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RESUMEN

La empresa Granen se dedica a producir y comercializar productos a base de cereales
pre cocidos en el Ecuador. Se desarrolla este proyecto con el objetivo de impulsar los
procesos de la matriz productiva de la empresa a través del establecimiento de
politicas internas e instrumentos que permitan mejorar la eficacia y eficiencia de todo

el sistema.

Con el desarrollo de este proyecto la empresa puede implementar procesos
organizados optimizando el flujo de trabajo, y asi mejorar la competitividad en el

mercado siendo una empresa sustentable en el tiempo.

El trabajo enfoca la gestién principalmente en los procesos que forman parte medular
y que afectan directamente al giro del negocio, éstos son la produccién y

administracion.

La investigacién busca aprovechar todos los recursos para que el resultado sea
tangible, de tal manera que la empresa pueda contar con un sistema integral de
indicadores, planes de trabajo para la consecucién del certificado de procesos de

calidad y mejora continua, y un proceso formal para obtener el BPM.

Palabras claves: Procesos, produccién, calidad, empresa, BPM, ISO, indicadores,
matriz productiva, operaciones, optimizar, flujograma, alimentos, cliente, proveedor,

fortalezas.



ABSTRACT

Granen is a company that produces and sell products based on pre cooked cereals in
Ecuador. This project aims the implementation of productive processes in the company
through the establishment of internal policies, and procedures to improve the
effectiveness and efficiency of the system

With the development of this project the company will implement organized processes
to improve workflow, and enhance the competitiveness in the market, being a

sustainable business over time.

The project will focus primarily on the core business processes of which directly affect

to the activity; these are the production and management.

The main goal of the project is take advantage of the resources to obtain a tangible
result, thus the company could have an adequate Key Performance indicators system,
to accomplish the ISO 9000 Standards and the BPM.

Key Words: Process, production, quality, company, BPM, ISO, indicator, operations,

production chain, optimize, flowchart, food, customer, supplier, fortress.



INTRODUCCION

La empresa Granen lleva mas de 9 afios en la produccion y comercializacion de
productos a base de cereales pre cocidos. Su estrategia est4 enfocada en lograr una
rentabilidad en el tiempo y contribuir a mejorar la salud de los ecuatorianos,
manteniendo procesos organizados que permitan a la empresa desarrollar sus
estrategias y perdurar en el tiempo. El proyecto considera el establecimiento de una
cadena de valor , el cual es un modelo teérico que permite describir el avance de las
actividades de una organizaciéon generando valor al cliente final; principalmente en
este proyecto se abordan las areas que tienen que ver con la produccion, en la cual se
puede identificar las actividades primarias (logistica interna, operaciones y logistica
externa) asi como también las actividades complementarias como el abastecimiento,
la infraestructura de la organizacion, la tecnologia, etc. La propuesta incluye lograr el
establecimiento de un proceso ajustado a las normas de Buenas practicas de
manufactura (BPM), establecimiento de procesos internos y externos, con un estilo
artesanal de alta calidad, apoyado en la experiencia lograda por GRANEN a través de
los afios. Se establece también un sistema de indicadores de gestion, mediante el cual
se puede controlar la eficiencia y la eficacia.

Este proyecto contempla 4 grandes capitulos los cuales estan divididos en
introduccion, marco teérico de la empresa, gestion de procesos en Granen, disefio y
propuesta de mejora, y como complemento, conclusiones y recomendaciones,

referencias y anexos.

El primer capitulo incluye temas generales como tema, justificacion, objetivos,
hipétesis, justificacion y metodologia utilizada, en el cual se presenta una visién
completa del porque se desarrolla el tema planteado, la factibilidad y los caminos que
se van a tomar para llegar a desarrollar cada sub tema. El segundo capitulo
comprende el marco tedrico que aborda temas de procesos, indicadores de calidad, y
el direccionamiento estratégico. En este capitulo se incluye la investigacion respecto a
las técnicas que permitirdn a la empresa obtener resultados deseables en cuanto a

procesos se trate, principalmente en la cadena productiva.



En el tercer capitulo se disefia la propuesta y el plan de trabajo que se va a implantar
en la empresa, en el cual se realiza un andlisis de la situacién actual, mapas de

seguimiento de procesos, establecimiento de indicadores y medidores de efectividad.

Con el desarrollo de este proyecto se tienen implicaciones sociales importantes, con el
objetivo de fomentar una cultura adecuada de salud y a su vez poder generar
retribuciones econémicas aceptables para los socios de la compafiia.

En el desarrollo de este proyecto se ha detectado una serie de falencias en la matriz
productiva de la empresa, los cuales fueron resueltos mediante el establecimiento de
métodos para generar ahorro de tiempos y creacion de métodos fiables de medicién

de la produccion.

El proyecto se centra en gestionar los procesos productivos integrales, el cual tendra
el siguiente alcance:

. Con la ejecucion del proyecto se espera tener un impacto macro y llegar a todo
el pais con la autogestion y una estrategia logistica adecuada.

. Dentro de la gestibn de operaciones se abarca soluciones y mejoras
relacionadas con la reduccién de costos, cumplimiento de plazos y entregas, mejora
de la calidad, aumento de la flexibilidad, servicio al cliente.

. En lo que se refiere a gestion de servicios, la empresa tiene como constante la
mejora continua, procesos relacionados con establecimiento de estrategias, disefio,
transicion y operacion.

. Otro de los temas importantes que se trata en el proyecto es la gestiéon de la
productividad en lo que tiene que ver con planificacion de la produccién y logistica

competitiva.
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1.1 Sustento cientifico

A. Tema
El tema del proyecto es: “Gestion de los procesos de la matriz productiva de la fabrica
GRANEN, en Santo Domingo-Ecuador, afio 2014”.

B. Problema

La empresa Granen, una empresa familiar, se establece con la idea de proveer
alimentos cereales para apoyar una cultura del cuidado de la salud y buena
alimentacion.

Se crea a mediados del afio 2005 enfocandose en la produccién principalmente de

granola y productos relacionados para el mercado local.

Con el paso de los afios y el crecimiento, se ha evidenciado la falta de un manejo de
procesos que complemente la gestidén de produccion que lleva a cabo la compafia.

El crecimiento poco organizado tampoco ha permitido que se puedan llevar procesos
sistematicos dentro del sistema productivo, que es el eje principal del negocio, fuente
de principales ingresos y donde se encuentran laborando la mayor cantidad de

personas.

Puntualmente los problemas que estan afectando a la organizacién son la falta de la
organizacion del trabajo mediante el establecimiento de flujos y procedimientos de
trabajo, medicion de la gestion del desempefio a través de indicadores de gestién, el
establecimiento de una adecuada estrategia de operaciones, falta de modelos de
gestion en el mediano y largo plazo, que se ven reflejados en un aumento de tiempos
muertos, incertidumbre, desaprovechamiento de las oportunidades del mercado en

relacion a las ventas no realizadas.

Por todo esto se plantea desarrollar una gestion integral de operaciones a la matriz
productiva dentro del modelo de negocio que se aplica actualmente, con el fin contar
con documentos que soporten y guien el trabajo realizado por los colaboradores, de tal
manera que al final de este proyecto se pueda contar también con manuales

operativos y flujogramas de trabajo.

La gestion de trabajo debera verse enfocada en lograr obtener el certificado BPM en el

mediano plazo, entendiéndose este periodo en un plazo no mayor a 5 afos.



C. Objetivos

C.1  Objetivo General
Gestionar procesos integrales que apoyen a la matriz productiva de la empresa, a
través de la ejecucion técnicas para optimizar flujo de trabajo e incrementar la

efectividad de las areas productivas de la empresa GRANEN

C.2  Objetivos Especificos:
+ Diagnosticar los factores que inciden en la eficiencia de los procesos productivos de
la empresa GRANEN.
» Determinar los problemas que se originan desde la recepcion de la materia prima
hasta el manejo de desechos, apoyado un enfoque de buenas practicas de
manufactura.
* Proponer procesos e indicadores de gestion para lograr la maxima eficiencia y

eficacia en todos los procesos ejecutados por la planta GRANEN

D. Hipotesis
Un mejor desarrollo y organizacion de los procesos de la matriz productiva de la
compafiia aumenta el aprovechamiento de los recursos disponibles y mayor sera la

productividad de la empresa en términos de eficiencia y eficacia.

E. Justificacion

La propuesta de desarrollar los procesos de la matriz productiva de la empresa
GRANEN, nace de la idea mejorar la productividad mediante la introduccion de
conceptos como la eficiencia y eficacia en todas areas involucradas para poder contar
con procesos productivos efectivos que permitan que la empresa cuente con un
sistema organizado con el objetivo de cumplir con las metas y a la vez lograr una

rentabilidad en el mediano y largo plazo.

La realizacion de este proyecto se enfoca en la mejora de la matriz productiva que se
lleva actualmente en la empresa Granen, mediante la implementacion de procesos
organizados sistematicamente que seran establecidos con el fin de mejorar la
competitividad en el mercado, la mejora en los tiempos de produccion, eliminacién de
tiempos muertos, reduccion de desperdicios y asi poner a disposicion de la sociedad

productos que aporten a una sana alimentacion.



La ejecucion de este proyecto beneficiara a la poblacién urbana y rural, comenzando
por la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas para posteriormente ampliarse a

nivel nacional.

Dado que el Ecuador es un pais rico en produccion de cereales en la mayoria de
épocas del afio, se aprovechard para poder producir organizadamente y comercializar
este tipo de alimentos constantemente, satisfaciendo las necesidades de los clientes,
apoyado en un plan estratégico sostenido.

Con una adecuada investigacibn se espera que este proyecto pueda tener
implicaciones sociales importantes, para fomentar una cultura adecuada de salud y a
su vez poder generar retribuciones econdémicas aceptables para los socios de la

compafia.

F. Metodologia de la investigacion

Para el desarrollo del presente proyecto se utilizaran diversas técnicas de
investigacion para cumplir con los objetivos planteados.

Para la recoleccion de informacion en el presente estudio se realizaran entrevistas a
los proveedores, para lograr las mejores condiciones de trabajo en lo que respecta a
pagos y tiempos de entrega de los insumos principales y materia prima para los
productos finales, de igual manera se realizara entrevistas con los posibles

distribuidores para definir el mejor canal de distribucion del producto.

Objetivo N° 1
Realizar una evaluacion interna con el personal de planta y administracién para
identificar los cuellos de botellas, y establecer practicas empresariales para optimizar

la cadena de tiempos.

Objetivo N° 2
Evaluar el proceso productivo, mediante el establecimiento de tiempos meta para cada
sub proceso. La evaluacién y diagnostico de procesos, permite hacer una revision de

las actividades que actualmente se realizan.

Para lograr este objetivo se utilizaré la técnica de la observacion directa, la entrevista,

el fichaje.



Objetivo N° 3

Para lograr cumplir el segundo objetivo se necesitara realizar una investigacion de los
métodos que la empresa esta aplicando actualmente para la recepcién de la materia
prima, la administracion y el tratamiento de los desechos,

Como complemento se podra aplicar una entrevista con la gerencia para hacer una

evaluacioén integral de como se estructura los procesos de la matriz productiva.

Para lograr este objetivo se una ficha de observacién (directa e indirecta) para ir
evaluando peridédicamente el avance del proceso asi como también la entrevista y la

observacion.

Objetivo N° 4
La puesta en marcha de un plan para crear un proceso de mejora continua, identificar
oportunidades de preventivas, correctivas y de mejora, necesitara de la evaluacion de

datos histéricos y observacion.

Para lograr este obijetivo se llevard a cabo técnicas documentales. Los documentos de
consulta pueden ser de diferente indole (personales, oficiales, informales, grupales).
También se ejecutara una ficha de observacién para documentar todos los procesos e
identificar falencias.

Fuentes de informacion:

Para la recopilacion de la informacion se utilizan algunas fuentes tanto primarias
(resultado del trabajo de analisis ejecutado), como las fuentes secundarias (resultado
de informacioén disponible organizada), asi como también las fuentes internas

(empleados y colaboradores) y partes interesadas

1.2 Definicién de los procesos de produccion

Todo proceso de produccion (Enrique Nicolas Cartier, 2003) es un sistema de
acciones dinamicamente interrelacionadas orientado a la transformacion de ciertos
elementos “entrados”, denominados factores, en ciertos elementos “salidos”,
denominados productos, con el objetivo primario de incrementar su valor, concepto

éste referido a la “capacidad para satisfacer necesidades”.

Los elementos esenciales de todo proceso productivo son:



. Los factores o recursos: en general, toda clase de bienes o0 servicios
econdmicos empleados con fines productivos;

. Las acciones: a&mbito en el que se combinan los factores en el marco de
determinadas pautas operativas, y

. Los resultados o productos: en general, todo bien o servicio obtenido de un
proceso productivo.

La teoria de la produccion estudia estos sistemas, asumiendo que esa nocién de
transformacién no se limita exclusivamente a las mutaciones técnicas inducidas sobre
determinados recursos materiales, propia de la actividad industrial. El concepto

también abarca a los cambios “de modo”, “de tiempo”, “de lugar” o de cualquier otra

indole, provocados en los factores con similar intencionalidad de agregar valor.

Conceptualmente, una accion productiva es cualquier actividad o tarea desarrollada en

el marco de un proceso de produccion.

En un planteo productivo racional, las acciones se desarrollan a partir de la persuasion
de que su ejercicio favorece, ya sea de manera inmediata o en forma remota, el logro

de los objetivos globales del proceso que las integra.

Asi puede interpretarse que cada accion, o grupo de acciones, genera “servicios” al
proceso de produccion global. A su vez, si las acciones consumen factores y generan
“servicios”, cada accion o grupo de acciones puede ser concebida como un micro-

proceso de produccion en si mismo.

1.3 Caracteristicas de un procesos

A continuacién se presentan las caracteristicas de un proceso (Carolina Solérzano,
2009)

1.3.1 Capacidad
Caracteristica que determina la tasa méxima disponible de produccion por unidad de

tiempo.

1.3.2 Eficiencia
Es la relacion entre los recursos utilizados en un proyecto y los logros conseguidos

con el mismo. Se entiende que la eficiencia se da cuando se utilizan menos recursos
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para lograr un mismo objetivo. O al contrario, cuando se logran mas objetivos con los

MiSMOS 0 MeNos recursos.

1.3.3 Eficacia
La eficacia difiere de la eficiencia en el sentido que la eficiencia hace referencia en la
mejor utilizacién de los recursos, en tanto que la eficacia hace referencia en la
capacidad para alcanzar un objetivo, aunque en el proceso no se haya hecho el mejor

uso de los recursos.

1.3.4 Calidad
La calidad es una herramienta basica para una propiedad inherente de cualquier cosa
que permite que la misma sea comparada con cualquier otra de su misma especie. La
palabra calidad tiene mdltiples significados. De forma basica, se refiere al conjunto de
propiedades inherentes a un objeto que le confieren capacidad para satisfacer

necesidades implicitas o explicitas.

1.3.5 Flexibilidad
Por flexibilidad se entiende a la caracteristica de flexible. Se trata de una palabra que
permite resaltar la disposicion de un individuo u objeto para ser doblado con facilidad,
la condicion de plegarse segun la voluntad de otros y la susceptibilidad para adaptarse

a los cambios de acuerdo a las circunstancias.

1.4 Tipos de procesos
Los procesos se dividen en 3 tipos (Henry Mintzberg, 1997), a continuacién se
presenta que representa cada uno de ellos:

1.4.1 Procesos estratégicos
Son procesos destinados a definir y controlar las metas de la organizacion, sus
politicas y estrategias. Permiten llevar adelante la organizacion. Estan en relacién muy
directa con la mision/visién de la organizacion. Involucran personal de primer nivel de

la organizacion.

El primer paso se refiere a la declaracion de la vision, mision y valores de la empresa.
La direccion general de una organizacion es la responsable de una correcta definicion
de estos elementos. La visidbn empresarial es la clave para impulsar un desafio a lograr

en el largo plazo.
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Las grandes corporaciones han perdurado por la claridad en la visién, mision y valores

desde su fundacion.

También la direccibn de las empresas pequefias 0 medianas debe atender
cuidadosamente este aspecto para construir la cimentacién del desarrollo sano y
prospero de la empresa.

Es de vital importancia la eficaz difusién de estos conceptos en toda la organizacion, el
personal de todas las areas y en distintos los niveles debe comprender plenamente los
significados y las bases que constituyen a la empresa. El conocimiento claro y preciso
de la mision contribuye al compromiso por parte del personal a lo largo y ancho de la

estructura organizacional.

El siguiente paso a desarrollar, exige una disciplina muy fuerte de andlisis y evaluacién
de la situacion interna de la empresa y de la situacién del entorno, conocida como
analisis FODA (fuerzas, oportunidades, amenazas, debilidades).

Para la evaluacion del entorno se separa en dos partes; una referida a las variables

micro o directas y otra a las variables macro o indirectas.

Este esfuerzo de evaluacion del ambiente externo debe lograr identificar las
oportunidades y amenazas para la empresa en cuestion; no basta seguir las
intuiciones o las apreciaciones superficiales de las condiciones que afectaran a la

empresa, sin contar con informacién mas confiable y valida.

Afectan a la organizacion en su totalidad. Ejemplos: Comunicacion interna/externa,
Planificaciéon, Formulacion estratégica, Seguimiento de resultados, Reconocimiento y

recompensa, Proceso de calidad total, etc.

1.4.2 Procesos operativos
Son procesos que permiten generar el producto/servicio que se entrega al cliente, por
lo que inciden directamente en la satisfaccion del cliente final. Generalmente

atraviesan muchas funciones. Son procesos que valoran los clientes y los accionistas.
Ejemplos: Desarrollo del producto, Fidelizacion de clientes, Produccion, Logistica

integral, Atencion al cliente, etc. Los procesos operativos también reciben el nombre

de procesos clave.
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1.4.3 Procesos de soporte
Los procesos operativos (Univ. De Cantabria, ND) son los procesos internos de
apoyo. Sus clientes son internos. Ejemplos: Control de calidad, Seleccién de personal,
Formacion del personal, Compras, Sistemas de informacién, etc. Los procesos de
soporte también reciben el nombre de procesos de apoyo.

Cuando ya se han identificado todos los grandes procesos de la organizacion, éstos se
representan en un mapa de procesos. Téngase en cuenta que la clasificacion de los
procesos de una organizaciébn en estratégicos, operativos y de soporte, vendra
determinada por la misién de la organizacion, su vision, su politica, etc. Asi por
ejemplo un proceso en una organizacién puede ser operativo, mientras que el mismo

proceso en otra organizacion puede ser de soporte.

A continuacion se presenta un grafico respecto a como se organizan los procesos en

una empresa.

Mapa de procesos: Ejemplo

Procesos estratégicos

‘ Mejora continua> ‘ Planificacion estratégica>

Procesos operativos

| Comercial | Disefio } | Produccion » | Entrega )

Procesos de soporie

| Conirol ciocumentos> I Calibracién>

Grafico 1: Mapa de procesos
Fuente: Granen
Elaborado por: Ivdn Ramirez

1.5 Normade calidad ISO 9001 -2008
La norma ISO 9001 (Novatech, 2014), es un sistema internacional de gestion de la
calidad y su principal objetivo es tener todas las herramientas para tener un sistema

integral a fin de que la empresa pueda aplicarlo a todos los procesos que lleva a cabo.
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La compafia busca alinear sus procesos operativos dentro de una matriz de exigencia
de calidad con el objetivo de brindar a sus clientes una mejor y una agil respuesta a
los requerimientos del mercado. La norma ayudaria a controlar los procesos internos
que tiene la organizacion asi como también crear indicadores de gestion que le
permitan a la gerencia tomar decisiones respecto, entre otros, a los procesos de
produccién y ventas, relacionados a este proyecto.

A continuacion se presenta un apartado respecto a la norma vigente ISO 9001 2008
correspondiente a la gestion de calidad en procesos:

1.5.1 ¢Qué es un sistema de gestion de calidad?

Sistema gerencial para dirigir y controlar una organizacion con respecto a la calidad.

1.5.2 Objetivo de un proyecto 1SO 9001
Integrar los Requisitos de Calidad establecidos en ISO 9000 con los sistemas de
calidad de cada empresa, de manera que se ponga la casa en orden, se creen
sinergias internas, optimicen los procesos, se consigan niveles de calidad
satisfactorios y consistentes en los productos, y se cumplan con las expectativas de

los clientes, facilitando relaciones comerciales a largo plazo.

1.5.3 ¢Por gué adoptar un SGC?
Sistema probado en todo el mundo, con todo tipo de empresas, entornos, negocios,
etc.
Poco a poco se convierte en un requisito para participar del negocio mundial.
Realmente constituye una herramienta poderosa para mejorar la calidad de las
organizaciones y de los productos.
Genera resultados desde el corto plazo.

Asegura cerrar el ciclo de mejoramiento.

1.5.4 Intencién de la ISO 9001
La norma ISO 9001 busca tener un sistema de gestion de calidad que permita tener un
mejoramiento continuo de todos los procesos y mediante el cual se pueda prevenir los
problemas del flujo de trabajo y la interaccion entre las distintas areas de la compainiia.
Uno de los objetivos esenciales es que la gerencia general pueda estar apoyando
todos los procesos en forma continua, planificando adecuadamente las actividades

para poder entregar al cliente un valor agregado.
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Todos los procesos de la compafiia deben estar inmersos en el sistema de gestion de
calidad, una de las caracteristicas es que este sistema permite hacer un trabajo en
equipo para lograr los objetivos conjuntos, ya que cada &rea tiene un indicador de
gestion propio.

La empresa busca lograr al maximo el aprovechamiento de los recursos con los que
se cuenta, tanto economicos como humamos, asi como también la reduccion de

costos, teniendo como objetivo principal la satisfaccion del cliente.

15,5 ¢Qué exige lalSO?
Decir lo que hay que hacer
Hacer lo que se dijo que se iba a hacer

Mostrar evidencia de lo que se esta haciendo de lo que se dijo que se iba a hacer

1.5.6 Aplicacion de las normas I1SO

Estructura del Sistema de Documentacion

GERENCIA

NIVEL 1: Manual de Calidad - Politicas
(Define estructura, procesos y responsabilidades)

~ NIVEL 2: Procedimientos - Métodos
(Define Quien, Qué, Cuando, Dénde)

NIVEL 3: Instrucciones de Trabajo
(Define detalles y criterios)

\M \ NIVEL 4: Otra documentacion

(Registros, evidencia, externos)

OPERACION

Gréfico 2: Estructura del sistema de documentacion
Fuente: Grafico de Norma ISO 9001 de Novatech 2014
Elaborado por: Ivdn Ramirez

La implantacién del Sistema de gestion de la calidad debe mirarse como un proyecto
de la Gerencia de la Empresa, con liderazgo claro, y con un buen entendimiento de los
objetivos. El Equipo de Proyecto juega un papel fundamental.

La implantacion es la etapa crucial del proceso de adopcion del Sistema de

Administracion de calidad.
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Punto de Partida del Sistema de Calidad

4 Diagrama de \
Procesos

Manual de Plan de
Calidad Negocios/Operativo

Requisitos

‘ — de la norma
Procedimientos ISO 9000

l

Instrucciones
de Trabajo

Procesos de <
la Empresa

\ Registros j

Gréfico 3: Punto de partida
Fuente: Gréafico de Norma I1SO 9001 de Novatech 2014
Elaborado por: Ivdn Ramirez

Implantacién: proceso continuo

PLAN
Documentacion
A_CT Ciclo de DO
Acclones mejoramiento Implantacion
Correctivas
CHECK

Auditorias Internas
Revision Gerencial

Graéfico 4: Implantacién
Fuente: Gréfico de Norma ISO 9001 de Novatech 2014
Elaborado por: Ivdn Ramirez

A partir de la Implantacién, la organizacion debe tomar absoluto control del Sistema de
gestién de la calidad ISO 9000. Eso significa que deben estar en posibilidad de
argumentar frente al auditor las razones y los conceptos detras de cada elemento del
sistema.
o El Representante de la Gerencia debe asumir la responsabilidad que le
corresponde segun la norma.
e Durante el proceso de desarrollo de documentacion la empresa siente que se
trata de un trabajo adicional paralelo a sus actividades. A partir de la
implantacion, el Sistema de gestion de la calidad es la forma de hacer el

trabajo. Las tareas deben ser efectuadas tal como estan definidas.
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1.6 Certificacion BPM
Las Buenas Practicas de Manufactura (Programa de calidad de alimentos Argentinos,
ND) son una herramienta basica para la obtencion de productos seguros para el

consumo humanos, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacion.

e Son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacién

e Contribuyen al aseguramiento de una produccién de alimentos seguros,
saludables y aptos para el consumo humano

e Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestién de Calidad Total
(TQM) o de un Sistema de Calidad como 1SO 9000.

e Se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento.

Las BPM tienen que ver con:

Materias primas

Establecimientos

Personal

Higiene en la elaboracion

Almacenamiento y Transporte de Materias Primas y Producto Final

Control de Procesos en la Produccién

N o g b~ w0 DdRE

Documentacion

La implementacién de las BMP generan ventajas para los empresarios donde se ven
beneficiados en términos de reduccion de pérdidas de producto por descomposicion o
alteracion producida por diversos contaminantes y a la vez, contribuyen a mejorar el
posicionamiento de sus productos, mediante el reconocimiento de su marca
relacionada a sus atributos positivos tanto de calidad como de salubridad.

Para la implementacién de las BMP se puede seguir la siguiente metodologia dividida
en etapas (MSP — Cisfood, ND):

e Primera Etapa
Difusion y lanzamiento del programa.
Se difundiran los objetivos del programa de BPM, su importancia, ventajas y

necesidades de implementacion.
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Segunda Etapa

Sensibilizacion y capacitacion bésica.

Los tutores de las industrias de alimentos realizaran la sensibilizacion y capacitacion al

cuerpo gerencial acerca de Gestion de Calidad y Sistemas BPM.

Tercera Etapa

Implementacion y auditorias.

La implementacién consistira en aplicar las medidas necesarias para cubrir los

aspectos o requerimientos que abarcan las BMP.

El funcionamiento y mantenimiento de las BMP se realizard mediante un control

continuo, para lo cual se desarrollaran e implementaran auditorias internas.

Esta norma esta controlada por:

© 00 N OO 0o A W DN PP

Ecuador: Reglamento de buenas practicas para alimentos procesados, norma:
Decreto Ejecutivo 3253 publicado: Registro Oficial 696. Fecha: 4 de Noviembre
de 2002

El Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacién, Acreditacion,
Certificacion(MNAC) acredita a las entidades de inspeccion publicas y
privadas, para la certificacion BPM

El Certificado de Operacion sobre la base de la utilizacion de buenas practicas

de manufactura sera otorgado por la autoridad de Salud Provincial competente

1.6.1 Alcance de las BPM

. Instalaciones (Edificios)

. Equipos y utensilios

. Personal: Adiestramiento y capacitacion
. Préacticas sanitarias e higiene

. Disefio y material del equipo

. Manejo y calidad del Aire

. Suministro de Agua

. Materias primas

. Procesos de Produccion

10. Envasado y Etiquetado

11. Almacenamiento y Transporte

12. Limpieza y Desinfeccion
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13. Control de Plagas

1.7 Normatividad internacional sobre procesamiento de alimentos. Inocuidad
en la cadena alimentaria ISO 22000:2005

La compairiia busca cumplir con todos los requerimientos legales y técnicos en lo que

a procesamiento de alimentos se refiere, razon por la cual siempre busca estar

siempre un paso adelante respecto a los competidores locales y directos.

1.7.1 ¢(Cuédles son Ilos objetivos principales de la Norma ISO
22000:20057?
Entre los principales objetivos que persigue la Norma ISO 22000:2005 (J. Esqueda,
2009) se encuentran:

e Conseguir una mejor proteccién del consumidor, con lo que se aumenta su
confianza en los productos y en las organizaciones, mediante mecanismos
desarrollados para garantizar la inocuidad de los alimentos. Mejorar la
cooperacion entre las diferentes partes interesadas de la industria alimenticia,
tanto privadas como gubernamentales, a nivel nacional e internacional, por
medio de los requisitos de comunicacién y gestion.

e Contribuir a reforzar los mecanismos de inocuidad de los alimentos del sector,

armonizando requisitos y criterios.

e Optimizar los procesos a lo largo de toda la cadena alimentaria, reduciendo los
costos por el andlisis de las fallas en los productos y procesos, y su mejora
continua.

e Reforzar cada uno de los eslabones que componen la cadena alimentaria.

1.7.2 Sistema de Gestion de Inocuidad de alimentos ISO 22000:2005
La norma I1SO 22000:2005 (Primitivo Reyes, 2007) especifica los requerimientos para
un sistema de gestion de seguridad o inocuidad de los alimentos, donde la
organizacion en la cadena alimentaria necesita demostrar su capacidad para controlar
los peligros de inocuidad de alimentos para asegurar que el alimento es inocuo al

momento del consumo humano.

Se aplica a todas las organizaciones, independientemente de su tamafio, que estén
involucradas en algun aspecto de la cadena alimentaria y deseen implementar un

sistema que consistentemente proporcione productos inocuos. Esto significa que el
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cumplimiento de los requerimientos de la ISO 22000:2005 puede lograrse por medio

de la aplicacion de recursos internos o externos.

La norma ISO 22000:2005 especifica los requerimientos para asegurar que la

organizacion sea capaz de:

Planear, implementar, operar, mantener y actualizar su sistema de gestion de
inocuidad alimentaria con el proposito de que, de acuerdo al uso intencionado
sea inocua para el consumidor

Demostrar cumplimiento con los requerimientos aplicables estatutarios y
reglamentarios de inocuidad alimentaria

Evaluar y calificar los requerimientos del cliente y demostrar conformidad con
los mismos en relacién con la inocuidad para mejorar su satisfaccion
Comunicar de manera efectiva los problemas de inocuidad a los proveedores,
clientes y partes interesadas relevantes en la cadena alimentaria

Asegurar que la organizacion es conforme a su politica de inocuidad
alimentaria establecida

Demostrar tal conformidad a las partes interesadas y

Buscar la certificacion de su sistema de gestién de inocuidad alimentaria por
una organizacion externa, o hacer una autoevaluacion o auto declaracién sobre
su conformidad con la norma ISO 22000:2005.

La norma ISO 22000 tiene un formato similar al del sistema de gestién de calidad 1ISO

9000, con un enfoque especial en la inocuidad de toda la cadena alimenticia como

sigue:
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Procesadores primarios R
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la cadena alimentaria

ISO 22000
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de alimentos —

Gréfico 5: Inocuidad de los alimentos
Fuente: Dr. Primitivo Reyes, Norma internacional de inocuidad de alimentos
Elaborado por: lvan Ramirez

1.7.3 ¢Por qué adoptar un Sistema de Gestion de la Inocuidad?
Entre las principales ventajas que trae a una organizacion la implementacion de un
Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos, basado en la Norma ISO
22000:2005 (J. Esqueda, 2009), se encuentran:

. La aplicacién de requisitos especificos para la industria alimenticia.
Su posibilidad de aplicacién a toda la cadena alimentaria, con lo que se cubren
todos los posibles peligros que pueden hacer que un alimento sea
potencialmente no inocuo.

e La aceptacion a nivel internacional, al haber sido elaborada por la International
Organization for Standardization (1SO).

e La posibilidad de cubrir tanto los aspectos de calidad, como los de la inocuidad,
en un solo sistema de gestion, para cumplir asi con los requisitos exigidos por
las normas de certificacion de inocuidad de los alimentos de las diferentes
asociaciones de distribuidores.

e La compatibilidad para su integracion con otras normas de gestion, como la
ISO 9000, o la ISO 14000.

e Evitar la duplicacién de la documentacion, al integrar todos los requisitos en un
mismo sistema de gestion.

e Guiar a la organizaciéon con una sola politica, y objetivos, que satisfagan los
requisitos de los diferentes sistemas de gestion.
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CAPITULO II

DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA
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2.1 Resefa histoérica

GRANEN nace como microempresa productora y comercializadora de alimentos de
calidad derivados de cereales, ubicada en la provincia de Santo Domingo de los
Tsé&chilas.

Inicia su operaciones en el afilo 2005 en un area pequefia de aproximadamente
1200m2 (metros cuadrados) mas espacio de acceso, con tres colaboradores que

producian aproximadamente 1200 unidades (con 340g de contenido) semanales.

Registra su primer producto con el nombre GRANOLA VIGOR, bajo el concepto de
granola crocante y en trocitos, en presentaciones de 80, 198, 250 y 340 gramos,
aungue solo lanza al mercado la granola de 340 gramos por considerar la de mayor

demanda en ese momento.

El objetivo de GRANEN es ofrecer a la comunidad en general, una granola de calidad
acorde a las exigencias del mercado actual, cuyo contenido garantice que este
producto se convierta en parte de una buena cultura alimenticia a través del consumo

de productos ricos, sanos y nutritivos.

Respecto a su proceso productivo, se consideraba areas para materia prima,
produccién, sellado y empaque y de producto terminado. Su capacidad instalada era

de 800 unidades diarias.

Ademés de mantener su marca propia en el mercado (preferentemente en la region
costa) califica como proveedor, para el estado ecuatoriano, de granola en hojuelas

para el desayuno escolar.

Este producto se convierte en el de mayor demanda desde diciembre de 2011, pues
llega a producir hasta 70000 mensuales en presentacion de 600g. Para cubrir los
compromisos de ferias inclusivas del gobierno nacional que se efectian cada dos

meses y medio aproximadamente.

A continuacién se presenta un cuadro acerca de cémo se ha ido incrementando las

unidades vendidas en los ultimos 5 afios:
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Unidades Producidas entre el 2009 y 2014
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Gréfico 6: Produccién Granen
Fuente: Datos Granen 2014
Elaborado: IvAn Ramirez

2.2 Constituciéon de la empresay registros legales
La empresa actualmente esta categorizada por el Ministerio de la Productividad como
Pequefia industria. Posee todos los documentos legales que le acreditan como una

firma autorizada para la actividad mencionada, entre ellos constan:
- Registro unico de contribuyentes SRI- RUC (ver anexo 1)

- Pago del Impuesto Predial (Ver anexo 1)

- Registro Unico de proveedores RUP (ver anexo 1)

- Patentes municipales (en tramite)

- Permiso de funcionamiento actualizado (en tramite)

- Registro sanitario de granola en hojuelas (tanto el de marca propia — Vigor-

como el ofertado al Gobierno Nacional). (ver anexo 1)

- En proceso, la certificacion de Buenas Practicas de Manufactura, documento
necesario- y posteriormente obligatorio - para todas las firmas que procesen

alimentos de cualquier indole.

- Como firma establecida, esta obligada a llevar contabilidad desde enero de
2013. (GRANEN, Aspectos Legales de GRANEN, 2013)
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La empresa consta en el SRI bajo el nombre de “RAMIREZ MOLINA IVAN GUSTAVO”
quien es el actual Gerente General de la organizacién, la empresa tiene un nombre

comercial con el cual se comercializan los productos que alli se producen.

La empresa esta en proceso del registro de BPM otorgado por una entidad del estado
ecuatoriano la cual garantiza que la produccion de alimentos sea de acuerdo a
procedimientos estandares, aumentando los niveles de satisfaccion de sus clientes y

consumidores.

Granen, esta teniendo un posicionamiento de mercado cada vez mayor, y es por eso
gque se ha decidido mantener una pagina Web que permita mantener la conexién con
sus clientes, proveedores y distribuidores. También la empresa esta teniendo un gran

avance en los que son redes sociales.

La pagina Web de la empresa es www.granenecuador.com (ver anexo 1)

2.3 Procesos actuales e infraestructura que maneja la planta

A lo largo de todos estos afios la empresa ha logrado crecer de una manera
importante, tanto en infraestructura como en diversidad de proveedores y clientes, lo
que le ha permitido generar utilidades tanto para los socios como para los empleados

y colaboradores.

A continuacion se presenta el listado de maquinaria y equipos utilizados por Granen en

la fabricacion de sus productos (las fotografias se encuentran al final como anexo):

Tabla 1 Listado de maquinaria y equipos de departamento de

LISTADO DE MAQUINARIA'Y
EQUIPOS CANTIDAD
Rallador industrial (mecéanico) 1
Carros transportadores de latas 4
Horno industrial rotativo (20 latas) 1
Mesones 1
Balanza 1
Recipientes (80 galones) 25
Licuadora industrial 1
Cocina Industrial. 1

Elaborado por: Ivdn Ramirez
Produccién
Fuente: GRANEN
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e Rallador Industrial
El rallador industrial mecanico es una de las herramientas claves dentro del proceso
productivo, ya que es el que permite rallar grandes cantidades de materia prima como
el coco en menos tiempo, es aceptado por las BPM.

e Carro transportador
Los carros transportadores de latas permiten movilizar el producto terminado entre las
distintas areas dentro del &rea de produccion y empaque. Son elaborados
especificamente para transportar alimentos de este tipo.

e Horno Rotativo
El horno rotativo es la herramienta principal en la produccion de Granen, puesto que
ha significado una inversion importante desde que se creé la empresa. Granen tiene a
disposicién dos hornos giratorios, que sirven como complemento para pedidos
grandes.

e Mesones
Los mesones de acero inoxidable sirven como apoyo para realizar el trabajo de
empagque del producto terminado.

e Balanzadigital
Se cuenta con 2 balanzas digitales industriales y una balanza de pie las cuales
aseguran que el peso (gramaje) sea el indicado en la funda de los productos asi como
también se utilizan al momento de preparar los productos.

e Licuadora Industrial
Se cuenta con una licuadora industrial la cual facilita el trabajo ya que permite mezclar
cantidades de producto mucho mas grandes que una licuadora doméstica.

e Cocina Industrial
La cocina industrial esta disefiada para que se puedan procesar alimentos en forma
segura y mas rapida.

Asimismo, el departamento de empaque cuenta con los siguientes insumos:

2.3.1 Maquinariay equipos de empaque

Tabla 2 Listado de maquinaria y equipos de departamento de Empaque

LISTADO DE ACCESORIOS
CANTIDAD
Y EQUIPOS
Mesoén acerado 2
Sillas 10
Balanza digital (gramos) 2
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Selladoras etiquetadora 2

Elaborado por: Ivan Ramirez
Fuente: GRANEN

e Meso6n acerado

Se cuenta con un mesén acerado que sirve como herramienta para mezclar los
alimentos que forman parte de los productos terminados, por ejemplo la avena, el
coco, las pasas, hablando de la Granola que es el producto estrella.

e Selladores y etiquetadoras

Las selladoras y etiquetadoras (2) industriales permiten agilitar el proceso de
empaque, las mismas que cumplen con todos los requerimientos exigidos para

comercializar este tipo de productos.
e Bodega de producto terminado

Adicional a lo mencionado anteriormente, se cuenta con una bodega amplia para el
producto terminado, la cual cumple con todas las regulaciones para almacenar

alimentos perecibles.
e Camioneta

Se cuenta con una camioneta para el traslado de materias primas y producto

terminado, asi como también todo el trabajo de logistica.

El proceso de produccién no podria ser logrado sin el talento humano, el mismo que
hace posible la elaboraciéon del producto terminado, a continuacion se presenta los
colaboradores de la planta y los insumos que utilizan para llevar a cabo toda la gestion

productiva.
Al momento GRANEN categorizada como pequefia empresa.

A la lista de equipos antes mencionada se afiade un horno giratorio de 40 latas (el
inicial era de 18 latas, que se lo mantiene como una herramienta de apoyo cuando los
pedidos de clientes sobrepasen la capacidad productiva del horno principal). Se
establece doble linea de pesaje y sellado, para lo cual se adquiere dos selladoras

continuas (la inicial era manual) dos balanzas digitales y dos mesones de apoyo.
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El grupo de colaboradores al momento es de 9 personas fijas (sin contar los
eventuales), en dos turnos diarios, de lunes a viernes. Cuenta con un vehiculo para

logistica y otro para el area administrativa.

En todo el tiempo que la planta ha venido funcionando, el espacio fisico se triplicé, y el
flujo de actividades considera areas para recepcién de materia prima, bodega de
materia prima, area de produccion, area de sellado y empaque, area de producto
terminado, de acceso para vehiculos pesados para transporte del producto terminado

hacia los consumidores. (GRANEN, Descripcion de la empresa, 2014)

2.4 Matriz FODA actual

Con el objetivo de poder identificar oportunidades de mejora y los problemas que
actualmente tiene la planta, se ha decidido realizar una matriz FODA que tiene la
empresa, lo que a la postre servira como una guia para alcanzar los objetivos

propuestos:

2.4.1 Fortalezas

* Maquinaria nueva y automatizada.

« Satisfaccion del cliente sobre su producto Granola Vigor
« Participacion en grandes cadenas hoteleras del pais.

» Experiencia en la comercializacion

» Conocimiento del mercado y de la competencia

2.4.2 Oportunidades
« Incremento de participacion de mercado al aumentar su portafolio de

productos.
« Crecimiento de una cultura de consumo de alimentos sanos

« Incremento de participacion en ciudades del pais en las que no existe todavia

un distribuidor fijo.
* Fuentes de financiamiento

« Espacio fisico de la fabrica que permite su expansion para incrementar nuevas

areas de produccion o administrativas.

2.4.3 Debilidades

+ Falta de publicidad de su producto y por lo tanto desconocimiento del producto.
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» Falta de distribuidores en el pais.

» Organizacion nueva y poco conocida

« Falta de un proceso técnico para evacuar o utilizar desechos de materia prima.
* No contar con proveedores fijos

2.4.4 Amenazas

* Nuevas empresas competidoras.

+ Empresas con mayor maquinaria e inversion.

« Cambios en el entorno politico y econémico.

+ Impuestos a las maquinarias e insumos importados. (medida temporal)

2.5 Analisis competitivo de PORTER

Este andlisis va a permitir a la empresa conocer el grado de competencia que existe
en el sector o industria y tener una idea de lo que sucede en el entorno externo a la
empresa con el fin de tomar ciertas decisiones que le ayudaran a sustentarse en el
tiempo, aprovechando las oportunidades e identificando las amenazas para la

empresa.

A continuacién se hace un andlisis de cada una de las fuerzas asociadas a la empresa

y el entorno en el que actla:

2.5.1 Rivalidad entre competidores
Actualmente existen mas de 30 fabricas en el Ecuador que dedican su actividad
principal a la realizacion de cereales pre cocidos, razon por la cual existe una fuerte
competencia entre micro y medianas empresas que enfocan su negocio en la

produccién de este tipo de alimentos.

En la ciudad de Santo Domingo de los Tsachilas, que es donde se llevd a cabo esta
investigacion se detectd mas de 10 plantas productoras que tienen productos de
similares caracteristicas, lo que hace que el precio, calidad y cantidad sea el factor

diferenciador del producto ofrecido.

Se puede tomar como una amenaza, sin embargo la gerencia ha tomado esto como
una oportunidad para mejorar los tiempos de entrega, la calidad y la organizacién a lo

interno.
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2.5.2 Amenaza de entrada de nuevos competidores
El mercado esté abierto al ingreso de nuevas firmas que realicen productos similares,
debido a que no se necesita un alto grado de conocimiento para tener productos como
la granola, galletas entre otros relacionados.

Hoy en dia el gobierno central esta apoyando cada vez mas al micro artesano y
pequefios productores para que puedan ofrecer sus productos a las grandes

empresas, incluso para fines de exportacion.

Esto puede tener algunas repercusiones en el &mbito econémico de la empresa ya

gue cada vez mas el mercado tiene nuevos oferentes.

El Gobierno central también solicita este tipo de productos para ser consumidos en
escuelas fiscales en todo el pais, razén por la cual fomenta la creacién de nuevos

proveedores para el estado.

2.5.3 Amenaza de ingreso de productos sustitutos
En el mercado existen muchos productos sustitutos que podrian reemplazar el
consumo de la granola, como por ejemplo el ingreso de productos derivados de la
quinua (nuevo en el mercado), productos realizados con garbanzo o amaranto que en

cierta forma perjudica la fuente de ingresos principal de la compaiiia.

Esto se ha tomado como una oportunidad debido a que ha dado la pauta para que la
empresa pueda empezar a desarrollar nuevos productos con distintos insumos

orientados a diferentes mercados y segmentos.

2.5.4 Poder de negociacion de los proveedores
La empresa actualmente no tiene un mayor poder de negociacion con los
proveedores, debido a que normalmente el insumo principal para este tipo de
productos es la avena, para la cual existen muy pocos productores o importadores en
el pais, los mismos que tienen un precio establecido incluso si se hace la compra en

grandes volumenes.

2.5.5 Poder de negociacidon de los consumidores
La empresa ha orientado la comercializacién de los productos a todo tipo de clientes,
razén por la cual en ocasiones si tiene un cierto poder de negociacioén lo que le permite
tener un margen mayor de utilidad, esto normalmente sucede con los pequefios y
medianos autoservicios en los que la venta es directa, asi como también con los

distribuidores que tiene en diferentes ciudades en todo el pais.
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Actualmente existe una desventaja frente a las grandes cadenas de venta al detalle,
por ejemplo supermercados Coral y Mi Comisariato, en donde la empresa comercializa
sus productos. Estas empresas tienen un poder amplio de negociacién por la
exposicion que tienen en el mercado. En este tipo de clientes la compafiia debera
trabajar para enfocar una estrategia de mercadeo acorde a la negociacion y acuerdo
gue se logre y poder sacar provecho de las ventas que se realice.

2.6 Analisis PEST (politico, econémico, social, tecnoldgico) de la empresa:
Este analisis realiza la compafiia con el objetivo de conocer como esta la empresa en
los &mbitos antes descritos, y poder contra restar los posibles problemas que se

detectan asi como también aprovechar los recursos que actualmente dispone:

2.6.1 Ambito politico-legal
En el ambito politico/legal la empresa tiene ciertas protecciones que debido a las
regulaciones del gobierno, han sido favorables para la gestion y comercializacién de
los productos, como por ejemplo el estado pone énfasis en la contratacion de micro
productores y artesanos y emite regulaciones respecto a que el gasto publico sea
enfocado hacia el desarrollo de estas empresas.

Existen también puntos desfavorables como son la inestabilidad politica que
actualmente vive el pais, debido a los cambios que se prevén en materia laboral y de
seguridad social, lo cual hace que la empresa tenga un poco de restriccién respecto a

la contratacion de personal eventual y fijo.

Otro punto que se debe analizar es la proteccién al consumidor, el gobierno lanza
muchas normativas respecto a las directrices técnicas que debe contener un producto,
lo cual retrasa y cambia la planificacion de las empresas en el corto plazo generando

pérdidas econdmicas.

En el caso particular de la empresa Granen, ha tenido que volver a planificar y gastar

recursos para adaptar sus productos a los requerimientos del gobierno central.

2.6.2 Ambito econ6mico
En el ambito econdmico la empresa buscar tener un presupuesto ajustado en estos
periodos de incertidumbre, las reformas fiscales, el gasto gubernamental, las politicas
monetarias y altas tasas de interés han hecho que la empresa reduzca su personal e
inversiones hasta lograr una estabilizacion en el mercado y un crecimiento

sustentable.
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Al ser Granen también un proveedor del Gobierno Central se ha visto afectado con la
reduccion del gasto publico debido a que el estado ya no solicita con la misma
frecuencia los productos para solventar necesidades de primer orden como la

alimentacién de nifios de escuelas publicas.

2.6.3 Ambito social
En lo que se refiere al ambito socio cultural, la empresa tiene como objetivo buscar la
conciencia social y de salud, mediante la produccién de alimentos sanos y naturales

que contribuyan a un crecimiento saludable de toda la poblacion consumidora.

Siempre se esta atento a los cambios en los estilos de vida en el Ecuador, debido a
que la empresa debe adaptar sus productos a las nuevas tendencias, costumbres y

modas de la poblacién.

2.6.4 Ambito tecnolégico
La empresa buscara alcanzar estandares tecnolégicos que permitan desarrollar

productos en un tiempo menor al de su competencia.

Todos los cambios tecnoldgicos que se viven en la actualidad como por ejemplo
cambios en el internet, tecnologia mévil, nuevos productos y desarrollos permiten que
la empresa esté cada dia mas conectada con sus clientes, distribuidores y partes

interesadas.

La tecnologia es de gran ayuda a la sociedad y permite reduccién de tiempos,

automatizacion de servicios, control de procesos, entre otros.

2.7 Proceso productivo actual

La empresa no cuenta con procesos productivos organizados, debido a que toda la
produccion desde que la empresa fue creada, ha sido llevada empiricamente, es decir
no se cuenta con los documentos, actividades ni procesos de control que permitan

tener una organizacion en los que se refiere a la cadena productiva.

Se ha decidido implantar el proceso de la elaboracién de la granola de una forma
tradicional, es decir se utiliza mucho los recursos humanos, tanto para la preparacion

como para la elaboracion de la misma.
El proceso de la produccion actual de la granola se lo realiza de la siguiente manera:

e Se inicia con la recepcion de materia prima entregada por parte de cada

proveedor y por la revision de esta en cuanto a frescura, peso y calidad. A
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partir de eso, se procede a clasificar la materia prima y, aquella que no cumple

con un buen estado y condiciones, se guarda para ser devuelta al proveedor.

e Se preparan todos los ingredientes que se van a utilizar en la mezcla como por
ejemplo: coco, avena, amaranto, aceite, azlcar, panela, agua, esencias varias,

etc.

e Una vez que se tiene la materia prima bajo los estandares de calidad
requeridos, se toma para dosificar de acuerdo a los porcentajes que contiene

cada funda de granola.

e Luego de dosificar cada ingrediente, se procede a mezclar la avena fina y en
hojuelas en un recipiente. A esta mezcla se debe incorporar el aceite vegetal
en la medida correcta; y, poco a poco se le incorpora los ingredientes restantes

como las esencias.

o Paralelo a esta preparaciéon se debe incorporar en la licuadora industrial la
panela y el azicar. Adicionalmente se debe dosificar en esta misma mezcla las
esencias de naranja, coco, rosas, vainilla y naranja (a esta mezcla se puede

adicionar una pizca de sal).

e Toda esta preparacion se debe mezclar con las manos durante 15 minutos
aproximadamente o hasta que se note que la masa ha sido previamente

homogeneizada y que tenga una contextura firme.

e Por separado se debera preparar las pasas, el coco rallado y previamente
cocinado asi como también se debera tostar el coco rallado en el horno

previamente calentado.

e En este punto de la preparacion ya se cuenta con 3 mezclas listas para ser

unidas en un mismo recipiente.

e Se debe asegurar que todo quede completamente mezclado y que la

preparacion quede con una textura pegajosa.

2.8 Areas destinadas al uso e intervencion de los procesos de la matriz
productiva
2.8.1 Areade materia prima
Esta area esta disefiada con dos pequefias ventanas que permiten controlar el aire

necesario para mantener el ambiente apropiado de los productos a protegerse. Dichas

33



ventanas estan revestidas de mica industrial, que permite que no se esparzan los

vidrios si se presentara un accidente.

A este lugar llega la materia prima como avena, azlcar, coco, aceite vegetal, pasas,
sal esencias necesarias para la produccién. Ademas de envases primarios (fundas) y
secundarios (cartones). Estos ingredientes se ubican en pallets de acuerdo al peso, la

fecha de expiracion de cada uno y de acuerdo a la produccion diaria necesaria.

Se utiliza un documento para registrar cronolégicamente la llegada de cada item, y se
mantiene un control de cada observacion que pudiera presentarse, como la humedad,

envase defectuoso, peso.

El 4rea de bodega cuenta con una balanza de pedestal para confirmar la cantidad

ingresada de cada ingrediente.

2.8.2 Areade produccion.
Es el sitio hacia el cual puede ingresar la materia prima debidamente clasificada, en
buen estado, y dosificada para formular el producto que se precede a elaborar.

Entre los equipos existentes, se cuenta con un horno giratorio de 40 latas y otro de 25
latas, asi como un mesén de acero inoxidable, lavabo, 2 ventiladores y pallets para el

area del aceite industrial.

Existe un lavabo adicional para limpiar y preparar los granos secos que posteriormente
se utilizaran en el proceso. Asi como una cocina industrial y los utensilios diversos de

cocina.

2.8.3 Areade empaque
Aqui se puede encontrar un mesoén fabricado con acero para alimentos en forma de
semicirculo (profundo), un mesé6n normal del mismo material, dos balanzas
industriales grameras, dos selladoras etiquetadoras automaticas, dos maquinas para

embalaje y recipientes para la recepcion del producto terminado en envase primario.
Ademas, cuenta con pallets para productos semi terminado.

2.8.4 Areade producto terminado
Esta area cuenta con aproximadamente 35 pallets donde se depositara el producto

empacado.
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2.8.5 Areade cargay descarga
Frente al acceso del area de materia prima se encuentra el espacio destinado el area
de descarga. Mientras en el acceso del area de producto terminado se encuentra la
respectiva area de carga.

2.8.6 Manejo actual de los procesos
La planta de produccién Granen enfoca casi el total de su capacidad instalada en la
produccién de Granola tanto para el gobierno nacional y los programas de

alimentacion y para el mercado local en general.

Los procesos que se llevan a cabo para transformar los alimentos e procesados no
estan organizados y no se tiene mapas de procesos formales para cada una de las

fases y actividades que se llevan a cabo.

Este proyecto pretende poner en marcha un proceso integral para la creacion de los
procesos que se llevan actualmente y que muchas veces debido a la mala
organizacion, se tiene desperdicio de tiempos, aumento de costos en mano de obra y

materiales, y desaprovechamiento de los recursos disponibles.

Como se vio en los péarrafos anteriores, el proceso productivo consta de cinco fases
gue son, la recepcion de la materia prima, la produccion y horneado, el empaque, el
almacenamiento del producto terminado, y lo que se busca es tecnificar y organizar

cada una de las actividades gque se van ejecutando hasta obtener el producto final.

2.9 Problemas relacionados con la cadena productiva
La cadena productiva de la fabrica Granen actualmente opera con 6 empleados fijos y
6 eventuales que laboran en dos turnos, de acuerdo a los pedidos de clientes y

proyectos que se tengan con el gobierno en las distintas épocas del afio.

2.9.1 Recepcion de materia prima
Uno de los principales problemas que se ha logrado identificar es que la produccién se
ha visto afectada debido al desabastecimiento de las diferentes materias primas que
intervienen en el proceso, esto por una falta de planificacion del gerente de la planta y
otras veces porque el mercado local no abastece en la demanda y se tiene que hacer

una gestion adicional para conseguir los insumos necesarios para la produccion.

Este tipo de problema puede darse por un desfase interno o de terceros

(importaciones) en el cronograma de entrega del proveedor de materia prima.

Puede existir materia prima en estado defectuoso, lo cual es rechazado por la

empresa, por lo tanto provoca un desfase en el cronograma de produccion
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2.9.2 Producciony horneado
A pesar de que se realiza un mantenimiento rutinario de los equipos de produccién

puede suceder que haya imprevistos como por ejemplo:

2.9.3 Falla en el termostato interno del horno

1. Caida del voltaje del tendido eléctrico

2. Reemplazo de uno de los operarios de produccion lo cual genera lentitud y

retraso en los procesos hasta llegar a tener la habilidad necesaria

3. Agotamiento del fluido de agua, debido a que en la ciudad en la que se ubica la
planta, no se respeta los horarios de abastecimiento de agua

4. Falla de los demas equipos que intervienen en el area de produccion,

mezcladora.

2.9.4 Empaque
En el area de empaque se han visto que existen algunos problemas relacionados a

estas actividades:

Se ha detectado que los rodillos de tinta de la maquina selladora que se garantiza para

un determinado nimero de fundas se agotan anticipadamente.
Ante una eventual caida de voltaje, provoca un sellado imperfecto de la funda.

Descalibracion de las balanzas electrénicas por variacion en el tendido eléctrico o falta

de mantenimiento.

2.9.5 Producto terminado
En lo que se refiere a producto terminado en bodega en algunas ocasiones se han

presentado algunos problemas como son:

El apilamiento normal sefiala que se puede hacer maximo hasta 8 cajas, sin embargo

debido a la mala calidad de los cartones, no se puede organizar adecuadamente.

2.9.6 Desperdicios
La empresa actualmente no cuenta con un sistema de tratamiento de desperdicios, lo
cual genera una actividad innecesaria mas como es la de recolectar y organizar en
tachos todos los desechos para que estos sean retirados diariamente por el sistema

municipal de recoleccion de basura.
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En lo que se refiere a materia prima puntualmente de uno de los insumos principales
como es el coco, se genera una considerable cantidad de desperdicios concerniente a

la corteza de la fruta interna y externa

Los envases plasticos y las fundas son enviados a los centro de acopio para reciclaje y

los saquillos son comercializados a las personas que expenden fruta de la zona.

La empresa cuenta con el sistema de alcantarillado publico, por lo cual no representa
un inconveniente su control. Es importante conocer que la empresa en ningdn
momento del proceso productivo aplica quimicos o algin elemento no amigable con el
medio ambiente por lo cual es aceptable efectuar las descargas de las aguas servidas

a través del sistema publico de alcantarillado.

Los cartones defectuosos o dados de baja por su mal uso tienen como destino

también los centros de reciclaje.

2.10 Encuestaalos involucrados

La siguiente encuesta fue aplicada a los trabajadores de la empresa, proveedores y
clientes importantes para lograr identificar las principales falencias de la empresa en lo
gue se refiere a la cadena productiva: (ver anexo)

De un universo de 200 personas que forman parte del grupo de interés, esta encuesta
fue realizada a 20 personas que fueron tomadas de una muestra entre proveedores,
clientes y empleados, de los cuales se obtuvo las siguientes respuestas a las

preguntas planteadas:

Pregunta 1.

Califique los productos de la fabrica
Granen

10,34%

M Ni bueno ni malo

M Bueno

57,47% Excelente

Gréfico 7: Produccién Granen
Fuente: Tabulacién encuesta
Elaborado: Ivan Ramirez
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Andlisis pregunta 1: Esta pregunta fue realizada a clientes de la empresa y
distribuidores quienes conocen los productos. Se busca evaluar la percepcion que
tienen estos grupos de interés relacionados con la empresa. Se puede concluir que el
57% de personas que han tenido la oportunidad de relacionarse con la marca Granen,
han calificado de excelentes los productos, un 32% lo califica como buenos y apenas
un 10% considera que son indiferentes. Se debe trabajar en funciébn de mejorar ese
altimo indicador.

Pregunta 2:

Que es lo que mas aprecia de los
productos de Granen

m Disponibilidad
W Precio

Presentacion

m Sabor
10,00%

Gréfico 8: Produccién Granen
Fuente: Tabulacién encuesta
Elaborado: lvan Ramirez

Andlisis pregunta 2: En esta pregunta las respuestas se dividen, lo que significa que
se debe levantar un proceso que permita generar mas recordacion de marca de
calidad por alguno de los factores que se mencionan en la pregunta. Lo que mas
preocupa es que lo que las personas menos aprecian es la presentacion del producto,

lo que probablemente lleve a realizar una modificacion en la funda de los productos.

Pregunta 3:
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Cuales son los puntos de mejora que
podria recomendar

m Disponibilidad
M Precio
Presentacion

M Sabor

Grafico 9: Produccién Granen
Fuente: Tabulacién encuesta
Elaborado: Ivan Ramirez

Anadlisis pregunta 3: Del total de personas que fueron encuestadas, el 35% en dos
criterios acerca de los productos de Granen pensaron que podria mejorar, en lo que se
refiere especificamente a la presentacion y al sabor del producto. Se deberd tener un
proceso por separado para analizar cuidadosamente estos dos criterios que las
personas creen importante.

Pregunta 4.

Califique la gestion de logistica de la
empresa como proveedor

® Ni Bueno ni Malo
M Bueno

Excelente

Gréfico 10: Produccion Granen
Fuente: Tabulacién encuesta
Elaborado: Ivan Ramirez

Andlisis pregunta 4: Al consultar a los proveedores encuestados sobre el manejo de
la logistica en términos generales el 40% opin6 que es Excelente, mientras que el 35%
opina que es bueno y el 25% considera que no es ni buena ni mala. Esto nos da una
idea que el manejo logistico esta siendo bastante bueno en la empresa, esto incluye la
programacion de pedidos, organizacion de la materia prima y recepcién de materiales.

Pregunta 5:
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Opine sobre la gestion de logistica
de la empresa como cliente

M Ni bueno ni Malo
M Bueno

Excelente

Grafico 11: Produccién Granen
Fuente: Tabulacién encuesta
Elaborado: Ivan Ramirez

Andlisis pregunta 5: Al consultar a los clientes respecto a la gestion que lleva la
empresa para la organizacion de la logistica para el entrega de productos,
coordinacién con tiendas y autoservicios, el 45% respondié que es muy buena, el 40%

piensa que es excelente mientras que apenas el 15% se alinea con que la empresa
tiene que mejorar.

Pregunta 6:

Cuales son las debilidades de los
competidores

m Calidad
W Posicionamiento
Precio

W Variedad

Gréfico 12: Produccion Granen
Fuente: Tabulacién encuesta
Elaborado: IvAn Ramirez

Analisis pregunta 6: Conociendo el mercado y de las personas encuestadas respecto
a las debilidades de los competidores, el 35% opina que los competidores no tienen un
posicionamiento de marca fuerte lo cual permite generar una estrategia TOM (Top of
mind) y TOC (Top of choice). Otro 25% considera que los precios que mantienen las
empresas de los competidores son muy elevados.
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Pregunta 7:

Recomendaria a familiares y amigos
Granen

5,00%

m NO

m sl

Grafico 13: Produccién Granen
Fuente: Tabulacién encuesta
Elaborado: Ivan Ramirez

Andlisis pregunta 7: La pregunta 7 plantea si es que las personas encuestadas
podrian recomendar a sus familiares y amigos los productos de la empresa obteniendo

un 95% de aceptacion de todas las personas lo cual es bueno para los intereses de la
empresa.

Pregunta 8:

Cree estud que se podria mejorarel
sistema de gestion por procesos en la

empresa

B NO

m S|

Gréfico 14: Produccion Granen
Fuente: Tabulacién encuesta
Elaborado: Ivan Ramirez

Analisis pregunta 8: Esta pregunta esta enfocada a conocer la orientacion de los
empleados para conocer si es posible tener un mejoramiento del sistema, con relacion
a los procesos internos que maneja la empresa, para lo cual se obtuvo un 80% de

respuestas positivas, quienes creen que se puede establecer mecanismos de mejora.
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2.11 Verificacion de las hipotesis

2.11.1 Planteamiento de la hipo6tesis
Un mejor desarrollo y organizacion de los procesos de la matriz productiva de la
compafia aumenta el aprovechamiento de los recursos disponibles y mayor sera la
productividad de la empresa en términos de eficiencia y eficacia.

2.11.2 Modelo Lagico
Ho: El desarrollo de los procesos de la matriz productiva no permitira tener una

eficiencia en la cadena productiva

Ha: El desarrollo de los procesos de la matriz productiva permitira tener una eficiencia
en la cadena productiva

2.11.3 Modelo Matematico (Modelo de Chi Cuadrado)
Ho: O=E

Ha: O#E

2.11.4 Nivel de significacion:
a=0.05

2.11.5 Grados de libertad
Los grados de libertad se calculan aplicando la férmula:

Gl= (n-1)(m-1)
Gl=(2-1)(2-1)
Gl=(1)

X"2= 3.841

2.11.6 Zonade rechazo de la hip6tesis nula

/ » 3 . < -
r Zonade aceptacion T —

0.05 3.841 0.05
Gréfico 15: Produccion Granen
Fuente: Granen
Elaborado: IvAn Ramirez
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2.11.7 Preguntas parala comprobacién de la hipétesis
1. Cree usted que se podria mejorar el sistema de gestibn de procesos en la

empresa?

2. Considera que se es necesario implementar un sistema de gestidon de procesos

y registros que ayude a mejorar la eficiencia y eficacia de las actividades?

2.11.8 Formulacion estadistica
Para la validacion de las hipétesis se utilizd la siguiente férmula del modelo chi

cuadrado:

2’2 _ z (o, ;-ei)2

2.11.9 Cuadro de datos observados

De acuerdo a la encuesta realizada los datos observados son los siguientes:

Tabla: Datos observados

Preguntas Sl NO TOTAL

1. Cree usted que se podria mejorar el sistema de gestion de
procesos en la empresa? 15 5 20
2. Considera que se es necesario implementar un sistema de
gestion de procesos y registros que ayude a mejorar la
eficiencia y eficacia de las actividades? 25 1 26

TOTAL 40 6 46

Fuente: Granen

Elaborado: Ivan Ramirez

2.11.10 Cuadro de datos esperados
A continuacién se presentan los datos esperados en funcién del calculo aplicando la

formula del modelo matematico:
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Tabla: Datos esperados

Preguntas Sl

1. Cree usted que se podria mejorar el sistema de gestion de
procesos en la empresa? 17,4
2. Considera gque se es necesario implementar un sistema de
gestion de procesos y registros que ayude a mejorar la
eficiencia y eficacia de las actividades? 22,6

TOTAL 40,0

Fuente: Granen
Elaborado: Ivan Ramirez

NO TOTAL
2,6 20,0
34 26,0
6,0 46,0

El resultado de la ecuacién es 4.46, que es mayor a 3.84, valor de la tabla chi

cuadrado, por lo tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hip6tesis alterna.
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CAPITULO 1lI

METODOLOGIA PARA EL DESARROLLO DE PROCESOS
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3.1 Antecedentes

Para dotar a la organizacién de un enfoque basado en procesos (CIDEM, 2003) a su
sistema de gestidn, se pueden agregar en cuatro pasos:

1.° La identificacién y secuencia de los procesos.

2.° La descripcion de cada uno de los procesos.

3.° El seguimiento y la medicion para conocer los resultados que obtienen.

4.° La mejora de los procesos con base en el seguimiento y medicién realizado.

La adopcion de este enfoque siguiendo estos cuatro pasos no sélo facilita el
entendimiento del mismo de cara a la implementacion de un sistema basado en las
normas de la familia ISO 9000 del 2000 con los diferentes criterios y subcriterios del
modelo EFQM de Excelencia Empresarial, mediante el cual se deberian abordar
enfoques para el disefio y la gestidn sistematica de los procesos y la introduccion de

las mejoras necesarias en los procesos.

3.2 Identificacién y secuencia de procesos

El primer paso para adoptar un enfoque basado en procesos (CIDEM, 2003) en una
organizacion, en el ambito de un sistema de gestidn, es precisamente conocer sobre
cudles son los procesos que deben configurar el sistema, es decir, qué procesos

deben aparecer en la estructura de procesos del sistema

La identificacién y seleccion de los procesos a formar parte de la estructura de
procesos no deben ser algo con poco peso, y debe nacer de una reflexiébn acerca de
las actividades que se desarrollan en la organizacién y de cémo éstas influyen y se

orientan hacia la consecucién de los resultados.

Principales factores para la identificacion y seleccion de los procesos

* Influencia en la satisfaccién del cliente.

* Los efectos en la calidad del producto/servicio.

« Influencia en Factores Clave de Exito (FCE).

* Influencia en la misién y estrategia.

» Cumplimiento de requisitos legales o reglamentarios.
* Los riesgos econdémicos y de insatisfaccion.

» Utilizacion intensiva de recursos.
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Una organizacion puede recurrir a diferentes herramientas de gestion que permitan
llevar a cabo la identificacién de los procesos que componen la estructura, pudiendo

aplicar técnicas de “Brainstorming”, dindmicas de equipos de trabajo, etc.

En cualquiera de los casos, es importante destacar la implicacion de los lideres de la
organizacion para dirigir e impulsar la configuracion de la estructura de procesos de la

organizacion, asi como para garantizar la alineacion con la mision definida.

Una vez efectuada la identificacion y la seleccién de los procesos, surge la necesidad
de definir y reflejar esta estructura de forma que facilite la determinacion e

interpretacion de las interrelaciones existentes entre los mismos.

La manera mas representativa de reflejar los procesos identificados y sus
interrelaciones es precisamente a través de un mapa de procesos, que viene a ser la
representacion grafica de la estructura de procesos que conforman el sistema de

gestion.

Para la elaboracién de un mapa de procesos, y con el fin de facilitar la interpretacién
del mismo, es necesario conocer previamente en las posibles agrupaciones en las que
pueden encajar los procesos identificados. La agrupaciéon de los procesos dentro del
mapa permite establecer analogias entre procesos, al tiempo que facilita la

interrelacién y la interpretacion del mapa en su conjunto.

PROCESOS ESTRATEGICOS

PROCESOS OPERATIVOS

CLIENTE

Lu
=
=
L
-l
o

PROCESOS DE APOYO

Gréfico 15: Mapa de procesos
Fuente: Guia para una gestion basada en procesos
Elaborado por: Ivan Ramirez
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Los modelos diferencian a los procesos entre:

» Procesos estratégicos como aquellos procesos que estan vinculados al &mbito de
las responsabilidades de la direccion vy, principalmente, al largo plazo. Se refieren
fundamentalmente a procesos de planificacién y otros que se consideren ligados a
factores clave o estratégicos.

* Procesos operativos como aquellos procesos ligados directamente con la
realizacion del producto y/o la prestacion del servicio. Son los procesos de “linea”.

* Procesos de apoyo como aquellos procesos que dan soporte a los procesos
operativos.

Son procesos relacionados con recursos y mediciones.

* Procesos de planificacion como aquellos procesos que estan vinculados al ambito

de las responsabilidades de la direccion.

* Procesos de gestiéon de recursos como aquellos procesos que permiten determinar,
proporcionar y mantener los recursos necesarios (recursos humanos, infraestructura y
ambiente de trabajo) y se encuentran en consonancia con el capitulo 6 de la norma de

referencia.

* Procesos de realizaciéon del producto como aquellos procesos que permiten llevar a

cabo la produccion y/o la prestacion del servicio.

* Procesos de medicién, analisis y mejora como aquellos procesos que permiten
hacer el seguimiento de los procesos, medirlos, analizarlos y establecer acciones de

mejora.

Considerando el modelo de procesos elegido por la organizacion, el mapa debe incluir
de manera particular los procesos identificados y seleccionados, planteandose la

incorporacién de dichos procesos en las agrupaciones definidas.

Para establecer adecuadamente las interrelaciones entre los procesos es fundamental
conocer acerca de qué salidas produce cada proceso y hacia quién van, qué entradas
necesita el proceso y de dénde vienen y qué recursos consume el proceso y de dénde

proceden.
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El nivel de detalle de los mapas de proceso dependera, del tamafio de la organizacién
y de la complejidad de sus actividades. En este sentido, es importante alcanzar un
adecuado punto de equilibrio entre la facilidad de interpretacion del mapa o los mapas
de proceso y el contenido de informacion.

3.3 Descripcién de los procesos actuales

El mapa de procesos permite a una organizacion identificar los procesos (CIDEM,
2003) y conocer la estructura de los mismos, reflejando las interacciones entre los
mismos, si bien el mapa no permite saber cédmo son “por dentro” y cémo permiten la

transformacion de entradas en salidas.

La descripcion de un proceso tiene como finalidad determinar los criterios y métodos
para asegurar que las actividades que comprende dicho proceso se llevan a cabo de

manera eficaz, al igual que el control del mismo.

Esto implica que la descripcion de un proceso se debe centrar en las actividades, asi
como en todas aquellas caracteristicas relevantes que permitan el control de las

mismas y la gestion del proceso.

La descripcién de las actividades de un proceso se puede llevar a cabo a través de un
diagrama, donde se pueden representar estas actividades de manera grafica e

interrelacionadas entre si.

Estos diagramas facilitan la interpretacion de las actividades en su conjunto, debido a
que se permite una percepcion visual del flujo y la secuencia de las mismas,

incluyendo las entradas y salidas necesarias para el proceso y los limites del mismo.

Uno de los aspectos importantes que deberian recoger estos diagramas es la
vinculacion de las actividades con los responsables de su ejecucién, ya que esto
permite reflejar, a su vez, como se relacionan los diferentes actores que intervienen en
el proceso. Se trata, por tanto, de un esquema “quién-qué”, donde en la columna del
“‘quién” aparecen los responsables y en la columna del “qué” aparecen las propias

actividades en si.
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Una Ficha de Proceso se puede considerar como un soporte de informacion que
pretende recabar todas aquellas caracteristicas relevantes para el control de las
actividades definidas en el diagrama, asi como para la gestion del proceso.

La informacién a incluir dentro una ficha de proceso puede ser diversa y debera ser
decidida por la propia organizacion, si bien parece obvio que, al menos, deberia ser la

necesaria para permitir la gestion del mismo.

3.4 Informacién incluida en la Ficha de Proceso

Mision u objeto: Es el propésito del proceso. Hay que preguntarse ¢ cual es la razén de
ser del proceso? ¢ Para qué existe el proceso?. La misidn u objeto debe inspirar los

indicadores y la tipologia de resultados que interesa conocer.

Propietario del proceso: Es la funcion a la que se le asigna la responsabilidad del
proceso Yy, en concreto, de que éste obtenga los resultados esperados (objetivos). Es
necesario que tenga capacidad de actuacion y debe liderar el proceso para implicar y

movilizar a los actores que intervienen.

Limites del proceso: Los limites del proceso estan marcados por las entradas y las
salidas, asi como por los proveedores (quienes dan las entradas) y los clientes
(quienes reciben las salidas). Esto permite reforzar las interrelaciones

con el resto de procesos, y es necesario asegurarse de la coherencia con lo definido
en el diagrama de proceso y en el propio mapa de procesos. La exhaustividad en la
definicion de las entradas y salidas dependerd de la importancia de conocer los

requisitos para su cumplimiento.

Alcance del proceso: Aunque deberia estar definido por el propio diagrama de
proceso, el alcance pretende establecer la primera actividad (inicio) y la dltima
actividad (fin) del proceso, para tener nocién de la extension de las actividades en la

propia ficha.

Indicadores del proceso: Son los indicadores que permiten hacer una medicion y
seguimiento de como el proceso se orienta hacia el cumplimiento de su misién u
objeto. Estos indicadores van a permitir conocer la evolucién y las tendencias del

proceso, asi como planificar los valores deseados para los mismos.
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Variables de control: Se refieren a aquellos parametros sobre los que se tiene
capacidad de actuacion dentro del ambito del proceso (es decir, que el propietario o
los actores del proceso pueden modificar) y que pueden alterar el funcionamiento o
comportamiento del proceso, y por tanto de los indicadores establecidos. Permiten

conocer a priori dénde se puede “tocar” en el proceso para controlarlo.

Inspecciones: Se refieren a las inspecciones sisteméticas que se hacen en el ambito
del proceso con fines de control del mismo. Pueden ser inspecciones finales o

inspecciones en el propio proceso.

Documentos y/o registros: Se pueden referenciar en la ficha de proceso aquellos
documentos o registros vinculados al proceso. En concreto, los registros permiten
evidenciar la conformidad del proceso y de los productos

con los requisitos.

Recursos: Se pueden también reflejar en la ficha (aunque la organizacion puede optar
en describirlo en otro soporte) los recursos humanos, la infraestructura y el ambiente

de trabajo necesario para ejecutar el proceso.

3.5 Seguimiento y medicion de los procesos identificados

El enfoque basado en procesos (CIDEM, 2003) de los sistemas de gestion pone de
manifiesto la importancia de llevar a cabo un seguimiento y medicién de los procesos
con el fin de conocer los resultados que se estan obteniendo y si estos resultados

cubren los objetivos previstos.

No se puede considerar que un sistema de gestion tiene un enfoque basado en
procesos si, aun disponiendo de un “buen mapa de procesos” y unos “diagramas y
fichas de procesos coherentes”, el sistema no se “preocupa” por conocer sus

resultados.
El seguimiento y la medicién constituyen, por tanto, la base para saber qué se esta
obteniendo, en qué extension se cumplen los resultados deseados y por donde se

deben orientar las mejoras.

En este sentido, los indicadores permiten establecer, en el marco de un proceso (o de

un conjunto de procesos), qué es necesario medir para conocer la capacidad y la
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eficacia del mismo, todo ello alineado con su mision u objeto, como no podria ser de

otra manera.

Dado que la finalidad de los indicadores es conocer la capacidad y eficacia asociadas

a un proceso, es importante en este punto introducir estos conceptos

Una organizacién debe asegurar que sus procesos tienen la capacidad suficiente para
permitir que los resultados que obtienen cubran los resultados planificados, y para ello
se tiene que basar en datos objetivos, y estos datos deben surgir de la realizacion de

un seguimiento y medicion adecuado.

Es mas, una organizacion deberia preocuparse también por alcanzar los resultados
deseados optimizando la utilizacion de recursos, es decir, ademas de la eficacia,
deberia considerar la eficiencia en los procesos. Esto es indispensable si se desea
avanzar hacia el éxito, como propugnan los actuales modelos de Calidad Total o de
Excelencia Empresarial (ISO 9004:2000 y/o modelo EFQM).

Los indicadores utilizados para conocer la eficiencia de un proceso deberian, por
tanto, recoger los recursos que se consumen, tales como costes, horas-hombre
utilizadas, tiempo, etc. (por ejemplo, el proceso de Logistica podria tener un indicador
tal como: coste de transporte por kilometro). La informacion aportada por estos
indicadores permite contrastar los resultados obtenidos con el coste de su obtencion.
Cuanto menos coste consuma un proceso para obtener unos mismos resultados, mas

eficiente sera.

3.6 Indicadores de proceso

Los indicadores constituyen un instrumento que permite recoger de manera adecuada
y representativa la informacién relevante respecto a la ejecucion y los resultados de
uno o varios procesos, de forma que se pueda determinar la capacidad y eficacia de
los mismos, asi como la eficiencia.

En funcion de los valores que adopte un indicador y de la evolucién de los mismos a lo
largo del tiempo, la organizacién podra estar en condiciones de actuar o no sobre el
proceso (en concreto sobre las variables de control que permitan cambiar el

comportamiento del proceso), segin convenga.
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De lo anteriormente expuesto, se deduce la importancia de identificar, seleccionar y
formular adecuadamente los indicadores que luego van a servir para evaluar el
proceso y ejercer el control sobre los mismos. Para que un indicador se pueda
considerar adecuado deberia cumplir una serie de caracteristicas:

* Representatividad. Un indicador debe ser lo mas representativo posible de la
magnitud que pretende medir.

* Sensibilidad: Un indicador debe permitir seguir los cambios en la magnitud que
representan, es decir, debe cambiar de valor de forma apreciable cuando realmente se
altere el resultado de la magnitud en cuestion.

* Rentabilidad: El beneficio que se obtiene del uso de un indicador debe compensar el
esfuerzo de recopilar, calcular y analizar los datos.

* Fiabilidad: Un indicador se debe basar en datos obtenidos de mediciones objetivas y
fiables.

 Relatividad en el tiempo: Un indicador debe determinarse y formularse de manera
que sea comparable en el tiempo para poder analizar su evolucion y tendencias. A
modo de ejemplo, puede que la comparacion en el tiempo de un indicador tal y como
el numero de reclamaciones sea poco significativo si no se “relativiza”, por ejemplo,
con respecto a otra magnitud como el total de ventas, total de unidades producidas,
asimismo, es conveniente que los indicadores de un proceso se establezcan a través
de un consenso entre el propietario del mismo y su superior, lo que permitiria
establecer de manera coherente los resultados que se desean obtener (objetivos),
formulandolos como valores asociados a los indicadores definidos; y contando también

con la participacion de los propietarios de los procesos que tiene como clientes.

Un proceso puede contener, por tanto, uno o mas indicadores que aporten informacion
acerca de los resultados que se estan consiguiendo. Sin embargo, también es
importante que esta informacién sea manejable, por lo que los indicadores deben ser
debidamente seleccionados a fin de que sean lo mas representativos posibles. Tener

indicadores poco o0 nada representativos o dificultan la gestion.

3.7 Propuesta de mejora de los procesos

Los datos recopilados del seguimiento y la medicién de los procesos (CIDEM, 2003)
deben ser analizados con el fin de conocer las caracteristicas y la evolucién de los
procesos. De este andlisis de datos se debe obtener la informacién relevante para
conocer:

1.° Qué procesos no alcanzan los resultados planificados.

2.° Donde existen oportunidades de mejora.
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Cuando un proceso no alcanza sus objetivos, la organizacion debera establecer las
correcciones y acciones correctivas para asegurar que las salidas del proceso sean
conformes, lo que implica actuar sobre las variables de control para que el proceso
alcance los resultados planificados.

También puede ocurrir que, alin cuando un proceso esté alcanzando los resultados
planificados, la organizacion identifique una oportunidad de mejora en dicho proceso
por su importancia, relevancia o impacto en la mejora global de la organizacion.

En cualquiera de estos casos, la necesidad de mejora de un proceso se traduce por un
aumento de la capacidad del proceso para cumplir con los requisitos establecidos, es
decir, para aumentar la eficacia y/o eficiencia del mismo.

Este ciclo considera cuatro grandes pasos para establecer la mejora continua en los
procesos.

P. Planificar: La etapa de planificacion implica establecer qué se quiere alcanzar
(objetivos) y cdmo se pretende alcanzar (planificacién de las acciones). Esta etapa se
puede descomponer, a su vez, en las siguientes subetapas:

— Identificacién y analisis de la situacion.

— Establecimiento de las mejoras a alcanzar (objetivos).

— Identificacién, seleccién y programacion de las acciones.

D. Hacer: En esta etapa se lleva a cabo la implantacién de las acciones planificadas
segun la etapa anterior.

C. Verificar: En esta etapa se comprueba la implantacion de las acciones y la
efectividad de las mismas para alcanzar las mejoras planificadas (objetivos).

A. Actuar: En funcién de los resultados de la comprobacién anterior, en esta etapa se
realizan las correcciones necesarias (ajuste) o se convierten las mejoras alcanzadas

en una “forma estabilizada” de ejecutar el proceso (actualizacion).
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CAPITULO IV

IMPLEMENTACION DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS, PROCESOS DE
CONTROL Y PROPUESTA DE MEJORA
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4.1 Antecedentes

Como se observo en los capitulos anteriores, la empresa Granen actualmente no
cuenta con procesos formales para organizar eficazmente su cadena productiva, asi
como tampoco se cuenta con procesos que permitan realizar controles efectivos de la
materia prima que llega a la empresa como entrada de los productos que seran
procesados
El control de la post venta o de control de calidad tampoco se esta llevando a cabo
formalmente, no muy a menudo los empleados hacen una revision leve de la
produccién, el empaque y la organizacion de la bodega de producto terminado.
Tampoco se tienen procesos alineados con el punto medular de la fabrica Granen que
es justamente el horneado y la coccién.
No hay que descuidar tampoco el proceso logistico que permite que el producto
terminado llegue hacia el consumidor final, distribuidores o centro de acopio.
4.2 Desarrollo y planeacion

Para poder realizar una adecuada planificacién, todas las actividades involucradas en
los procesos productivos tiene que seguir algunas directrices para poder cumplir las
metas que se ha trazado la organizacion.
A continuacion se presenta la mision, vision y valores corporativos de la empresa:
Mision
Contribuir al desarrollo de la sociedad mediante la creacion de productos que ayuden
al bienestar de la salud ecuatoriana.
Vision
Ubicarse en 10 afios entre las principales marcas lideres en el mercado nacional,
considerando siempre la responsabilidad social y la cadena de valor que proporcionan
sus productos.
Valores Corporativos

o Compromiso

¢ Trabajo

e Honestidad

e Perseverancia
La empresa debe tomar en cuenta los siguientes lineamientos para llevar a cabo el
proyecto:

e Todo el personal, partiendo desde la gerencia general deben estar

comprometidos con el proyecto mediante el apoyo y seguimiento constante de

las lineas de supervision.
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o [Establecer cronogramas de trabajo de tal manera que se pueda dar
seguimiento constante y hacer mediciones de cumplimiento.
e Se efectuaran reuniones periddicas con los equipos de trabajo para verificar los

avances del proyecto.
4.3 ldentificacién de los procesos

La gestibn de los procesos consistira en establecer mecanismos de mejora de
tiempos, creacién de registros, medicion a través de indicadores, asi como también la
gestion para la mejora del flujo de trabajo el en la cadena productiva. Con esto se
busca que todos los procesos de la matriz productiva estén alineados con las
estrategias de la organizacion los mismos que apalanquen la matriz BSC sobre la cual

trabaja la empresa y enfoca todos sus objetivos.
La empresa partira de un andlisis del mapa de procesos actual, mediante el cual el

area productiva estéa justo en medio, siendo el factor medular en el negocio. El mapa

de procesos de la empresa se presenta a continuacion:

Procesos Estratégicos

Planificacion estratégic

'

Procesos Operativos Prodcuto
Materia prim terminad
Prepracion del producto of
Requeri Iorneado Entreea
miento de Empaque y sellado al cliente
Clientes Almacenamiento %
Entrega al chiente o cunsumidor linal consumiid
Comercializacion ot final
4
Procesos de apoyo
Recursos Humanos
Contabilidad \ )
J/ Financiero -/
- Mensajeria o
Sistemas

Flujograma 1: Mapa general de procesos fabrica GRANEN
Fuente: GRANEN
Elaborado por: lvan Ramirez
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Le gestidon de la empresa empieza con los requerimientos del cliente, los mismaos que
son identificados como entradas, es decir se originan los procesos iniciales y se pone
en marcha todo el sistema de produccion.

Los procesos estratégicos, soportan la estrategia organizacional, por ejemplo las
relaciones externas, la responsabilidad social, gobierno y gestién y la efectividad
empresarial que es la que permite medir el desempefio de la empresa en funciéon de

sus objetivos empresariales.

En la parte central se encuentran los procesos que mas adelante se van a profundizar
y que son los procesos operativos, para el caso de la empresa Granen se tiene la
recepciéon de la materia prima, preparacion del producto, horneado, empaque y

almacenamiento.

Luego se tienen los procesos de apoyo que son los que no influyen directamente en la
cadena productiva y no afectan directamente al cliente, sin embargo son muy
importantes ya que apoyan en distintas areas para que la empresa siempre pueda
contar con la liquidez suficiente, sistemas adecuados para llevar controles de materia

prima y la logistica para envio y recepcion de productos.

4.4 Descripcion de los procesos

La empresa al no contar con procesos establecidos de la cadena productiva, tiene un
serio problema en la organizacion del personal que esta trabajando en esa area.

Para una mejor utilizacion de los recursos se plantea tener un esquema de
organigrama que permita ejecutar de una mejor manera las actividades de toda la
cadena de produccién, es decir cada persona tendra una linea de supervision directa a
quien tendra que reportar todas las acciones necesarias para cumplir las metas de la
organizacion.

A continuacion se presenta el organigrama del departamento de produccién, tomando
en cuenta las funciones que realizardA cada puesto, la asignacion de

responsabilidades, y el rango jerarquico de cada posicion:
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Gerente
General

|
Administracion y Jefe dt_e’ Contabilidad
personal Produccién
Supervisor de
produccion
]
1 1 1
Equipo de Equipo de eEr?‘u;pouge
Materia Pima produccién Paq 'y
alamacenamiento

L Obrero Ay B L Obrero Cy D L Obrero Ey F

Organigrama 1: Organigrama general de la fabrica GRANEN
Fuente: GRANEN
Elaborado por: lvan Ramirez

44.1 Procesos en el departamento de produccion

La empresa cuenta con algunos departamentos que hacen posible la gestion correcta
de la produccién y administracion de recursos, por ejemplo, esta el departamento de
contabilidad, el departamento de personal y administrativo y también el departamento
de produccién que es el que mas empleados tiene, debido a que el negocio se enfoca
a la produccion y elaboracion de cereales pre cocidos.

El departamento de produccion se encarga de gestionar y procesar todos aquellos
pedidos que vienen desde el sector publico como el sector privado.

Para el sector publico la empresa provee granola para las escuelas fiscales en todo el
pais, esto depende de los proyectos que el gobierno central tenga programado en el
afo.

Para el sector privado la empresa centra de atencion en distribuidores blindados a
nivel nacional, asi como cadenas de autoservicios y grandes cadenas

comercializadoras a detalle.
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El area de produccién se encarga desde la recepcidbn de materias primas,
almacenamiento previo, elaboracion de los productos, empaque, almacenamiento
posterior y despacho. Por lo tanto se va a hacer énfasis en los procesos y sub
procesos que conforman este departamento.

Como se menciond anteriormente la empresa no cuenta con procesos formalmente
establecidos, razon por la cual no se tiene indicadores de eficiencia, capacidad
instalada y rendimiento del personal.

En la recepcion de materias primas se realiza una evaluacién de los productos que
llegan a la fabrica, como por ejemplo el estado de los mismos y la cantidad adecuada

(que sea de acuerdo a lo solicitado a cada proveedor).

En lo que se refiere a la produccién y horneado de los productos, la empresa se
encarga de cumplir con todos los requerimientos que se tenga por parte de los

clientes, en lo que se refiere a peso, cantidad, calidad, tamafio, sabor y textura.

En lo que se refiere al empaque y almacenamiento, la empresa se encarga de
garantizar el peso y el empaque Optimo, asi como también el apilamiento de las cajas
y el almacenamiento de acuerdo a las normas internacionales.
4.5 Actividades a realizar
En esta parte del proyecto se ponen en marcha todas las actividades que se
plantearon en el apartado de planificacion, con el objetivo de cumplir las metas que la
empresa tiene y dada la inversibn que supone hacer una mejora a la cadena
productiva de la empresa.
El proyecto contempla asignar actividades por cada uno de los equipos de trabajo que
se propone formar, con el objetivo de que cada actividad sea complementaria a la otra
y que se forme una cadena de engranajes que permita optimizar tiempos y mejorar la
eficiencia del personal.
Las actividades que se proponen para la mejora de la cadena productiva son las
siguientes:
e Crear un proceso formal para organizar a los trabajadores de la empresa que
estan inmersos en la cadena productiva y también los que tienen relacion con
ellos con el objetivo de lograr un solo equipo de trabajo que comprenda y
aproveche los recursos disponibles y sepa el horizonte de cada uno.
e Crear procesos de control para cada una de las fases que estdn inmersas en la

produccion, por ejemplo, en la recepcion de materia prima, preparacion del
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producto, horneado, empaque, almacenamiento, despacho e incluso la
entrega.

Apoyar a la organizacién con documentos y flujogramas para cada uno de los
procesos de la cadena productiva, incluyendo indicadores de productividad y
eficiencia. Estos permiten entender mejor el proceso y visualizar la correcta
secuencia de todas las etapas que componen el proceso productivo, desde el
ingreso de la materia prima hasta el producto final.

Hacer un andlisis de un proceso para poder implementar mejoras de acuerdo a
lo que pida el mercado a través de una encuesta o un andlisis de mercado
previamente realizado.

Crear un proceso para evitar reprocesos de actividades y establecer un para
evitar errores en la entrega de los productos, mediante una introduccion al Six
Sigma

Hacer un analisis previo respecto a la factibilidad de entrar en una calificaciéon

de la norma ISO 9001 -2008 y hacer una recomendacion al respecto.

Con la realizaciéon de todas estas actividades antes mencionadas, la empresa lograra

tener un mejor desarrollo productivo, los empleados podran tener mas claridad al

momento de ejecutar cada uno sus tareas, evitando desperdicios de tiempos y

disminucion en los errores humanos.

4.6 Actividades en los procesos de control

El establecimiento de procesos de control es importante en toda organizacion.

Para llevar a cabo esta estrategia es vital tener en cuenta tres puntos:

1)

2)

3)

Establecimiento de normas, en donde se van a establecer los estandares de
medicion de los tres grandes procesos dentro de la cadena de produccion. De
la misma forma se tiene el nimero de unidades que se van a producir, las
metas los objetivos solicitados por la gerencia y que son alcanzables

De la misma forma se realizara la medicion del desempefio por parte de la
linea de supervision directa la cual consiste en determinar las desviaciones y
errores que una persona puede tener al desarrollar las actividades. En esta
etapa se revisa los estdndares y objetivos y se mide que se vayan
desarrollando de acuerdo a lo planificado.

En esta etapa se implementan las acciones correctivas a una 0 varias

actividades realizadas en los pasos anteriores. Se pueden modificar las metas

61



4.7 Establecimiento de los procesos productivos (flujogramas) de las 3 areas
gue estan dentro de la cadena productiva
La empresa Granen al no contar con procesos productivos formales, diagramas de
flujos, controles de errores y seguimiento, se decidid implementar todos aquellos
mapas de procesos, identificacion de tareas y actividades asi como también la
creacion de registros para cada una de las 3 grandes fases que componen la cadena
productiva de la fabrica Granen.
La empresa distribuye las actividades de la cadena productiva de la siguiente manera:
e Fase 1: Recepcion de materia prima
e Fase 2: Produccién y horneado
¢ Fase 3: Almacenamiento y empaque
Cada una de las fases que se van cumpliendo, seran analizadas de forma separada,
mediante el establecimiento de tiempos de ejecucién asi como también la medicién de
tiempos y asignacién de actividades
Las 3 fases son independientes en su accionar, pero forman parte de esa gran cadena
productiva, y actian de manera secuencial.
En las tres fases de la cadena productiva se tienen hojas de registro y control que
cada uno de los responsables asignados tienen que llenar de acuerdo lo que establece
el proceso. Estos registros se encuentran detallados como anexo 4.

4.7.1 Proceso y flujograma de recepcion de materia prima
El proceso de recepcion de materia prima inicia desde la planificacion de todos
aquellos insumos y materiales que van a ser necesarios para la produccion.
En este proceso se tienen algunos registros respecto a los pedidos, precios y
cantidades recibidas y almacenadas.
La empresa al no contar con un proceso formal de recepcion de materia prima y
almacenamiento, no tiene los registros ni los cuidados suficientes para la verificacion
de calidad y cantidad de materia prima.

A continuacion se presentan las actividades que se realizan en este proceso:

Tabla 3: Proceso de almacenamiento y materia prima

PROCEDIMIENTO DEL AREA DE MATERIA PRIMA

Actividad
Responsable secuencial Actividad a desarrollarse
Jefe de
produccion 1 Evaluacién y contratacion de proveedores
2 Contratacion de materia prima
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Supervisor de
produccién

Equipo de materia
prima

= A WDNBE ESN

N

w

Toma de decisiones respecto a cantidades para
almacenamiento

Registro de pedidos, precios y cantidades
Planificacion de la materia prima para futuros
despachos

Coordinacién para recepcion del transporte que
trae la materia prima

Verificacion de calidad y cantidades
Aceptacion/rechazo de la materia prima
Registro de cantidades

Recepcion y transporte interno de la materia
prima

Almacenamiento de materia prima en bodega
Cuidado y supervision de la materia prima
almacenada

Registro de cantidades almacenadas

Elaborado por: Ivdn Ramirez
Fuente: GRANEN
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Inicio de proceso

INICIO - Proceso de

SUPERVISOR
DE
PRODUCCION
Coordinaciéon
en larecepcion

almacenamientoy y transporte
materia prima de matena
prima

'

Se aprueba

proveedor

almacenamiento

de productg

Evaluaciony . e rechazd
., Verificacion de
contratacion BaTTicad y producto y se
d ) ifi
e calidad notifica
proveedores proveedo,
Si

Fin de proceso

Contratacién Regltitjrodde Hoja de registro de
de materia - ades > cantidades
fima recibidasy
P almacedadas
A 4
Toma de
decisiones EQUIPO DE
respecto a MATERIA .
) Cuidado
cantidades PRIMA . y
Recepciény supervision
para delamateria
almacenamien transporte .
. prima
to interno de
. ) almacenada
materia prima
A 4 A
Registro de pedidos, Reg|§tro de
. ; cantidades
precios y cantidades
almacenadas

Flujograma 2: Proceso de almacenamiento y materia prima
Fuente: GRANEN
Elaborado por: Ivan Ramirez

4.7.2 Proceso y flujograma de produccién y horneado
En el proceso de produccion y horneado el Jefe de produccion es quien recibe los
pedidos de clientes y distribuidores, coordina tiempos de trabajo y planificacion de la
produccion, el supervisor de produccion es quien verifica los insumos, asegura

tiempos de coccion y registros, de la misma manera las personas de produccién son
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guienes estan encargados de realizar todo el proceso de mezcla y horneado de los
insumos.

Para que el proceso sea efectivo se deberan completar una serie de registros para
posteriormente realizar mediciones, a continuacion se presenta un cuadro con las

actividades planificadas:

Tabla 4: Proceso de produccion y horneado

PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION Y HORNEADO

Responsable Actividad secuencial Actividad a desarrollarse
Recepcién de los pedidos de
Jefe de produccion 1 clientes y distribuidores
Planificacion de las cantidades y
2 porciones

Coordinacién de tiempos de trabajo,
asignacion de actividades y
aseguramiento de insumos de

3 trabajo.
Verificacion de los materiales e
insumos de trabajo necesarios para

Supervisor de produccién 1 la produccion
Medicién de tiempos de coccion y
2 verificacion de la calidad.

Aseguramiento de los registros de
tiempos, errores, tiempos muertos,

3 cuellos de botella.
Preparacion del cuarto de horneado
Equipo de produccién 1 para la produccion y horneado
Recepcion de la materia prima en
y obreros 2 bruto

Medicion de cantidades de acuerdo
al nimero de paradas (horneadas)

3 planificadas
Registro de cantidades que
4 ingresan (peso)
Preparacion de los ingredientes
5 (lavado, pelado, etc.)
6 Mezcla de los ingredientes
7 Coccion de los ingredientes
Precalentamiento del horno a la
8 temperatura adecuada
9 Engrasar las latas
10 Llenado de bandejas
11 Registro de primera coccién
12 Primera coccién
Medicién de temperatura y revision
13 de coccion (registro)
Retiro del horno para primera etapa
14 de enfriamiento
15 Registro de segunda coccidn
16 Segunda coccién
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17
18

19

Retiro del horno para segunda
etapa de enfriamiento

Retiro de bandejas
Registro de cantidades que
terminan el proceso (peso)
Colocacién en meson de

Elaborado por: Ivdn Ramirez
Fuente: GRANEN
=t
horneado | | delcuartode g latas —> JIIC]as del ld obtenidas
horneado horno
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decantidades | |—{  cantidades  [4——] | cantidadesa primera € FCE LN,
. horneado
y porciones _— producir coccién
Coord i i
Tiempos de Registro de
R tr N e
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Preparacion de Medicién de

Verificacion de
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Coccién de los
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coccién
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nto del horno
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Flujograma 3: Proceso de produccion y horneado

Fuente: GRANEN

Elaborado por: Ivdn Ramirez

4.7.3 Proceso y flujograma de almacenamiento y empaque

El proceso de almacenamiento y empaque comprende todas las actividades desde

gue el producto ha sido terminado en lo que se refiere a la produccién y horneado.

Este proceso incluye el etiquetado, llenado de cartones, sellado y organizacién de las

fundas.

Este proceso también comprende el almacenamiento adecuado, apilado de las cajas

de acuerdo al peso maximo permitido (8 cajas maximo).

A continuacion presentamos las actividades a realizarse en esta fase de la cadena

productiva:
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Tabla 5: Almacenamiento y empaque

PROCEDIMIENTO DEL AREA DE ALMACENAMIENTO Y EMPAQUE

Responsable Actividad secuencial Actividad a desarrollarse

Recepcion del producto

Supervisor de produccién 1 terminado (sin empacar)
Aceptacion y verificacion de la
2 calidad
3 Registro del producto recibido
Equipo de empaque y Preparacion de los insumos
almacenamiento y obreros 1 para el empaque
Encendido y calentamiento de
2 las maquinas selladoras.

Colocacién del producto
terminado en las mesas

3 correspondientes

Medicion, llenado y sellado de
4 las fundas

Registro de niumero de fundas
5 con falla

Colocacion del producto
empaguetado dentro de los

6 cartones

7 Sellado de los cartones
Registro de niumero de fundas

8 totales y niumero de cartones
Almacenamiento en la bodega

9 (méximo 8 cartones en vertical)

Elaborado por: Ivdn Ramirez
Fuente: GRANEN
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Inluq Pesaje, llenado
almacenamiento y > ysellado de
empague fundas
Aceptaciony . .
g Registro Registro de
verificacion de g M gflallas
calidad
Registro del Registro Producto
producto terminado en
recibido cartones
Preparacién de Sellado de
insumos para B s
empaque
Encendido y Conteo de
calentamiento fundas y
de maquinas cartones
Traslado de
producto Almacenamien

terminado en to en bodega

mesas

Fin de proceso de
almacenamiento y
empaque

Flujograma 4: Proceso de almacenamiento y empaque
Fuente: GRANEN
Elaborado por: lvan Ramirez

4.7.4 Distribucion secuencial de la planta

Con el objetivo de identificar los procesos secuenciales que tiene la empresa, se
detalle un grafico con la distribucion fisica de las instalaciones del area de produccion.

La planta cuenta con cinco areas principales para realizar todas las actividades, a
continuacion se presenta un plano de como esta estructurados los departamentos que

forman parte de la matriz productiva:
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Grafico 16: Diagrama de ambientes fabrica GRANEN
Fuente: GRANEN
Elaborado por: lvan Ramirez

4.8 Seguimiento y medicion de los procesos

48.1 Proceso de materias primas
48.1.1 Control en el aprovisionamiento de materias primas

La manera en como la empresa recepta la mercaderia dependera de la politica interna
gue se maneje con el objetivo de mantener los productos en buen estado, obteniendo
ventajas econdmicas, nutritivas y de sanidad.

Algunos de los controles previos incluyen:
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e Supervisar el ingreso de mercaderia, comparando con los pedidos y
especificaciones requeridas.

e Area de almacenamiento limpia.

e Balanzas limpias y calibradas para pesar los ingresos de mercaderia.

e Verificacion de almacenamiento de los productos de acuerdo a la temperatura
requerida.

o Verificar que los precios coincidan con la factura y la proforma.

¢ Informar al Gerente General las diferencias encontradas para posteriormente
levantar un comunicado al proveedor.

e Comunicar al departamento que realizé el pedido y efectuar un control de
calidad.

e Almacenar los productos en lugares previstos, dependiendo del tipo de
producto y su naturaleza.

e Establecer un registro para ingreso y salida del &rea de materia prima.

¢ Verificar la higiene y la sanidad del area.

e Supervisar los procedimientos de recibo y despacho.

e Almacenar los productos en el lugar correcto tan pronto como sea posible.

e Control de emanacion de olores
4.8.1.2 Indicadores del area de almacenamiento de materia prima

Para una adecuada medicion y control del proceso de almacenamiento de materia
prima, es importante determinar la forma mas adecuada de medir al personal en
funciébn de sus capacidades y responsabilidades. Para esto se establecen
indicadores de cumplimiento en el area de almacenamiento de materia prima:
e Jefe de produccién (no menor al 85%):
# de proveedores contratados exitosamente/total de proveedores requeridos
# de proveedores evaluados/total de proveedores de la empresa
e Supervisor de produccion (no menor al 90%)
# de procesos coordinados a tiempo/total de procesos contratados (transporte).
# de materia prima aceptada/Total de ingreso de materia prima.
e Equipo de materia prima (no menor al 80%)
Cantidad de materia prima almacenada correctamente/Total de materia prima
ingresada.
Cantidad de desperdicio de materia prima/Total de materia prima almacenada.

4.8.2 Proceso de produccién y horneado

4.8.2.1 Control en el proceso de produccién y horneado
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Establecer controles en el proceso de produccién es de vital importancia, debido que
es en esta fase en donde se crean los productos que van a ser entregados
directamente al consumidor final, por lo tanto es importante tener los siguientes
controles de produccién:

e Control de calidad, se lo realiza haciendo una supervision visual de los
productos terminados, actualizando el registro de lo observado durante cada
fase de coccion

e Verificar el desperdicio de productos en cada una de las fases de coccion, asi
como también en la mezcla y preparacién de los mismos.

e Control de tiempos de coccidon, control de temperatura del horno, antes y
durante la fase de preparacion.

¢ Control tiempos muertos, en la preparacién de la panela, calentamiento del
horno, fase de coccién 1y 2.

e Administracion de los cuellos de botella, en la fase de coccién (se cuenta con 1

horno).

4.8.2.2 Indicadores de la fase de producciéon y horneado

Es importante establece indicadores de las gestién en el proceso de produccién, que
permitan evaluar el trabajo realizado, los tiempos ejecutados y los desperdicios en
esta fase de produccién
Estos indicadores no podran exceder el 5.00% del total, debido a que se trata de un
proceso secuencial y estratégico en donde el inicio cada actividad depende de la
culminacion de la anterior.

¢ Cantidad de producto desperdiciado/total de producto procesado

¢ Tiempo total desperdiciado en cada fase/Total de tiempo trabajado por fase

e Tiempo en cuellos de botella/Total tiempo trabajado por fase

e # de fundas obtenidas al final del proceso/Total de fundas planificadas

e # de actividades cumplidas a tiempo/total de actividades planificadas

483 Proceso de almacenamiento y empaque
4.8.3.1 Control en el proceso de empaque y almacenamiento

La empresa debe implementar una serie de controles en el proceso de empaque y
almacenamiento con el objetivo de que se puedan evitar desperdicio de recursos y

acumulacién de tiempos muertos. Se propone los siguientes controles:
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e Control de calidad del tipo de empaque y sellado, mediante un muestreo
fundas

e Control del desperdicio de productos.

e Control de insumos de mala calidad (por ejemplo las fundas rotas o
descoloridas)

e Control de tiempos trabajados y productividad por hora/hombre.

e Supervision del almacenamiento adecuado de los productos terminados

4.8.3.2 Indicadores del area de empague y almacenamiento

Con el objetivo de establecer indicadores para realizar una medicion en el area de
empaque y almacenamiento se propone tener las siguientes mediciones:

e # de fundas en mal estado/# total de fundas utilizadas

o # de fundas empacadas/total de horas trabajadas (por persona)

e # de registros de supervision realizados/dias trabajados

e # de cartones almacenados/total de cartones producidos por dia.

4.9 Mejora de los procesos

Con el objetivo de que la empresa ingrese en un sistema de mejora continua, se
plantea contar con algunos objetivos medibles y cuantificables que van a permitir tanto
a los empleados como a la direcciébn poder contar con herramientas objetivas que
hagan que la empresa crezca en funcién a las acciones correctivas, preventivas y de
mejora.

Los mecanismos de evaluacién de los procesos seran medidos a través de:

e Informacion del entorno: datos medibles y cuantificables de produccion en
funcion a los registros que previamente los empleados los completan (anexo?2)

e Seguimiento y medicién: A través de controles periodicos, planificacion
presupuestaria y supervision continua, se podrd comunicar las metas de corto
plazo a los empleados y hacer un seguimiento diario de las tareas.

e Auditorias y andlisis de datos: Las auditorias internas permitirdn detectar
falencias en los procesos de produccién, asi como también las posibles causas
de desperdicio de tiempos.

Finalmente luego de pasar por cada una de estas etapas, la empresa estard en
capacidad de determinar acciones, correctivas, preventivas y de mejora como por
ejemplo:

e Deteccidn de desperdicios de materia prima.

e Desperdicios de recursos
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e Posibles mejoras en los flujos de trabajo (area de horneado y empaque)

e Cuellos de botella

Una manera correcta de organizar el trabajo y proponer acciones de mejora es a
través de la informacién recabada por los registros y por la observacién por parte de la
linea de supervisién:

Planear: La produccion semanal, tanto en nimero de unidades terminadas
como en dolares.

- Hacer: Impulsar a que todas las actividades como por ejemplo estandares de
calidad, procesos internos, cronogramas, tiempos de horneado, horarios de
trabajo se cumplan.

- Verificar: Hacer inspecciones recurrentes para verificar que todo se esta
cumpliendo de acuerdo a lo planificado.

- Actuar: Poner en marcha el aparato productivo de la empresa, tomando en
consideracion las posibles amenazas externas que puedan presentarse asi
como también las debilidades de la empresa.
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CAPITULO V

COSTOS DEL PROYECTO
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5.1 Costos deimplementacién del proyecto

Para llevar a cabo esta proyecto es importante que la Gerencia General pueda
presupuestar dentro de su balance general la ejecucion del mismo por lo tanto sera
fundamental poder realizar un detalle de los insumos que se van a utilizar antes,
durante y después de la ejecucion de este proyecto.

Es necesario poder tomar en cuenta que para efectos de contabilizacion del pasivo se
dividi6 los costos en los que se va a incurrir en dos partes, la de procesos de
apoyo/estratégicos y el area de la gerencia/apoyo, correspondiente a los procesos de
la cadena de produccién.

El propésito es que la gerencia general es que pueda apoyar la consecucion de las
metas y que pueda estar consciente que se va a hacer una inversion para lograr
mejoras en la organizacion.

Los costos estan basados en un estimado de mercado en funcién de los precios
actuales, y los mismos pueden variar respecto al presupuesto propuesto.

A continuacioén consta el detalle por insumo/producto necesario:
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5.1.1 Presupuesto para Gerenciay areas de apoyo

INSUMO/PRODUCTO DETALLE CANTIDAD | P.UNITARIO IVA P. TOTAL

Mantenimiento
disefiador de pagina

Matenimiento Pagina Web Web 4 200,00 | 96,00 896,00
Volantes y otro

Material POP material publicitario 5000 0,08 | 48,00 448,00

Esferos cajas de esferos 2 6,00 1,44 13,44

Lapices cajas de lapices 2 5,00 1,20 11,20

Borrador 5 0,50 0,30 2,80

Archivador 2 15,00 3,60 33,60

Pizarra Liquida 2 50,00 [ 12,00 112,00
Core i7 con 16gb de

Computador personal procesador 1 700,00 | 84,00 784,00
Sistema para llevar
el inventario y las
compras, ingresos

Sistema informéatico y egresos 1 1.500,00 | 180,00 1.680,00

Resmas de papel 10 2,50 3,00 28,00
1 telefono celular

Telefono Samsung galaxy 500 1,00 | 60,00 560,00

Movilizacion Gasolina 600 1,00 | 72,00 672,00
Mantenimientos

Mantenimiento vehiculo gerencia varios del vehiculo 350 1,00 | 42,00 392,00

TOTAL 5.633,04

Tabla de costos 1: Gerenciay apoyo

Elaborado por: lvan Ramirez

5.1.2 Presupuesto para Area de produccion
INSUMO/PRODUCTO DETALLE CANTIDAD | P.UNITARIO IVA P. TOTAL

Capacitacién en manejo de equipos,

tratamiento de desechos e higiene [Capacitacion a todo

en manipulacion de productos el personal 5 230,00 | 138,00 1.288,00
Instructor/capacitad

Capacitador 0 1 1.000,00 | 120,00 1.120,00

Equipos para medicién y control Control 3 150,00 | 54,00 504,00
Pararegistro y

Computador control 1 500,00 | 60,00 560,00
Teléfono

Teléfono convencional 1 50,00 6,00 56,00

Resmas de papel 10 2,50 3,00 28,00

Cajas de esferos 1 6,00 0,72 6,72

TOTAL 3.562,72

Tabla de costos 2: Producciéon
Elaborado por: Ivan Ramirez
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5.2 Cronograma de actividades

El tiempo de ejecucion del proyecto dependerd de que todas las fases vayan cumpliéndose progresivamente de acuerdo con los tiempos
preestablecidos, sin embargo se ha planteado tiempos estimados para cada una de las fases

Se realiza un diagrama de GANTT para hacer un seguimiento a las tareas descritas en el cuadro que antecede.

— ——
SAMNTT: :D... 2015 2016
project B - - 1 |
e octubre noviembre diciembre enero febrero marzo abril mayo junio
Fecha de in..l Nombre ‘ Fecha de ﬁn‘
[1Dia)]
02/11115 @ Inicio del proyecto 02111115
Inicio del proyect
[15 D1a@) ]
03111115 © Planificacién con los integr... 23/11/15 b}
Planificacién con los i ¥ empr

(13 Dia@ ]
2411115 © Socializacidn del proyecto c...10/12/15
ializacién del proyecto con la empresa (autoridades y personal

°

10 Dia@ ]
1112115 o Andlisis del costo de imple... 24/12/15
Anjlisis del costo de i ién del proyectol

[ Dia@]
25112115 © Establecimiento de flujos d...05/01/16
imiento de flujos de trabai.
7 Dia@) ]
06/01/16 © Establecimiento de flujogra... 14/01/16 bﬂ
imiznto de fluj porare
[20 Dia@)]
15/01/16 © Establecimiento de proces... 11/02/16 :ﬂ
imiento de pracesos de control & indicaderes por ar
(7 DiaE)]
12/02/16 © Comprobacién de registro... 22/02/16 I§:'j
C ion de reqistros. tismpes muertes. cusllos de botell
[15 Dia@) ]
23/02/16 © |mplementacion de los pro... 14/03/16 i:j
in de los proceso:
(18 Dia@)]
15/03/16 © Pruebay error 07/04/16 :l
Prueba y erol
[%Dia)]
08/04/16 © Mejora continua y manteni... 14/04/16
Mejora continua y imi
[15 Dia@) ]
15/04/16 © Documentacion y capacitac...05/05/16 i:h
TRE: o
[3 a@)]
06/05/16 © Conclusiones y recomend... 10/05/16
C fonesy iones a la gerenoi
{1 Dua(sa]
11/05/16 @ Fin de proyecto 11/05/16

Fin de provecto

Grafico 17: Diagrama de Gantt
Fuente: GRANEN
Elaborado por: Ivan Ramirez
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES, RECOMENDACIONES, BIBLIOGRAFIA Y ANEXOS
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6.1

Conclusiones

Una vez concluido el proyecto se obtienen las siguientes conclusiones que sirven de

guia para la implantacién del mismo:

GRANEN es una empresa en marcha en base de una idea de negocio familiar,
pero con el crecimiento que ha experimentado desde su creacion, no cuenta
con un sistema integral de procesos ni flujos de trabajo que permitan
desarrollar adecuadamente las diferentes etapas de produccion.

Todos los procesos que se ejecutan actualmente son realizados empiricamente
sin contar mediciones y controles de produccion, indicadores de gestidon y
control de tiempos, ocasionando retrasos en las entregas planificadas, poco
control en la calidad de los productos, entre otros.

Con el objetivo de realizar un mejor andlisis de la cadena productiva se
dividieron las actividades en tres fases que son materia prima, produccién y
empague y almacenamiento, las cuales tienen colaboradores responsables de
controlar el trabajo y para las cuales se establecieron procesos y flujos de
trabajo independientes.

La empresa tiene todos los registros de acuerdo a la normativa legal
ecuatoriana, como son los registros sanitarios, permisos de funcionamiento,
permiso de bomberos, los mismos que acreditan a la empresa incluso como un
proveedor del gobierno.

Luego de la encuesta y el analisis realizado para la evaluacion e
implementacién  del proyecto a los diferentes grupos involucrados, los
resultados indican es importante que la empresa realice el levantamiento y
creacion de procesos de toda la cadena productiva, corroborando esta
informacién con una comprobaciéon matemética de las hipétesis.

La empresa tiene muchas fortalezas en el mercado y una cartera de clientes en
crecimiento, con el objetivo de tener procesos formales, debido al crecimiento
evidenciado es importante en los Ultimos afos.

La empresa ha prestado todas las facilidades para llevar a cabo el proyecto,
cada uno de los responsables de las distintas areas han brindado el apoyo,
espacio fisico y documentacion necesaria para hacer los analisis de procesos,
asi como también el gerente de la empresa quien facilité todos los medios
necesarios para concluir el proyecto.

Luego del andlisis de PEST y de PORTER realizado en la compafia se
concluye que la empresa esta en una situacion favorable respecto al @mbito

legal, econémico, y tecnoldgico.
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6.2

Recomendaciones

Con la implementacién de los procesos vy flujos de trabajo que fueron desarrollados en

el proyecto, la empresa buscard tener mas recursos y mejorar su posicionamiento en

el mercado, para lo que se recomienda lo siguiente:

Tener registros automatizados por cada de una de las fases de la cadena de
produccion, y designar responsables al momento de la implementacion de las
actividades.

Tener planes estratégicos de accién respecto a las oportunidades de mejora
resultantes de la encuesta realizada a proveedores y clientes.

Ejecutar planes de accién para el diagndstico FODA de la empresa, puesto que
existen problemas que pueden causar una desestabilizacion a la economia de
la empresa.

Tener un plan de capacitacion y desarrollo para las personas que estan
relacionadas con la cadena de produccion, debido a que son personas que
afectan directamente a los ingresos de la empresa.

Realizar proyectos al interior de la compafiia para sacar adelante temas como
el BPM, que ayudaran a la compafiia a tener procesos formales y practicas que
permitan comercializar productos incluso en el exterior.

Contratar una empresa asesora en los temas de ISO 9001 para hacer un
levantamiento de los procesos que afecten directamente al cliente, y poder
realizar gestiones para lograr la certificacion ISO en el mediano plazo.

Realizar evaluaciones periodicas el personal para determinar el cumplimiento
de los procesos establecidos por la gerencia.

Apoyo continuo de la gerencia en la parte econémica y estratégica para lograr
objetivos propuestos en el corto, mediano y plago plazo

Cumplir con el cronograma propuesto en el proyecto para efectuar las
actividades en los tiempos programados y asi evitar desperdicio de tiempos por
parte de los empleados.

Generar charlas con los empleados para explicar la importancia de los
procesos de produccion y las repercusiones que puede tener al no cumplir con

las actividades y responsabilidades asignadas.
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ANEXOS 2: Fotos de maquinariay equipos de Granen

Figura 1: Instalaciones general
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivdn Ramirez

Figura 2: Rallador industrial
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivan Ramirez

Figura 3: Carro transportador
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivdn Ramirez
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Figura 4: Hornos
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: lvan Ramirez

Figura 5: Meson
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: lvan Ramirez

Figura 6: Balanza de Pie
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivan Ramirez
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Figura 7: Balanza digital
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivan Ramirez

Figura 8: Licuadora industrial
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivdn Ramirez

Figura 9: Cocina industrial
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivdn Ramirez
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Maquinariay equipos de empaque

Figura 10: Area de empaque
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivdn Ramirez

Figura 11: Meso6n acerado
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivan Ramirez

Figura 12: Selladora/Etiquetadora
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: lvan Ramirez
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Figura 13: Area de almacenamiento
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: Ivdn Ramirez

Figura 14: Area de producto terminado
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: lvan Ramirez

Figura 15: Area de carga y descarga
Fuente: Granen Ecuador
Elaborado por: lvan Ramirez
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ANEXO 3: Encuesta realizada a los diferentes grupos de interés

ENCUESTA

La siguiente encuesta tiene por objetivo identificar las falencias o puntos débiles de la cadena
productiva de la fabrica Granen, la misma que sera aplicada a los diferentes Stakeholders de le empresa.

1. En términos generales, califique los productos que produce la fabrica Granen.
En una escala del 1-5 siendo 1 malos y 5 excelentes.

1 Malo

2 Regular

3 Ni bueno ni malo
4 Bueno

5 Excelente

2. Que es lo que mas aprecia de los productos de la fabrica Granen

1 Sabor

2 Precio

3 Presentacion

4 Disponibilidad en percha

3. Cuales son los puntos de mejora que podria recomendar a los productos de la fabrica Granen

1 Sabor

2 Precio

3 Presentacion

4 Disponibilidad en percha

4. Desde su experiencia como proveedor (en el caso que aplique) califique la gestion de la empresa para
programar la logistica de la compaiiia.
En una escala del 1-5 siendo 1 malo y 5 excelente.

1 Malo

2 Regular

3 Ni bueno ni malo
4 Bueno

5 Excelente

5. Desde su experiencia como cliente (en el caso que aplique) califique la gestion de la empresa para
realizar las entregas de los productos.
En una escala del 1-5 siendo 1 malo y 5 excelente.

1 Malo

2 Regular

3 Ni bueno ni malo
4 Bueno

5 Excelente

6. Desde su perspectiva cuales son las debilidades de la empresa respecto a los competidores del mismo segmento
1 Precio

2 Calidad

3 Posicionamiento en el mercado
4 Variedad de productos

7. Recomendaria usted a sus familiares y amigos consumir productos de la marca Granen

1sl
2 NO

8. Cree usted que se podria mejorar el sistema de gestion de procesos en la empresa

1sl
2 NO

Gracias por su colaboracién!
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Pregunta 1 Cuenta de Califique los productos de la fabrica Granen

Etiquetas de file * | Cuenta de Califique los productos de la fabrica Grane Suma de Califique los productos de la fabrica Granen2

3 3 10,34%
4 7 32,18%
5 10 5747%
Total general 20 100,00%
1 Malo

2 Regular

3 Ni Bueno ni malo

4 Bueno

5 Excelente

Pregunta 2 Cuenta de Que es lo que mas aprecia de los prodcutos de Granen

Etiquetas de file ~ | Cuenta de Que es lo que més aprecia de los prodcuto Cuenta de Que es lo que mas aprecia de los prodcutos

Disponibilidad 5 25,00%
Precio 7 35,00%
Presentacion 2 10,00%
Sabor 6 30,00%
Total general 20 100,00%
Pregunta 3 Cuenta de Cuales son los puntos de mejora que podria recomendar

Etiquetas de file ~ | Cuenta de Cuales son los puntos de mejora que podriCuenta de Cuales son los puntos de mejora que podria

Disponibilidad 4 20,00%
Precio 2 10,00%
Presentacion 7 35,00%
Sabor 7 35,00%
Total general 20 100,00%
Pregunta 4 Califique la gestion de logistica de la empresa como proveedor

Etiquetas de fila| ~ | Cuenta de Califique la gestion de logistica de la empresa como proveed(Suma de Califique la gestion de logistica de la empresa como proveedol

3 7 26,92%
4 8 41,03%
5 5 32,05%
Total general 20 100,00%
Pregunta 5 Muestre la gestion de logistica de la empresa como cliente

Etiquetas de fila| ~ | Cuenta de Muestre la gestion de logistica de la empresa como cliente  Suma de Muestre la gestion de logistica de la empresa como cliente2

3 3 10,59%
4 9 42,35%
5 8 47,06%
Total general 20 100,00%
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Pregunta 6 Cuenta de Cuales son las debilidades de los competidores

Etiquetas de file ~ | Cuenta de Cuales son las debilidades de los competic Cuenta de Cuales son las debilidades de los competidc

Calidad 3 15,00%
Posicionamiento 7 35,00%
Precio 5 25,00%
Variedad 5 25,00%
Total general 20 100,00%
Pregunta 7 Cuenta de Recomendaria a familiares y amigos Granen

Etiquetas de file ~ | Cuenta de Recomendaria a familiares y amigos Grane Cuenta de Recomendaria a familiares y amigos Granen

NO 1 5,00%
Sl 19 95,00%
Total general 20 100,00%
Pregunta 8 Cree estud que se podria mejorar el sistema de gestion por procesos en la empresa

Etiquetas de fila

NO 20,00% 20,00%
Sl 80,00% 80,00%
Total general 100,00% 100,00%
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ANEXOS 4: Registros de control

Responsable: Fecha:

HOJA DE REGISTRO DE CANTIDADES Y PEDIDOS

Precio Precio
N° Producto Cantidad unitario total Observaciones Crédito
1 Avena 100 50 5000 Pago a 30 dias Crédito
2 Coco 200 2,8 560 N/A Contado
3 Fundas 1500 0,15 225 Pago a 30 dias Crédito
4 Cartones 150 1,2 180 Pago a 30 dias Crédito
Total 1950 5.965,00

GRANOS NUTRITIVOS ECUATORIANO

Granola / Galleteria / Panificacion

Responsable: Fecha:

HOJA DE REGISTRO DE MATERIA PRIMA'Y ALMACENAMIENTO

N° Producto Cantidad Estado Proveedor Observaciones Status
Muy

1 Avena 100 bueno AAA N/A Almacenado
Muy

2 Coco 200 bueno BBB N/A Almacenado
Muy

3 Fundas 1500 bueno CCC N/A Almacenado

4 Cartones 150 Regular DDD N/A Almacenado

Total 1950
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GRANOS NUTRITIVOS ECUATORIANOS

J Granola / Galleteria / Panificacion

Responsable:

Fecha:

HOJA DE REGISTRO DE PRODUCCION

N° Cantidad

1 100
2 150
3 50
4 80

Fase de

Temperatura Estado coccioén

(C°)

Muy

160 bueno

158 Excelente
Muy

165 bueno
Muy

156 bueno

Observaciones

1 N/A
2 N/A

1 N/A

1 N/A

OS NUTRITIVOS ECUATORIANOS

Galleteria / Panificacion
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Fecha
Responsable: :
HOJA DE REGISTRO DE TIEMPOS
Tiempo Cuello de Error Observacion
N° Subproceso muerto botella es es
(min)

Mezcla de
1 ingredientes 5 N/A N/A N/A

Coccion de la
2 panela 10 Mano de obra N/A N/A




3

Sellado de fundas
Apilamiento

Fundas con
3 falla

5 N/A

N/A
N/A

N/A
N/A
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