INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR AERONAUTICO

CARRERA DE LOGISTICAY TRANSPORTE

“DISENO DE UN SISTEMA DE ALMACENAJE PARA LA
EMPRESA LIBERLAC CIiA. LTDA. “LACTEOS AMAZONAS”,
ENFOCADO A CONSERVAR LAS CARACTERISTICAS FiSICAS
E INTERNAS DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS”.

POR:

ROMEL ALEXANDER CHUQUILLA ALMACHI

Trabajo de Graduacion como requisito previo para la obtencién del Titulo
de:

TECNOLOGO EN LOGISTICA Y TRANSPORTE

2012



CERTIFICACION

Certifico que el presente Trabajo de Graduacion fue realizado en su
totalidad por el Sefior ROMEL ALEXANDER CHUQUILLA ALMACHI, como
requerimiento parcial para la obtencién del titulo de TECNOLOGO EN
LOGISTICA Y TRANSPORTE.

ING. ROMULO SALAZAR MSC
DIRECTOR DEL TRABAJO DE GRADUACION



DEDICATORIA

Este proyecto esta dedicado a mis papitos Luis Chuquilla y Maria Almachi
por ser el pilar fundamental de mi vida y forjadores de mi futuro, quienes dia a dia
me inculcaron con ese amor incondicional, sus consejos muy sabios y la
dedicacion completa que me supieron dar, para ser un hombre de bien y asi

poder finalizar una etapa mas de mi vida.

De la misma forma lo dedico a mis 3 hermanitos Xavier, Oscar y Jazmin a
quienes quiero muchisimo y los llevo siempre en mi corazon, por estar con migo
apoyandome y brindandome todas sus alegrias y de esta manera darles un buen
ejemplo a seguir y asi se den cuenta que cualquier cosa que anhelan en la vida
nada es imposible, todo se puede hacer realidad con constancia, esfuerzo,

perseverancia y amor para llegar al objetivo trazado.

A mi familia y amigos/as por las motivaciones que me supieron brindar todo

este tiempo de vida estudiantil y de esta forma cumplir con un suefio mas.

Los quiero mucho a todos.

Romel Alexander Chuquilla Almachi



AGRADECIMIENTO

En Primer Lugar doy las gracias a las Virgencitas del “Cisne”, “Quinche”,
Banos”, a San Sebastian Patrono de mi Barrio y como no darle las gracias a mi
Nifo Jesus por bendecirme todos los dias y darme la fortaleza necesaria para
aprender a vivir cada momento que pasa en mi vida y de esta manera culminar

con un sueno mas.

Mi eterno agradecimiento a mis papis quienes han sido la principal fuente
de motivacion, por el amor, dedicatoria, esfuerzo y base fundamental para hacer
realidad cada una de mis metas y objetivos trazados, sin cada uno de sus

consejos nada hubiera sido igual.

A la empresa Liberlac “Lacteos Amazonas” por darme la oportunidad de
realizar mi proyecto y de esta forma poder finalizar mi carrera con sencillez, en el

Instituto tecnoldgico Superior Aeronautico.

A mis maestras y amigas de Instituto tecnolégico Superior Aeronautico
gracias por el carifio y el aprecio que me tienen cada uno de Ustedes por
ensenarme y aconsejarme cosas buenas tanto en mi vida diaria como profesional

en la cual me servira toda mi vida.

Gracias a todos

Romel Alexander Chuquilla Almachi



iNDICE DE CONTENIDOS

CERTIFICACION ..ottt i
DEDICATORIA ...ttt et e e e e e e e et e e e e st e e e e eneeeeeeannees i
AGRADECIMIENTO ...ttt ettt e et e e s et e e e e e ennaee e e e ennneeens iv
INDICE DE CONTENIDOS ...t v
INDICE DE TABLAS ...ttt viii
INDICE DE FIGURAS ..ottt en s iX
RESUMEN ...ttt et e e et e e e e annn e e e e e annnes 1
SUMMARY ettt e e e et e a bt e e s b e e e e e 2
CAPITULO | oottt 3
EL PROBLEMA ...ttt e e ettt s e e e e e e e e e e e taa e e s eaeeeeeenenes 3
1.1 Planteamiento del problema...............ooiiiiiiiiiiiie e 3
1.2 Formulacion del problema ... 5
1.3 JUSHIFICACION ... 5
1.4 ODJELIVOS ..o 6
14,1 GENEIAL ... 6
1.4.2 ESPECITICOS ... 6
1.5 AICANCE.......ooiiiiiiiiiiiiii e 6
CAPITULO Il 1.ttt 7
MARCO TEORICO.........cuiiieeeeeeeeeeeeee et 7
2.1 Antecedentes de la investigacion ..o 7
2.2 FuNdamentacion TEOMICA.........ccouiiiiiieeee e 8
2.3 Fundamentacion Legal...........cooouiiiiiiiii e 24
CAPITULO I oottt en e aens 26
PLAN DE INVESTIGACION .......oiuiiitieeeeeeeeeee e, 26
3.1 Modalidad basica de la Investigacion .............ccooooviiiiiiiiii e, 26
3.2 TipOS de INVESHIGACION ... e 26



3.3 Niveles de iNVeStIGaCION .........ccooiiiiiiieiie e 26

3.4 Universo, Poblacion y Muestra.............couiiiiiiiiii e 27
3.5 RecolecCion de datos ..o 27
3.0 1 TCMICAS: ... 27
3.6 Procesamiento de 1a informacion ............cccooiiiiiiiiiii e 28
3.7 Andlisis e interpretacion de resultados ...........ocovveiiiiiiiiii e 28
3.8 Conclusiones y Recomendaciones de la investigacion ...............ccccccuvueennnnes 28
CAPITULO IV .. en e 29
EJECUCION DEL PLAN DE INVESTIGACION. .......cooviiieceeeeee e, 29
4.1 Modalidad basica de la Investigacion ... 29
4.2TIp0S de INVESHIGACION .....uiiiieie e e e 32
4.3 Niveles de INVEStIGacCioN .........couvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 33
4.4 Universo, Poblacion y Muestra..........cccooovviiiiiiiiii e 36
4.5 RecolecCion de datOsS .........ccuviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 37
4.6 Procesamiento de la informacion ... 37
4.7 Analisis e interpretacion de resultados..............uiiiiiiiiiiiiiiiicc e 44
4.8 Conclusiones y Recomendaciones ............coouvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee 44
4.8.1 CONCIUSIONES .....coiiiiiiiiiiiiiiiiiiie ettt eeeeeeees 44
4.8.2 RECOMENAACIONES.......ceiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiii ettt 45
4.9 Denuncia del TEMA ......cooviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee et 45
CAPITULO V.t 46
FACTIBILIDAD DEL TEMA ..ottt e e e e e enaeee e e 46
5. TECNICA. ..o 46
B.2Le0al ... 46
5.3 OPEracCioNal.........cooeiiiiiiiiiiie e 46
D14 RECUISOS ... e 47
5.5 PreSUPUESTO .. .coiii e 47

Vi



CAPITULO V..ot 49

DESARROLLO DEL TEMA ...ttt e e e 49
B.TODJELIVOS ... e 49
B.1.1 GENEIAL. ... 49
6.1.2 ESPECITICOS ... 49
LG G 3 Y o= [ = S 49
6.2 Analisis del estado actual de la camara de refrigeracion. ...................ccooo. 50
6.3 Determinacion de requerimientOS. ........coovv i 54
6.3.1 Medidas de Seguridad. ... 59
6.3.2 Especificacion para el Almacenamiento............ccooveviiiiiiiiiiiiiiie e 65
6.3.3 Mobiliario a Implementar ... 67
6.4 Disefio del sistema de almacenaje para los productos terminados................ 73
6.4.1 Aspectos del Mobiliario............ooeuuiiiiiii e 79

6.5 Organizar la camara de refrigeracién en base al sistema de almacenaje

o]0 01U T=T] (o 1SRRI 80
6.6 Control de INgreso Yy EQreS0 ..o 92
CAPITULO V..ot 94
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ........ooiiiiiiiiieeiiiee e 94
7.1 CONCIUSIONES ...ttt e e 94
7.2 RECOMENAACIONES ... e 95
BIBLIOGRAFIA ...ttt 97
N A= 1 SR 98
HOUJUA DE VIDA .ottt ettt e e et e e e et e e e e aneeeeeean 106
HOJA DE LEGALIZACION DE FIRMAS .......cooiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 108
CESION DE DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL .......c.coceeveveueeee. 109

Vi



iNDICE DE TABLAS

BIE= o] F= T A Rt I (Yo T L PR 47
IR o] F= T A R 0 1= (o 1SS 48
Tabla N° 3Proyeccion de la Produccion de los Productos Terminados................ 55
Tabla N° 4 Identificacion del Mobiliario ... 73
Tabla N° 5 Simbologia para €l CroqUIS .........ccooivieiiiiiiiiie e 74
Tabla N° 6 Aspectos del Mobiliario...........ccoooeeiiiiiiiiiiii e 80
Tabla N° 7 Ubicacion de los Productos Terminados ..., 81

viii



iNDICE DE FIGURAS

Figura N° 1 Contenedor de LeChe..............uuuiiiiiiiiiiiiiiiiii e 39
Figura N° 2 Bodega de INSUMOS ...........uuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiii s 39
Figura N° 3 Envasado y Empacado ... 40
Figura N° 4 EtQUEetadO ........cooiiieeeee e 40
Figura N° 5 Camara de Refrigeracion ..............ccccccuuuiiiiiiiiiiiiii 41
Figura N° 6 MaquINaria ................ueuuiiieiii e 41
[ To101= T8\ A I = 1 1] o Yo ] 5 ¢= T (o o R 42
Figura N° 8 Productos en el cuarto Frio...........uueeiiiiiiiiiiiicc e 51
Figura N° 9 Cuarto FriO ..........uuuiiiiiiii e 52
Figura N° 10 Productos en ReCIpientes .............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 53
Figura N° 11 Inadecuada Ubicacion de Productos.................uuueiiiiiiiiiniiiiiiiiinnnnns 53
Figura N° 12 Limpieza del Cuarto FriO ..............uuuueuiiiiiiiiiiiiiiiiiies 57
Figura N° 13 Distribucion Fisica De La Planta. ............ccccccoiiiiiiiiiens 58
Figura N° 14 Area de ProdUCCION ...........coeee ettt 59
Figura N° 15 Area de ProdUCCION ...........c.cvevieeeeeeeeeeeeeeeeee e, 60
Figura N° 16 Area para AS€0 Personal ............c.cccveveeeeeeeeeeeeeeee e, 60
Figura N° 17 Bodegas de Almacenamiento ............cccoevvviiiiiiiiiiieeeeeeeeee e 61
Figura N° 18 Informacion de PrevencCion............cccoooieiiiiiiiiiciiieeeeeeeeeee e 61
Figura N° 19 NUmMeros de EmMergencia.............uuuuuuuueuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiees 62
Figura N° 20 Area de PrevenCiON .............cccovcueeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 62
FIgura N 21 EXHNTOr ....eei e 63
Figura N° 22 Pisos Resbalos0os........ccooiiiiiiiiiiiicci e 63
Figura N° 23 Salida de EmMergencia ................uueueeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiees 64
Figura N° 24 Votar laBasura en su Lugar...........cccoooooiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeecee e 64
Figura N° 25 Croquis del Cuarto Frio..........ooouuviiiiiiiiiiiceeccie e 65
Figura N° 26 Presentacion de 10S Productos............cccoooiiiiiiiiiiiiiiciniiieeee 66
Figura N° 27 Dimension de la Primera Estanteria Existente ................ccccooeee. 67
Figura N° 28 Dimensién de la Segunda Estanteria Existente .............cccccccoooo.... 68
Figura N° 29 Dimensién de la Primera Estanteria a Adquirir ...........ccccccceeeeeeee. 69
Figura N° 30 Dimensién de la Segunda Estanteria a Adquirir.............ccccccvvvennenes 70
Figura N° 31 Primer Pallets ...............uuuiiiiiii e 71
Figura N° 32 Segundo Pallets ..........oiiiiiiiiiecee e 72



Figura N° 33 Sistema de Almacenaje del Cuarto Frio..........ccccccviviiiiiiiinniiinnnnnns 75

Figura N° 34 Estanterias de Madera Ubicada en el cuarto Frio..............ccccuuu.... 76
Figura N° 35 Estanterias para YOQUIt ............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieees 77
Figura N° 36 Pallet para la Leche y Yogurt en funda .............cccccviiiiiiiiiiiiiiinnnnnns 78
Figura N° 37 Escalera de Madera ............c.ooeuiiiiiiiiii e 78
Figura N° 38 Coche TransSportador ............ooeeiiiiiiiiii e 79
Figura N° 39 Senalizacion para la ubicacion de los Productos .............cccccueueeeeee 82
Figura N° 40 Tarjeta de Registro de Fecha de INgreso............ccccvvviiiiiiiiiiinnnnnnes 83
Figura N° 41 Identificacidén para la Ubicacion de Yogurten Bolo .............cc.......... 83
Figura N° 42 Identificacién para la ubicacion del QUESO ..............uevvueieiiiiiiiinnnnnnns 84
Figura N° 43 Identificacion para la ubicacion de Yogurt de 1 litro................eeeeee. 84

Figura N° 44ldentificacidn para la ubicacion Yogurt en presentaciones pequefas

Figura N° 45 Identificacién para la ubicacion Yogurt en presentaciones grandes 85

Figura N° 46 Ubicacion de la Leche enel Pallets ............cccccoeiiiiiiiiiiiiiicceneee 86
Figura N° 47 Ubicacion del Yogurt en Fundas tipo Bolo ...........cccooviiiiiiiiieennn, 87
Figura N° 48 Ubicacion del QUESO0 .............uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 87
Figura N° 49 Ubicacion de los Productos Clasificados.................eeveiiiiiiiiiiiinnnnnnes 88
Figura N° 50 Ubicacion de los Productos Clasificados...........ccccoeeevvvviiiiieineeennn. 88
Figura N° 51 Ubicacion de los Productos Clasificados...........cccccccevvvvviiiiiiineeennn. 89
Figura N° 52 Ubicacion de los Productos Clasificados.................uuvieieiiiiiiiiiinnnnnes 89
Figura N° 53 Ubicacion de los Productos Clasificados.................eueeeiiiiiiiiiininnnnnes 90
Figura N° 54 Ubicacion de los Productos Clasificados...........cccccoeevvvvvviiiiceneeenn. 91
Figura N° 55 Ubicacion de los Productos Clasificados...........cccoevvviiiiiiiiiineeeennn. 91
Figura N° 56 Ubicacion de los Productos Clasificados.................uueeiieiiiiiininnnnnnnes 92



RESUMEN

La optimizacion de recursos dentro de una empresa depende de su
adecuada organizacién de cada una de sus actividades, de esta forma se

puede alcanzar varios resultados logrando cumplir los objetivos institucionales.

Cada una de las areas de una empresa debe estar organizada de forma
que facilite el trabajo a sus empleados; de esta forma se ha seleccionado a la
bodega de la empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”, para organizar
su distribucion interna asi como su disefio, enfocado a disminuir la pérdida de

recursos por falta de organizacion.

El presente trabajo cuenta con un estudio para distribuir el espacio fisico
de la bodega, con el fin de ubicar cada uno de los productos que elabora la

empresa, creando una ubicacion fija para los mismos.

Ademas se considera el aspecto de la distribucién del inventario donde
se utilizara el método de control de inventarios FIFO, para controlar las

entradas y salidas de los productos.

Considerado la distribucién fisica del espacio de la bodega se puede
encontrar la distribucion de la bodega con la colocacion de mobiliario acorde

para el almacenaje de los productos lacteos en un cuarto frio.

La mejora realizada a la bodega de la empresa Liberlac Cia. Ltda.
“Lacteos Amazonas”, permitira que el personal acceda de forma rapida a los
productos y la entrega a los clientes sea en menor tiempo, disminuyente la

perdida de varios recursos.



SUMMARY

The optimization of resources within a company depends on the proper
organization of each of its activities, so you can achieve several results failing to

meet corporate objectives.

Each of the areas of anenterprise must be organized so as to
facilitate the work of their employees, in this wayis selected to hold the
company Liberlac Cia. Ltd., to organize its internal
layout and design, focused to minimize loss of resources due to lack of

organization.

This work has a studioto distribute the physical space of the
cellar, to locate each of the products prepared by the company, creating a fixed

location for them.

Besides considering the aspect of  the distribution of  the
inventory which is used for inventory control method FIFO, for controlling the

inputs and outputs of the products.

Considering the physical layout of the warehouse space can be
found sharing the cellar with the placement of furniture according to the storage

of dairy products in a cold room.

The improvement made to the warehouse of the company Liberlac Co.
Ltd., will allow staff to quickly access to products and delivery to customers is in

less time, diminishing the loss of several resources.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

La empresa LiberlacCia. Ltda. "Lacteos Amazonas”, es una organizacion
dedicada a la fabricacion de productos lacteos, debidamente constituida y
registrada en la Superintendencia de Compainiias con la siguiente informacion:

La compaiia LIBERLAC CIA. LTDA. “LACTEOS AMAZONAS” se
constituyé con escritura publica otorgada ante el Notario Primero del canton
LATACUNGA, el 26/01/2009, fue aprobada por la Superintendencia de
Compainiias, mediante Resolucion 09.A.DIC. 00036.

1. DOMICILIO: Canton LATACUNGA, provincia de COTOPAXI

2. CAPITAL: Suscrito US$ 450,00 Numero de Participaciones 450

3. OBJETO: El objeto de la compafiia es: PRODUCCION,
INDUSTRIALIZACION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
LACTEOS Y SUS DERIVADOS.

Esta ubicada en la Provincia de Cotopaxi, Cantén Latacunga, Parroquia
de Guaytacama, Barrio La Libertad, por ser una zona de produccién netamente

lechera.

La Compainiia Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”, es una entidad de
derecho privado constituida el 26 de enero del 2009 Esta agrupada por un
grupo de nueve socios jovenes con el objeto de genera nuevas fuentes de
trabajo, fomentar la creacion de microempresas, promover la capacitacion

técnica y administrativa en el sector de influencia.



Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”, cuenta con 9 miembros, en su
mayoria son ex — trabajadores de la Fabrica La Avelina, y que actualmente
representa el 80% de todos los empleados de la Empresa y trabajan en las
areas de produccidn, guardiania y comercializacion de acuerdo a la calificacion

técnica de cada uno.

Considerando que la empresa se encuentra dentro del ambito de la
produccion, esta obligada a cumplir con normas de sanidad basicas como
limpieza, orden y organizacion; con el fin de ofrecer productos de calidad que

satisfagan las necesidades de clientes.

La empresa debe renovar su permiso de funcionamiento de forma anual,
para lo cual debe someterse a una revision por la Direccién de Salud Publica,
Ministerio de Medioambiente y Cuerpo de Bomberos; en la actualidad ha
renovado su permiso de funcionamiento correspondiente al afio 2012, pero

existe una recomendacion que se las debe corregir.

La recomendacion emitida es cuidar las condiciones fisicas de los
productos terminados asi como de las materias primas; por lo que se procedio
a observar el funcionamiento de la empresa para identificar el problema que
posee con el fin de proporcionar una alternativa de solucidén, ya que la

recomendacion no es claramente detallada.

De esta manera se identificd que no existe una adecuada manipulacién
de los productos y a la vez existe una deficiente distribucion de los espacios
fisicos dentro de la empresa de forma especifica para el control y ubicacion de
los productos terminados y las materias primas, observando que no existe un

cuidado especifico de la ubicacion y traslado de los productos.

Por lo indicado anteriormente es necesario solucionar el problema
identificado ya que permitira cumplir con la recomendacion emitida por los

organismos de control y de esta manera mejorar el desempeio de la empresa.



1.2 Formulacion del problema

¢De qué manera se puede mejorar la manipulacion de los productos
terminados para conservar sus caracteristicas fisicas, de la empresa Liberlac
Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”, identificando las areas de mayor vulnerabilidad

proponiendo alternativas de organizacion?

1.3 Justificacion

La presente investigacion es importante porque se busca mejorar las
caracteristicas fisicas e internas de los productos terminados que se
encuentran en el cuarto frio de la empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos
Amazonas” para optimizar las actividades que se realiza para entregar a los
clientes productos de calidad, por lo que es necesario cumplir con las
recomendaciones emitidas por los organismos de control identificando de forma
especifica las aéreas en las que debemos mejorar el control y manipulacion de

los productos terminados.

Se considera necesario realizar un estudio que permitira identificar una
forma adecuada de mantener y precautelar las condiciones fisicas de los
productos, ya que de esta manera se cumplira con las especificaciones y
requerimientos que emiten los organismos de control para elaborar productos
de consumo con las mas altas normas de seguridad y calidad y de esta forma

conservar el permiso de funcionamiento de la empresa.

Los beneficiaros del presente trabajo son la empresa, sus trabajadores y
de forma indirecta sus clientes ya que los Uultimos recibiran productos
debidamente conservados que se encuentran en la camara de refrigeracion de

la empresa Liberlac Cia Ltd. “Lacteos Amazonas”.

Previo un analisis parcial se determiné que es factible realizar este
Proyecto en virtud que existe la predisposicion y apoyo de la Gerencia para

facilitar el acceso a la empresa asi como para facilitar la informacion necesaria.



1.4 Objetivos

1.4.1 General

Identificar de qué manera se puede mejorar la manipulacion de los
productos terminados para conservar sus caracteristicas fisicas, de la empresa
Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”, manteniendo las areas de mayor

vulnerabilidad y proponiendo alternativas de solucién.

1.4.2 Especificos

e Realizar un analisis a la situacion actual de la empresa Liberlac Cia.
Ltda. “Lacteos Amazonas”.

e |dentificar las areas en las cuales los productos terminados tienden a
perder sus condiciones fisicas en la empresa Liberlac Cia. Ltda.
“Lacteos Amazonas”.

e Proponer alternativas de solucion al problema planteado en la empresa

Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

1.5 Alcance

En el presente trabajo se realizara un analisis a la distribucion fisica de la
empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”, De forma especifica de las
areas en las que se encuentran los productos terminados, con el fin de
determinar las areas en las que existe deficiencia durante la manipulacién de

los productos.



CAPIiTULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigaciéon

En el ambito nacional se han creado varias normativas para el control de
las empresas de produccion las cuales indican que estas deben cumplir con
caracteristicas minimas de calidad, seguridad, sanidad, organizacion, normas

ambientales entre otras.

Estas normativas obligan a que las empresas realicen varias actividades
a fin de cumplir con la reglamentacion nacional, y de esta manera conseguir el
permiso de funcionamiento; por lo que se tomara como referencia varios

trabajos realizados para mejorar las organizaciones.

e Tecnodlogo ITSA, Sefor Vargas Villena Segundo Ancizar: Elaboracion
de un manual de procesos y procedimientos para adquisiciones a
través del portal de Compras Publicas, para la Brigada de Aviacion del
Ejercito 15- BAE Paquisha.

e Tecnodlogo ITSA, Seinor Basantes Correa Jesus Bermeo: Creacion de
un manual de motivacion para mejorar el clima laboral del personal
civil del ITSA.

e Tecnodloga ITSA, Seforita Chillagana Centeno Ruth Elizabeth: Disefio
de la estructura organizacional basada en procesos para el Centro de

Investigacion y Desarrollo de la Fuerza Aérea Ecuatoriana.

En los trabajos antes mencionados indican que se los ha realizado
con la finalidad de cumplir la normativa legal, recalcando que es necesario y

obligatorio cumplir con las disposiciones emitidas por los diferentes 6rganos de



Gobierno; razon por la cual se considera que es necesario realizar la presente

investigacion para cumplir con las regulaciones emitidas.
2.2 Fundamentacién Teérica
Administracién

Es un proceso que consiste en las actividades de planeacion,
organizacion, direccion y control para alcanzar los objetivos establecidos
utilizando para ellos recursos econdmicos, humanos, materiales y técnicos a

través de herramientas y técnicas sistematizadas.

Es una ciencia compuesta de principios, técnica y practica, cuya
aplicacion a conjuntos humanos permite establecer sistemas racionales de
esfuerzo cooperativo a través de los cuales se pueden alcanzar propésitos

comunes que individualmente no se pueden lograr en los organismos sociales.

Es el proceso de planear, organizar, dirigir y controlar los esfuerzos de
los miembros de la organizacion, y de aplicar los demas recursos de ella para

alcanzar metas establecidas.

Consiste en planear, organizar dirigir, y controlar diversas actividades
que permite a cualquier organizacion alcanzar sus objetivos mediante la

optimizacién de los recursos humanos, técnicos, materiales y econdémicos.’
Empresa

Para la Real Academia de la Lengua, una empresa es, una Unidad de
organizacion dedicada a actividades industriales, mercantiles o de prestacion
de servicios con fines lucrativos. También podemos tomar como empresa, una
tarea dificil de realizar. Pero este no es el caso. Nosotros tomaremos la idea de

una organizacion productiva. Ya que una empresa, que se entiende como tal,

1http://www.mitecnologico.com/Main/ConceptoDeAdministracion



tiene como finalidad ultima, el producir bienes. Los cuales son ofertados, en el
mercado. Entiéndase como mercado, el concepto intangible, de tiendas o
vitrinas, donde una persona, movida por una necesidad, va y compra aquel
bien. Pero toda empresa requiere de un capital inicial. En aquellas con fines de
lucro, lo colocan los socios. Ya sea de manera directa o por medio de la

compra de acciones, en las sociedades anonimas.

Organizacion

La organizacion al definirla como proceso administrativo, nos permite
estructurar el Cémo y el porqué del funcionamiento de la empresa,
estableciendo funciones, responsabilidades, lineas de autoridad, asi mismo nos
permite mostrar como se aplicaran y se distribuiran los recursos para el logro
de los objetivos de la empresa, empleando para ello lo que se conoce como
disefio organizacional. Imaginemos lider(es) por un instante nuestro cuerpo
humano sin una estructura ésea, primero seriamos algo deforme, no sabriamos
como dirigir nuestra cabeza, tronco y extremidades, ya que no tendriamos un
soporte fuerte para nuestro cuerpo, asi es la organizacion como nuestra
estructura o6sea, nos indica como hacer las cosas, cuales son nuestras

responsabilidades, tareas.?

Calidad

Esteban Altozano, en su publicacion que es Calidad indica: es aquella
que dice que aquel producto o servicio que nosotros adquiramos satisfaga
nuestras expectativas sobradamente. Es decir, que aquel servicio o producto
funcione tal y como nosotros queramos y para realizar aquella tarea o servicio
que nos tiene que realizar. Con todo y a pesar de esta definicion el término
"Calidad" siempre sera entendido de diferente manera por cada uno de
nosotros, ya que para unos la Calidad residira en un producto y en otros en su

servicio posventa de este producto. Lo cierto es que nunca llegaremos a definir

2http://boards5.melodysoft.com/UNEFAPURE/re-que-es-organizacion-1 58.html



exactamente lo que representa el término Calidad a pesar de que ultimamente

este término se haya puesto de moda.

Productos

Patricio Bonta y Mario Farber, autores del libro "199 preguntas sobre
Marketing y Publicidad, nos brindan la siguiente definicion (bastante completa)
de lo que es el producto: "El producto es un conjunto de atributos que el
consumidor considera que tiene un determinado bien para satisfacer sus
necesidades o deseos. Segun un fabricante, el producto es un conjunto de
elementos fisicos y quimicos engranados de tal manera que le ofrece al usuario
posibilidades de utilizacion. El marketing le agregé una segunda dimension a
esa tradicional definicion fundada en la existencia de una funcion genérica de la
satisfaccion que proporciona. La primera dimensioén de un producto es la que
se refiere a sus caracteristicas organolépticas, que se determinan en el
proceso productivo, a través de controles cientificos estandarizados, el
productor del bien puede valorar esas caracteristicas fisicoquimicas. La
segunda dimension se basa en criterios subjetivos, tales como imagenes,
ideas, habitos y juicios de valor que el consumidor emite sobre los productos.
El consumidor identifica los productos por su marca. En este proceso de
diferenciacion, el consumidor reconoce las marcas, a las que le asigna una

imagen determinada”
Tipos de Productos.- Clasificacion General:

En primera instancia, todos los productos se dividen en tres grandes
categorias que dependen de las intenciones del comprador o el tipo de uso y
su durabilidad y tangibilidad. En ese sentido, se clasifican de la siguiente

manera:

1. Productos de consumo: Estan destinados al consumo personal en

los hogares.
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2. Productos de negocios: La intencién de los productos de negocios
es la reventa, su uso en la elaboracion de otros productos o la
provision de servicios en una organizacion.

3. Productos segun su duracién y tangibilidad: Este tipo de
productos esta clasificado segun la cantidad de usos que se le da al
producto, el tiempo que dura y si se trata de un bien tangible o un

servicio intangible.

En sintesis, los primeros dos tipos de productos se distinguen en
cuanto a quién los usara y como, el tercero, en funcién a la cantidad de veces

que se usa el producto, su duracion y tangibilidad.

Normativa Juridica o Legal

La normativa legal o juridica es una regla u ordenacion del
comportamiento humano dictado por la autoridad competente del caso, con un
criterio de valor y cuyo incumplimiento trae aparejado una sancion.
Generalmente, impone deberes y confiere derechos. Regla o precepto de
caracter obligatorio, emanado de una autoridad normativa, la cual tiene su
fundamento de validez en una norma juridica que autoriza la produccién
normativa de ésta, y que tiene por objeto regular las relaciones sociales, o la
conducta del hombre que vive en sociedad, son diferentes a las normas
sociales, ya que tienen la caracteristica de la coercibilidad, la posibilidad
legitima de recurrir al uso de la fuerza socialmente organizada en caso de su
incumplimiento, busca cumplir con las finalidades concretas del ordenamiento

juridico, la paz, el orden y la seguridad. 3

Sistema

Un sistema es un conjunto de "elementos" relacionados entre si, de

forma tal que un cambio en un elemento afecta al conjunto de todos ellos. Los

3http://es.wikipedia.org/wiki/Norma_jur%CC’>%ADdica
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elementos relacionados directa o indirectamente con el problema, y solo estos,

formaran el sistema que vamos a estudiar.

Para estudiar un sistema hemos de conocer los elementos que lo forman

y las relaciones que existen entre ellos.

En nuestra usual forma de analisis nos solemos centrar en las
caracteristicas de los elementos que componen el sistema, no obstante, para
comprender el funcionamiento de sistemas complejos es necesario prestar

atencion a las relaciones entre los elementos que forman el sistema.

Es imposible entender la esencia de una orquesta sinfonica unicamente
prestando atencidn a los musicos y a sus instrumentos, es la coordinacion que
tienen entre si la que produce la musica hermosa. El cuerpo humano, un
bosque, una nacion, el ecosistema de una barrera de coral son mucho mas que

la suma de sus partes.

Como dice un antiguo proverbio Sufi: Tu puedes pensar porque
entiendes el concepto de "uno", y de ahi entiendes "dos", que es "uno" y "uno",
pero para ello ademas has de entender el concepto "y". Y asi, por ejemplo, en
el problema del trafico confluyen muchos elementos relacionados entre si:
numero de habitantes, numero de coches, precio de la gasolina,
aparcamientos, transportes alternativos, es con frecuencia mas facil y efectivo
para solucionar un problema actuar sobre las relaciones entre los elementos

(las "y"), que modificar los elementos.

Un buen método para empezar a definir un sistema es escribir el
problema en el centro de una hoja en blanco, afiadir a su alrededor los
aspectos relacionados directamente con el problema, y alrededor de éstos
ultimos los otros aspectos relacionados con ellos, y por lo tanto que se
relacionan indirectamente con el problema. Ese sera el sistema que vamos a

estudiar para plantear soluciones al problema.
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El sistema debe de contener el menor numero de elementos posible, que
nos permita realizar una simulacion para explicar al final cual de las propuestas
de actuacion que hemos estudiado es mas eficaz para solucionar el problema

que nos plantean. *

Almacenaje

Un almacén es un lugar o espacio fisico para el almacenaje de bienes.
Los almacenes son usados por fabricantes, importadores, exportadores,
comerciantes, transportistas, clientes, etc. “aquella funcion logistica que
permite mantener cercanos los productos a los distintos mercados, al tiempo
que, en colaboracion con la funcion de regularizacion, ajusta la produccion a

los niveles de demanda vy facilita el servicio.”

Sistema de Almacenaje

La funcion de un sistema de almacenamiento de materiales es
almacenar éstos por un periodo de tiempo y permitir acceder al material cuando

sea requerido.

Tipologia de almacenes

Almacenes industriales o fabriles, que tienen como misidn albergar las
materias primas, componentes o semi-terminados de los productos necesarios
para atender a un determinado proceso de produccion. Almacenes comerciales

de productos terminados con destino al mercado. °

4http://paginespersonals.upcnet.es/--jng/Iibro/ds?m?.htm
Almacenes analisis, disefo y organizacion, Julio Juan Anaya Tejero, editorial esic, Madrid

2008, pagina 24
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Almacenes de productos terminados

Estos almacenes son normalmente instalaciones anexas a una fabrica y
tienen como mision albergar los productos fabricados, una vez pasados los

controles de calidad preceptivos.

Normalmente estos stocks pasan posteriormente a los almacenes
centrales o regionales para su distribucidn, ya que de lo contrario (distribucion
directa) perderian la consideracion de almacenes de fabrica para ser

almacenes reguladores o centrales.®
Plataforma de distribucion (cross-docking)

Conceptualmente, una plataforma de distribucion, llamada también
“deport” no tiene la consideracién de almacén, ya que en la misma no existe el
concepto de stock almacenado, sino que es una mera unidad de transito donde
las mercancias se reciben ya debidamente empaquetadas o paletizadas con

destino al punto de venta.’
Eficiencia de la gestion del almacén

La eficiencia de la gestion realizada dependera basicamente de los siguientes

aspectos:

a) Rapidez, exactitud y eficiencia de los procesos de entrada de
materiales en el almacén, ya que de ello depende su disponibilidad
inmediata y en consecuencia afecta directamente al servicio exigido al
mismo.

b) Recogida y despacho de los productos en los términos de calidad y

rapidez establecidos. Digamos que la funcidon de almacenaje termina

®Almacenes analisis, disefio y organizacion, Julio Juan Anaya Tejero, editorial esic, Madrid
2008, pagina 25
"Almacenes analisis, disefio y organizacién, Julio Juan Anaya Tejero, editorial esic, Madrid
2008, pagina 26
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en el momento en que los productos son cargados a los camiones o

medios de distribucion empleados.®

Ubicacion agrupada

Posibilidad de agrupar los articulos a efectos de almacenaje por
“similaridades” o familias de productos, ya que esto mejora la localizacion vy el

control dentro del almacén.®

Seguimiento del sistema FIFO, LIFO

Dentro de las caracteristicas operativas de los productos, hay que
destacar este concepto de FIFO o LIFO.

FIFO viene de la expresién inglesa “First in-Firstout”, que significa que lo
primero que entra debe ser lo primero que salga, o en otras palabras, que los
productos se van dando salida en el almacén en el mismo orden en que
entraron, lo cual favorece evidentemente el que los productos no se envejezcan

o caduquen dentro de las estanterias.

Por el contrario LIFO significa todo lo contrario (last in-firstout), o sea que

se da salida a lo Gltimo que ha entrado. '°
Areas Funcionales y Operativas
Areas funcionales
El concepto de lay-out alude a la disposicion fisica de las diferentes

areas de trabajo de un almacén, asi como a la de los elementos constitutivos

insertos en los mismos. Constituye, sin duda alguna, la parte técnica mas

8Almacenes analisis, disefio y organizacion, Julio Juan Anaya Tejero, editorial esic, Madrid
2008, pagina 29-30

°Almacenes analisis, disefio y organizacion, Julio Juan Anaya Tejero, editorial esic, Madrid
2008, pagina 35

'Almacenes analisis, disefio y organizacién, Julio Juan Anaya Tejero, editorial esic, Madrid
2008, pagina 36
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delicada en el disefio de un almacén, ya que el lay-out condiciona de forma

permanente el funcionamiento del mismo.

También se referira fundamentalmente a las caracteristicas de las
diferentes areas que comprenden un almacén, asi como su interrelacion,
eludiendo en lo posible entrar en excesivos detalles técnicos relacionados con

su diseno.

En primer lugar, en todo almacén hemos de distinguir necesariamente

las siguientes areas de trabajo:

e Areas de almacenaje

¢ Areas de manipulacién de productos

e Areas de carga y descarga de vehiculos
e Areas de servicios internos

e Areas de servicios externos

Hemos de tener en cuenta que cada una de las referidas areas tiene un
caracter especifico, estando a su vez condicionadas por una serie de
limitaciones constructivas tales como vias de acceso, altura a cerchas de la
nave, vigas, etc., asi como por condicionantes ambientales tales como
refrigeracion, camaras isotérmicas o bien por normas de seguridad e higiene en
el trabajo, regulacion contra incendios, todo ello dependiendo de la naturaleza
de los productos a manipular y de las reglamentaciones municipales

correspondiente.

A continuacion se indica las caracteristicas mas relevantes de cada

una de ellas.

Area de almacenaje

Esta area de almacenaje representa el espacio fisico ocupado por las

mercancias almacenadas en el caso de almacenamiento en bloque, o bien por
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la infraestructura de estanterias o cualquier otro medio de almacenamiento

empleado.

En general, los metros cuadrados y cubicos ocupados por esta area

dependieran de factores tales como:

e Anchura de los pasillos

e Dimensiones de los medios de contencidn empleados, tales como
pallets, cestas, etc.

e Niveles de ubicacion (altura).

e Numero de pallets a ubicar por alvéolo

e Dimensiones de la estructura fisica de las estanterias disehadas

Todo ello condicionando a la reglamentacion vigente contra incendios y
normas de seguridad, ya que suelen imponer la necesidad de un determinado

numero de corredores en funcidon de los metros cuadrados del almacén.

Area de manipulacién de productos

Esta area representa el espacio reservado para la clasificacion y
preparacion de pedidos (una vez efectuados la fase de picking), empaquetado,
etiquetado, plastificado en su caso, asi como la necesidad de otros equipos
adicionales tales como control de pesaje, retractilado de pallets, etc. Su disefio,
obviamente, esta en funcion del proceso establecido.

Areas de carga y descarga
Estas areas estan intimamente ligadas al sistema de muelles existentes
y constituyen uno de los elementos mas esenciales para un buen

funcionamiento de la instalacion.

Las areas de carga y descarga deberian ser lo suficientemente amplias

para conseguir un trabajo fluido en los procesos de expedicion evitando la
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congestion de productos que se traducirian inexorablemente en retrasos en el

reparto.
Areas de servicio

Hemos de distinguir entre servicios internos tales como oficinas del
almaceén, archivo, zona para cargas de baterias, botiquin, etc., de los llamados
servicios externos como equipos de fuel-oil, parking de vehiculos, puesto de

vigilancia, etc.

Una vez conocidos los diferentes elementos que intervienen en cada una
de las areas de un almacén, pasaremos a un estudio de la interrelacion que

existe entre cada uno de ellos mediante el analisis del flujo de materiales.

La organizacion del trabajo en los almacenes responde al concepto de
lineas de flujo, movido a través de un sistema de informacién, en donde la
produccion sigue un “proceso secuencial’ a través de las diferentes areas de
trabajo donde se efectuan distintas tareas hasta terminar el proceso, tal y como

se pone de manifiesto en la siguiente figura'’

ACTIVIDADES

Picking de ‘ Preparacién Carga de
productos de pedidos ‘ camiones

A
T~ ! .7
\\\ I /’/
\\\ 1 ”/
RN Sistema de =" Planificacién
Lista de picking N , . e
informacion
transporte

" Almacenes analisis, disefio y organizacion, Julio Juan Anaya Tejero, editorial esic, Madrid
2008, pagina 67, 68, 69
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Tipos de Estanterias

Existen dos tipos diferentes de sistemas de almacenamiento en
estanterias: almacenamiento movil y almacenamiento estatico. En el
almacenamiento movil las cargas unitarias permanecen inmoviles sobre el
dispositivo de almacenamiento, el conjunto de ambos experimenta movimiento
durante todo el proceso de explotacion y almacenamiento. En el
almacenamiento estatico el dispositivo de almacenamiento y las cargas
permanecen inmoviles durante todo el proceso de explotacion y de

almacenamiento.

Dentro de este tipo de almacenamientos existen asi mismo dos tipos
basicos de estanterias:

Estanterias de bandejas, en este sistema las cargas almacenadas

generalmente en paquetes, se situan sobre bandejas.

Estanterias con largueros, este sistema de almacenamiento en
estanterias convencionales para carga paletizada, consiste en situar los
distintos tipos y formas de paletas en niveles de carga alveolares regulables en

altura, sirviéndose para ello de equipos de manutencion manual o mecanica.

: refuerzo para estante
. montante escuadra

E
q.
. tirarte transversal b, alojamiento pars fiscion
i
i

. tirarte longitudinal alveolo

. pie CUEFn 12

http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/Fichas Tecnicas/NTP/Ficheros/
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» 1. Bastidor
1.4 Puntal
1.2 Diagonal
1.3 Horizontal
1.4 Piaca Base
2. Larguero
3. Distanciador
4. Travesafo
S, Proteccion de Puntal
6. Proteccion Lateral
7. Panel Metalico
8. Panel Aglomerado

Diseio de la Bodega

En primer lugar, disefar la instalacién cumpliendo, con lo dispuesto en la
normativa aplicable a las caracteristicas de la instalacion. El disefio de este tipo
de estructuras en cuanto a su resistencia y estabilidad se realizara segun el
estado actual de la técnica y normativa aplicable, salvo que el usuario requiera

un disefio con un mayor nivel de seguridad.

En segundo lugar, el suministrador debera facilitar al usuario la siguiente
informacion: Informacién relativa a la presion de las placas base de la
estanteria sobre la losa para evitar roturas por o asentamientos diferenciales,
informacion mediante planos o tablas de las prestaciones de la instalacion
suministrada y de sus tolerancias, placas de datos de la instalacion, con sus
prestaciones y caracteristicas principales, manual para el mantenimiento de la
instalacion y deteccion de defectos, manual de instrucciones de seguridad para

el uso de la instalacion.
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En tercer lugar, el wusuario tendra en cuenta las siguientes
recomendaciones en lo referente a elementos de proteccion y seguridad: Se
deben evitar los impactos de las carretillas en las estanterias mediante el
adiestramiento de los conductores y la disposicion de medidas preventivas,
como por ejemplo pasillos correctamente dimensionados, garantias de
visibilidad, senalizacion, etc.... Se han de considerar unos requerimientos

minimos de proteccion, colocando protecciones de puntal.’

Control

Proceso para asegurar que las actividades reales se ajusten a las
actividades planificadas. Permite mantener a la organizacion o sistema en buen

camino. La palabra control ha sido utilizada con varios y diferentes sentidos:

e Control como funcién coercitiva y restrictiva, para inhibir o impedir
conductas indeseables, como llegar con atraso al trabajo o a clases,
hacer escandalos, etcétera.

e Control como verificacion de alguna cosa, para apreciar si esta correcto,
como verificar pruebas o notas.

e Control como comparacion con algun estandar de referencia como
pensar una mercaderia en otra balanza, comparar notas de alumnos
etcétera.

e Control como funcion administrativa, esto es, como la cuarta etapa del

proceso administrativo.

Constituye la cuarta y ultima etapa del proceso administrativo. Este
tiende a asegurar que las cosas se hagan de acuerdo con las expectativas o
conforme fue planeado, organizado y dirigido, sefialando las fallas y errores

con el fin de repararlos y evitar que se repitan.

Phttp://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/Fichas Tecnicas/NTP/Ficheros/
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Establecimiento de Estandares: Un estandar puede ser definido como una
unidad de medida que sirve como modelo, guia o patron con base en la cual se

efectua el control.

Los estandares son criterios establecidos contra los cuales pueden
medirse los resultados, representan la expresion de las metas de planeacion de
la empresa o departamento en términos tales que el logro real de los deberes

asignados que puedan medirse contra ellos.

Los estandares pueden ser fisicos y representar cantidades de
productos, unidades de servicio, horas-hombre, velocidad, volumen de
rechazo, etc., o pueden estipularse en términos monetarios como costos,

ingresos o inversiones; u otros términos de medicién.

Medicion de resultados: Si el control se fija adecuadamente y si existen
medios disponibles para determinar exactamente que estan haciendo los
subordinados, la comparacion del desempefo real con lo esperado es facil.
Pero hay actividades en las que es dificil establecer estandares de control por

lo que se dificulta la medicién.

Correccién: Si como resultado de la mediciébn se detectan desviaciones,
corregir inmediatamente esas desviaciones y establecer nuevos planes y

procedimientos para que no se vuelvan a presentar.

Retroalimentacion: Una vez corregidas las desviaciones, reprogramar el

proceso de control con la informacion obtenida causante del desvio.

Factores Del Control

Existen cuatro factores que deben ser considerados al aplicar el proceso

de control.

e Cantidad

e Tiempo
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e Costo
e Calidad

Los tres primeros son de caracter cuantitativo y el ultimo es
eminentemente cualitativo. El factor cantidad se aplica a actividades en la que
el volumen es importante. A través del factor tiempo se controlan las fechas

programadas.

El costo es utilizado como un indicador de la eficiencia administrativa,
ya que por medio de él se determinan las erogaciones de ciertas actividades.
La calidad se refiere a las especificaciones que deben reunir un cierto producto

o ciertas funciones de la empresa.

Rotacion

La rotacidon de productos consiste en darle una ubicacion adecuada a los
articulos en un almacén o bodega, teniendo en cuenta su importancia y
demanda en el mercado como lo son los productos de consumo masivo.
Existen tres formas de clasificar la rotacion de los productos:
*la forma A, B, C que consiste en ubicar los productos segun su demanda, de
los mas pedidos que son clasificacion A a los de menor fluidez que pueden ser

clasificacion B o C.

Por proveedores, en este caso se organizan los productos de una misma
linea. Por referencias, ejemplo. La organizacion de un producto sin importar el
proveedor.'

Control de Inventarios

La importancia en el control de inventarios reside en el objetivo

primordial de toda empresa: obtener utilidades.

14http://www.gestiopolis.com/recursos/exper’[o/catsexp/pagans/ger/48/contro|.htm
http://comerciointernacionalylogistica.blogspot.com/2008/01/4-rotacin-de-productos.html
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La obtencion de utilidades obviamente reside en gran parte de Ventas,
ya que éste es el motor de la empresa, sin embargo, si la funcion del inventario
no opera con efectividad, ventas no tendra material suficiente para poder
trabajar, el cliente se inconforma y la oportunidad de tener utilidades se

disuelve. Entonces, sin inventarios, simplemente no hay ventas.

El control del inventario es uno de los aspectos de la administracion que
en la micro y pequefia empresa es muy pocas veces atendido, sin tenerse
registros fehacientes, un responsable, politicas o sistemas que le ayuden a

esta facil pero tediosa tarea.
2.3 Fundamentacién Legal
“En la Constitucion de la Republica del Ecuador, Titulo Il, Capitulo

Segundo, Derechos del Buen Vivir, Seccion Primera, “Agua y Alimentacion” Art.

13, indica “Las personas y colectividades tienen derecho al acceso sequro y

permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente

producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y

tradicionales culturales”.

Mientras que en la Seccion Séptima, “Salud” Art. 32 indica, “La salud es
un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula al ejercicio de

otros derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacién, la educacion, la

cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los ambientes sanos y otros que

sustentan el buen vivir.

El Estado garantizara este derecho mediante politicas econdmicas,
sociales, culturales, educativas y ambientales; y el acceso permanente,
oportuno y sin exclusién a programas, acciones y servicios de promocién y
atencion integral de salud, salud sexual, salud reproductiva. La presentacién de

los servicios de salud se regira por los principios de equidad, universalidad,

16http://www.mailxmail.com/curso-como-controlar-inventario/importancia-control-inventarios
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solidaridad, interculturalidad, calidad, eficiencia, precaucion y bioética, con

enfoque de género y generacional’.

En el CODIGO DE SALUD, TiTULO IV, DEL REGISTRO SANITARIO,
en su Art. 111 indica “La construccidn, instalacion, transformacion, vy
funcionamiento de plantas industriales procesadoras de alimentos, elaborados

farmacéuticos y bioldgicos, de cosméticos y plaguicidas, requieren el permiso

previo de la autoridad de salud, que verificara que se ajusten a los requisitos

establecidos y realizara el control periddico de los locales en funcionamiento.
La falta de esta autorizacion, asi como el incumplimiento de las normas de

salud y normas técnicas aplicables de conformidad con lo que establezca el

reglamento correspondiente, sera causal para la cancelacion del registro
sanitario de los productos que alli fabriquen o procesaren o del registro

sanitario de la empresa, segun sea el caso”.

Analisis: Como se pudo observar es necesario cumplir con la recomendacion
emitida durante el control realizado a la empresa para la renovacion de su
permiso de funcionamiento, ademas considerando que la adecuada
manipulacion de los productos garantiza entregar al cliente un producto con

calidad.
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CAPITULO IlI

PLAN DE INVESTIGACION

3.1 Modalidad basica de la Investigacion

Para recopilar informacion se realizara una investigacion de campo no
participante, ya que se recopilara datos en el lugar de los hechos y a la vez es
importante sefalar que no se forma parte del grupo de estudio. Esto permitira
obtener informacion directa desde la fuente y realizar un andlisis critico de la

informacion obtenida.

Ademas se utilizara la investigacion Bibliografica Documental, a través
de esta se obtendra informacién directa de libros, internet o trabajos
desarrollados anteriormente relacionados con el problema identificado. De esta

manera se tomara conceptos necesarios para elaborar el marco teorico.

3.2 Tipos de investigacion

No experimental: Se utilizara este tipo de investigacion ya que los hechos se
encuentran presentes por lo que no necesita identificar y manipular variables
para ver sus efectos.

3.3 Niveles de investigacion

Exploratorio: Se realizara una investigacioén del problema planteado, desde la

perspectiva el investigador, analizando de forma detallada cada una de las

acciones que se consideran que causaron el problema.
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Descriptivo: En este nivel investigativo se realizara una descripcion detallada
de los efectos encontrados durante la recopilacion de la informacion, donde se
tomara el punto de vista del personal que labora en la empresa y se lo

relacionara con lo encontrado por el investigador

3.4 Universo, Poblacion y Muestra

Universo: Para el presente trabajo investigativo se tomara como universo a la
empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”, ya que es el lugar donde se

desarrolla la investigacion.

Poblacién: Se establecera como poblacion al personal que labora dentro de la

empresa en su totalidad.

Muestra: Se utilizara este tipo de muestra ya que el grupo en estudio es
pequefo y al recopilar la informacion de los informantes en su totalidad los
datos seran reales, por ende no se utilizara una féormula para calcular el tamafio

de la muestra.

3.5 Recoleccidén de datos

3.5.1 Técnicas:

Observacion: Se utilizara esta técnica para recopilar informacion de forma
visual sobre la organizacién y distribucion de los espacios fisicos de la
empresa, considerando el problema planteado.

Entrevista: En virtud que el grupo de estudio es pequefio se aplicara una

entrevista estructurada, con la finalidad de recopilar informacién del personal

que labora en la empresa.
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3.6 Procesamiento de la informacién
La informacion recopilada tanto de la observacién asi como de la

entrevista se la detallara de forma ordenada verificando que se relacione con el
tema de investigacion.
3.7 Analisis e interpretacion de resultados

Una vez obtenida la informacion relacionada con el problema de
investigacion se realizara un analisis critico de los resultados obtenidos, con el
fin de determinar posibles alternativas de solucién al problema identificado.
3.8 Conclusiones y Recomendaciones de la investigacion

Recopilado los datos durante la investigacion se definiran las conclusiones

en base a los objetivos planteados y por ende las respectivas recomendaciones

a fin de proporcionar una solucién al problema definido en la investigacion.
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CAPITULO IV

EJECUCION DEL PLAN DE INVESTIGACION.

4.1 Modalidad basica de la Investigacion

De Campo: Al aplicar la investigacion de campo se realizé un analisis a la

empresa de forma general, donde se obtuvo la siguiente informacion:

Analisis de la Comercializacion

Existen varios canales de comercializacion, el principal es la venta de
intermediarios o repartidores, tal como se lo ha estado llevando a cabo hasta la
presente fecha, sin embargo también se da pero en menor proporcién, la venta

directa a los consumidores (o0 venta en la planta).

El canal de comercializacion mediante intermediarios, es el mas utilizado a
nivel de toda la industria, pues ofrece la posibilidad de negociar grandes

volumenes, mayor garantia en la recuperacion de la cartera.

Ademas se identificara en el presente trabajo investigativo el Producto, Precio,

Plaza y las Promociones que se muestra a continuacion:

El producto

Lacteos Amazonas actualmente mantiene tres productos en el mercado

nacional, estos son:

Leche pasteurizada: Envasadas en fundas de polietileno, en presentaciones
de 1 litro, % litro y V4 de litro.
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Queso: Fresco, en presentaciones de 500gr, 750gr

Mozarella en presentaciones de 500gr y 1000gr.

Yogurt: En presentaciones de 4 litros, 2 litros, 1 litro, medio litro, 250cc, 180cc,
150cc, 100cc; en bolos de 100ml y 50ml, envasados en funda de polietileno, en

envases plasticos y en vasitos con cereales.

Todos los productos elaborados en la planta de Lacteos, son realizados
bajo las normas INEN respectivas, ademas de tener cada uno de ellos su

propio Registro Sanitario.

Precio

El precio se establece conforme el costo de produccion, y esta sujeto al
precio de la competencia en el mercado. Ademas en el caso de la leche hay
que tomar en cuenta que existe el decreto ejecutivo No. 846, donde el
Gobierno Nacional establece el precio de este producto, razén por las cual no
se puede sobrepasar la base y para tener una ventaja competitiva es

necesario mantenerse bajo los estandares.

Plaza

El mercado geografico actual de la empresa, abarca la regién de la
Sierra y la Costa ecuatoriana, casi toda la produccion se comercializa a través
de pequefos y medianos distribuidores, manteniendo una amplia cobertura
para sus productos en varias ciudades del pais, como se puede apreciar a

continuacion:

¢ Guayaquil
e Babahoyo
e Ventanas

e Quevedo
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e Milagro

e Quito

e Esmeraldas

e Puerto Inca

e Saquisili

e Fabrica (Varios clientes)

e Ventas Directas

Promociones Y Publicidad

La empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas” no cuenta con una
estrategia de promocién y publicidad en ningun medio para dar a conocer los
productos que elaboran, perdiendo asi un grupo de nuevos clientes. A si como
también se tomara en cuenta a los proveedores para el presente trabajo

investigativo.
Proveedores

La determinacion del costo de la materia prima, es variable, ya que los
métodos que se utiliza para valorar la calidad de la leche se consideran: la
reductasa, la lactosa, proteinas, y un minimo de 3.2% de grasa a mas de otro

elementos que certifiquen la higiene del producto.

Por ubicacién, calidad y los factores antes mencionados, en la zona los
proveedores reciben precios que actualmente promedian los USD $ 0,38

Ubicacion Geografica de los Proveedores

e Latacunga

e Salcedo
e Saquisili
e Toacaso

e Guaytacama
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Bibliografica Documental: Durante el desarrollo de esta modalidad de
investigacion se recopilo conceptos de forma especifica para desarrollar el
presente trabajo, considerando que se conoce cual es el problema que se ha
presentado en la empresa, mencionada informacién se la puede encontrar en

el Capitulo .

4.2 Tipos de investigacion

No experimentales: Se utilizé este tipo de investigacion ya que los hechos
estan presentes por lo que al recopilar la informacién se la clasificé en aspectos

positivos y negativos.

Aspectos Positivos:

e Los trabajadores elaboran la cantidad necesaria de acuerdo a los
pedidos que realizan los clientes.

e Poseen un Camion que es de la empresa equipado de forma adecuada.

e Trabajan con notas de venta, facturas y recibos.

e La maquinaria es de la fabrica y es de buena tecnologia.

e Tienen materia prima de calidad para transformar y sacar sus
derivados.

¢ A las maquinas los desinfectan al final del dia.

e Trabajan de lunes a domingo.

e Los clientes de diferentes provincias todas las semanas realizan sus
pedidos.

e Los accionistas en la empresa forman parte de la planta de
trabajadores.

e Conocimientos técnicos y del mercado de consumo.

e Amplias relaciones comerciales con empresarios ganaderos e
industriales, asi como con comerciantes distribuidores de productos
lacteos en varias ciudades del pais.

¢ Mantenimiento de una amplia red de distribucion de productos Lacteos.
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e Bajos costos de produccion.

e La leche constituye un alimento indispensable para la dieta basica de la
poblacion.

e Mercado de Consumo de leche yogurt y quesos, en constante
crecimiento.

e El Pais posee excelentes condiciones para el desarrollo de la ganaderia

de leche.

Aspectos Negativos

e En la camara de refrigeracion los productos terminados se encuentran
en el piso.

e La produccidn varia en los meses del ano.

e Se demoran por lo que no existe un programa de inventarios.

e La marca no es reconocida en otras provincias del pais.

e Los mismos trabajadores arreglan las maquinas en la fabrica cuando se
dafian y se demoran mucho para procesar leche, esto se da por lo que
no existe un técnico.

e Los clientes no estan satisfechos en su totalidad por que no cumplen
con sus pedidos.

e El otro camion es particular y no tiene refrigeracion.

e Existe 2 stands pequefios que no alcanzan para colocar todo los
yogures.

¢ Que en algun momento los accionistas dejan de trabajar en la empresa
para realizar otra cosa personales.

e En ocasiones los empleados dejan de usar la mascarilla y la cofia.

4.3 Niveles de investigacion

Exploratorio: En este nivel investigativo se describe a la empresa Liberlac Cia.

Ltda. “Lacteos Amazonas”, considerando su actividad econémica.
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En la empresa laboran 16 personas, existen seis aéreas en la empresa
para transformar la materia prima en producto terminado como son: queso de
500gr, 750gr, 3 tipos de leche de 1 litro, 'z litro y 4 de litro en diferentes
presentaciones como son: Amazonas, Amalac, Tambo, de igual forma tiene
diferentes presentaciones el yogurt asi como son de 4 litros, 2 litros, 1 litro,
Yalitro, 250cc, 180cc, 150cc, 100cc; en fundas de bolos de 100ml y 50ml; un
departamento de contabilidad y de ventas ademas de la recepcion de la
materia prima; para el proceso de transformacion se recopila la leche en la cual
existen 11proveedores de leche cada proveedor lleva cantidades de
680,550,880,450,850,550,750,690,750,650y 340 litros diarios a la fabrica todos
los dias de la semana a la cual se la realiza un muestreo en el area del
laboratorio para analiza la densidad, la grasa, las proteinas la cantidad de agua
en una maquina llamada Ecomilk de esa forma se verificara para saber si es
apta o no para sacar los derivados como queso, leche en fundas de polietileno
y yogurt, en caso de cumplir estos parametros la leche que es aceptada se
procede a la coloca en los tanques de almacenamiento para comenzar el
proceso de pasteurizacion, homogenizacion por ultimo se lo envasa en las

respectivas maquinas en fundas de polietileno.

Para elaborar el yogurt se lo lleva al area de envasado, una vez
envasado se lo lleva al area de etiquetado para colocar el dia de elaboracion,
de caducidad y el numero de lote por ultimo al producto se lo lleva a la camara
de refrigeracion y después se lo despacha, el mismo proceso se lo realiza con

los quesos de 500 y 750 gramos y las leches de tres presentaciones.

Existen 11 presentaciones de yogurt entre ellas los sabores de fresa,
durazno, mora y guanabana, y 3 presentaciones de leche en funda que son de
1litro, V2 litro y %4 de litro existen un total de 42 articulos entre ellas estan
anaranjadas de limon y naranja y yogures en vasitos con comflex echas en la

empresa.

Se procesa alrededor de 7140 litros diarios para hacer leche en funda,

yogurt y quesos, de los cuales se distribuye de la siguiente manera:
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e 5400 ltrs de leches en funda
e 1140 ltrs de yogurt

e 600 Itrs de quesos las cuales salen 90 quesos de 750g y 50 quesos de
500g

Descriptivo: A través de este nivel de investigacion se identifica varias

falencias que se presentan en la actualidad en la empresa y sus efectos.

Falencias que tiene la empresa

e Necesitan de organizacion administrativa en toda la empresa.

e No existe estanterias para la camara de refrigeracion.

e Las gavetas para colocar el producto terminado no son las suficientes.

¢ No existen pallets.

e No existe coches para llevar el producto terminado a la camara de
refrigeracion,

e Necesitan trajes térmicos para despachar el producto terminado como
Yogurt, Queso y Leche, los cuales no posee el personal.

¢ Necesitan cortinas de proteccién para cada area de produccion.

¢ No cuentan con una norma ambiental ni de calidad.

e El vehiculo no esta totalmente apto para transportar el producto a los
distribuidores.

e El personal necesita capacitacion en varias areas.

¢ No tienen un programa para controlar los inventarios.

¢ No estan los insumos en el momento oportuno para seguir procesando

¢ No existe ganchos para colocar las mangueras del agua

e No existen un lavabo dentro del area de produccion para lavar toallas,

las manos, etc.

Efectos que generan estas falencias

e EI producto terminado ocupa todo el espacio en la camara de

refrigeracion al ser colocados en el piso.
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e La persona quien despacha se enferma por el frio.

e El producto terminado no esta en receptaculos adecuados por lo que
puede romperse o caerse con facilidad.

e Llevan a rastrando la leche, el yogurt de funda en funda quintaleras
grandes por el piso.

e Llegan los productos terminados a los clientes con sus fundas raspadas
O por romperse.

¢ No se conoce el movimiento de inventarios de forma exacta.

¢ No se trabaja con un manual de produccién.

e No tienen un sistema de almacenaje adecuado por lo que desde los
insumos, la materia prima y el producto terminado no estan de una
forma apropiada.

e Pérdida de tiempo para los trabajadores

e Las mangueras estan enrolladas en el piso y algunas veces dificultan
para trasladarse

e Los trabajadores gastan bastante el agua para lavar las toallas, o cosas

pequenas.

4.4 Universo, Poblaciéon y Muestra

Universo: El universo esta conformado por la empresa Liberlac Cia. Ltda.

“Lacteos Amazonas”, en la cual laboran 16 personas.

Poblacion: El grupo de estudio es el personal de la empresa Liberlac Cia.
Ltda. “Lacteos Amazonas”, la cual esta conformada por 16 personas en

diferentes cargos ocupacionales.
Muestra: Se considera como muestra a los 16 trabajadores que se encuentran

directamente relacionados con la empresa, se toma en su totalidad a este

grupo por ser reducido.
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4.5 Recoleccion de datos

Observacion: Se utiliza esta técnica para recopilar informacion a través de la
observacion directa de los datos, para lo cual se toma fotografias como
evidencia de lo observado (Ver formato en el Anexo A).

Entrevista personal: Para recopilar la informacion ademas se utiliza un
cuestionario estructurado el cual sirven como instrumento para recopilar la
informacion a través de una entrevista que se realiza al personal de la empresa

(Ver formato en el Anexo B).

4.6 Procesamiento de la informacion

Observacion: Con esta técnica se obtuvo la siguiente informacion grafica:

A continuacién se indica una nota de venta en la cual constan todos los

productos que la empresa fabrica, este documento permite registrar los pedidos

de los proveedores de forma rapida y eficiente.
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LIBERLAC CIA. LTDA.

LACTEOS AMAZONAS

Direccién: La Libertad Principal

NOTA DE PEDIDO

RN e TR | R

DIRECCION: | ze

e e s EERIE e

COD. IDENT. gt PRESENT. P. UNIT TOTAL

L-02 Leche de 1 litro Funda
L-03 Leche de 1/2 litro Funda
L-04 Leche de 1/4 de litro Funda
B-01 Bolo yogurth de 50 mi Paca de 50 unds.
B-02 Bolo yogurth de 100 mi Paca de 25 unds.
Q-01 Queso 500 gr. Rectangular
Q-02 Queso 500 gr. Redondo
Q-03 Queso fresco 750 gr. Rectangular
Q-05 Yogurth 100 mil. Paca de 20 unid.
Y-02 Yogurth 150 ml. Paca /12 /unid.
Y-03 Yogurth 180 ml. Pacal/12 unid. MV
Y-05 Yogurth 250 ml. Paca x 6 unid.
Y-06 Yogurth 1/2 litro Poma Fresa
Y-07 Yogurth 1/2 litro Poma Mora
Y-08 Yogurth 1/2 litro Pomo Durazno
Y-09 Yogurth 1/2 litro Poma Guanabana
Y-10 Yogurth 1 litro Pomo Fresa
Y-11 Yogurth 1 litro Balde Mora
Y-12 Yogurth 1 litro Balde Durazno
Y-13 Yogurth 1 litro Balde Guanabanz
Y-14 Yogurth 1 litro Pomo Fresa
Y-15 Yogurth 1 litro Pomo Mora
Y-16 Yogurth 1 litro Poma Durazne
Y-17 Yogurth 1 litro Pomo Guanabana
Y-18 Yogurth 2 liiros Balde Fresa
Y-19 Yogurth 2 liiros Balde Mora
Y-20 Yogurth 2 lilros Balde Durazno
Y-21 Yogurth 2 lilros Bailde Guanabana
Y-22 Yogurth 2 lilras Pomo Fresa
Y-23 Yogurth 2 lilros Pomo Mora
Y-24 Yogurth 2 lilros Pomo Durazno
Y-25 Yogurth 2 lilros Pomo Guanabana
Y-26 Yogurth 4 lilros Baide Fresa
Y-27 Yogurth 4 lilros Balde Mora
Y-28 Yogurth 4 lilros Baide Durazno
Y-29 Yogurth 4 lilros Baide Guanabana
Y-30 Yogurth 4 lilros Pomo Fresa
Y-31 Yogurth 4 likos Pomo Mora
Y-32 Yogurth 4 lilros Pomo Durazno
Y-33 Yogurth 4 lilros Pomo Guanabana
Y-34 Yogurth - Conflex Paca de 6 unid.
Y-35 Naranjadas Paca de 25 unid.

Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

Elaborado por: Romel Chuquilla
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Recepcion: En el grafica continuacion se indica el contenedor el cual se recibe
la leche de los proveedores previo el analisis quimico que se realiza para
definir la calidad del producto.

Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

Elaborado por: Romel Chuquilla

Figura N° 1 Contenedor de Leche

Bodega: Con referencia a la bodega de insumos, el espacio es suficiente pero
estos se los ubican en el piso, debido a que el volumen en el que vienen los

materiales son grandes y no permiten que se los pueda ubicar de otra manera.

Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

Elaborado por: Romel Chuquilla

Figura N° 2 Bodega de Insumos
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Envasado y Empacado: Los productos son envasados y empacados
cumpliendo las normas de calidad que exige los entes reguladores como es el

INEN y el centro de salud.

Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

Elaborado por: Romel Chuquilla

Figura N° 3 Envasado y Empacado

Etiquetado: Cada uno de los productos son etiquetados conforme lo indica la
Direccion Provincial de Salud en la emision del registro sanitario, cabe indicar
que se posee la autorizacion respectiva para elaborar todos los productos que

oferta la empresa.

Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

Elaborado por: Romel Chuquilla

Figura N° 4 Etiquetado

Camara de refrigeraciéon: O conocida como almacenaje de productos
terminados, para trasladar los productos se puede observar que no existe con
coche transportador, por lo que los productos se los lleva arrastrando por el
piso; ademas se puede observar que todos los productos se los ubica en el

piso; cabe indicar que existe una politica de limpieza que la cumplen en su
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totalidad contribuyendo a mantener los productos en lugares limpios y aseados.
Pero como se puede observar no es lo mas adecuado o idéneo que se ubique
al producto terminado en el piso.

Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amzonas”.

Elaborado por: Romel Chuquilla
Figura N° 5 Camara de Refrigeracion

Maquinaria: En la actualidad posee maquinaria con la tecnologia adecuada

para cumplir con su trabajo diario.

Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

Elaborado por: Romel Chuquilla

Figura N° 6 Maquinaria

Transporte: La empresa posee un vehiculo propio y un alquilado para la

distribucion del producto, el cual posee una camara de refrigeracion para

conservar las condiciones del producto.
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Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

Elaborado por: Romel Chuquilla

Figura N° 7 Transportacion

Como se pudo observar la empresa cumple con los requerimientos para
elaborar sus productos, pero posee falencias en el almacenaje y transportacion
interna, por lo que es necesario mejorar las falencias que se presenta con la

finalidad de propender a la excelencia y calidad.

Entrevista: Esta técnica se la utiliza para recopilar informacién por parte del
personal que labora dentro de la empresa para indagar acerca de la
recomendacion emitida durante la inspeccién realizada por los érganos de

control, donde se obtuvo la siguiente informacion:

1. ¢Conoce de forma especifica por qué se dio la recomendacion
relacionada con el espacio fisico durante la inspeccién para renovar el

permiso de funcionamiento?

Con respecto a la pregunta el personal indica que la recomendacion se
relaciona con la falta de un adecuado control en el almacenamiento y
transportacion de los productos dentro de la empresa, ya que no se han

tomado acciones preventivas para cuidar los materiales de proteccion
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fisica de los productos, como el hecho de ubicar los productos
terminados en el piso, el momento de almacenarlos son arrastrados por
Su peso y volumen, se los ubica todos en un mismo sitio mezclandose

entre ellos.

2. ¢ Sabe qué acciones debe realizar para cumplir con la recomendacién?

Debe mejorar el almacenaje, la transportacién interna y ubicacién en la
camara de refrigeracion de los productos para conservar las

condiciones fisicas e internas de los productos terminados.

3. ¢Puede seguir trabajando la empresa sin cumplir esta recomendacion?

Si pueden seguir trabajando sin cumplir con esta recomendacioén, pero lo
optimo es que lo mejoren ya que toda recomendacion es para mejorar y

ofrecer un producto de calidad.

4. ;Considera que es necesario realizar acciones correctivas para cumplir

con esta recomendacion?

Todos los trabajadores consideran que es necesario mejorar este
aspecto, ya que prestara mayores facilidades dentro de la empresa asi
como también permitira cumplir con las disposiciones que emite la

Direccion Provincial de Salud.

5. ¢En el caso de facilitarle una opcidén para cumplir con esta

recomendacion la apoyaria?

El personal de forma especifica los socios de la empresa manifiestan
que cualquier solucion que le facilitara con el fin de cumplir con la
recomendacion emitida por las entidades control seria apoyada, ya que
permitiria trabajar de forma adecuada cumpliendo con la normativa

legal.
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4.7 Analisis e interpretacion de resultados

Con la informacién obtenida durante la observaciéon y entrevista
realizada en la empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”. se pudo
evidenciar en cierta forma que la recomendacién fue emitida ya que no existe
una adecuada manipulacién de los productos terminados dentro de la empresa,
observando que la forma de ubicar los productos en el area de produccion no
es la mas adecuada pese a que se mantiene la limpieza de forma constante en
los lugares donde ubican los productos temporalmente, ademas se pudo
constatar que no existe un medio que permita trasladas los productos del area
de produccién a la camara de refrigeracion por lo que se los lleva arrastrando lo

que puede generar que se dafien los empaque o que se puedan romper.

En el caso de los insumos se los mantiene en sus empaques hasta
utilizarlos ya que su volumen y presentacion no permite que se los ubique de

otra manera.

También se encontré que la maquinaria posee la tecnologia adecuada
para cumplir con su trabajo; de igual manera el personal se encuentra
capacitado para realizar las actividades de produccion; cabe indicar que es
necesario dotar de vestuario y equipos de proteccidon mas sofisticada para

salvaguardar su salud.

Posee la cobertura de un gran mercado para lo que ha seleccionado de

forma adecuada a sus proveedores asi como a sus distribuidores.

4.8 Conclusiones y Recomendaciones

4.8.1 Conclusiones

e La empresa no cuenta con un sistema de almacenaje que permita
organizar, trasladar y ubicar los productos de forma adecuada.
e Se identificé que las areas de mayor vulnerabilidad para precautelar las

condiciones fisicas de los productos terminados que elabora y utiliza la
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empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”, son las areas de
produccion y de almacenaje en la camara de refrigeracion ya que no
poseen los medios necesarios para trasladar y ubicar los productos.

Se pudo observar que no existen las medidas de seguridad necesarias

para evitar accidentes o incidentes laborales.

4.8.2 Recomendaciones

Disefar un sistema de almacenaje para la empresa Liberlac Cia. Ltda.
‘Lacteos Amazonas”, enfocado a organizar, trasladar y ubicar los
productos de forma adecuada, para conservar las caracteristicas fisicas
e internas de los productos terminados.

Implementar mobiliario que permita organizar de forma adecuada los
productos y movilizarlos de un lugar a otro, permitiendo que estas
actividades se las realice de forma ordenada y en menor tiempo.
Identificar e implementar las medidas de seguridad necesarias para

evitar accidentes o incidentes laborales.

4.9 Denuncia del Tema

“‘Disefio un sistema de almacenaje para la empresa Liberlac Cia. Ltda.

“Lacteos Amazonas”, enfocado a conservar las caracteristicas fisicas e internas

de los productos terminados”.
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CAPITULO V

FACTIBILIDAD DEL TEMA

5.1 Técnica

Para analizara la factibilidad técnica se identificara que es necesario
“‘Disefiar un sistema de almacenaje para la empresa Liberlac Cia. Ltda.
“Lacteos Amazonas”, enfocado a conservar las caracteristicas fisicas e internas
de los productos terminados”; para lo cual se considera que técnicamente es
factible ya que de esta manera se cumplira con una de las recomendaciones
emitidas por las entidades de control al momento de realizar la inspeccién para
renovar el permiso de funcionamiento de la empresa, de esta mera también se
mejorara las actividades que esta empresa realiza enfocandose a trabajar de

forma eficiente y con calidad.

5.2 Legal

Se condena legalmente factible realizar el presente trabajo ya que el
Acuerdo Ministerial No. 818 del 19 de diciembre del 2008, indica que las
empresas de produccion cumplirdn con las disipaciones y recomendaciones
emitidas por los organismos de control correspondientes a fin de entregar

productos de calidad al consumidor para mantener una adecuada alimentacion.

5.3 Operacional

El trabajo se considera operacionalmente factible ya que se posee los
conocimientos necesarios para realizarlo, ademas que el contara de una parte
escrita y una practica esta ultima se la demostrara a través de fotografias del

trabajo desarrollado.
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5.4 Recursos
Los recursos que se utilizaran para el presente proyecto son los siguientes:

Tabla N° 1 Recursos

Descripcion Numérico
Investigador 1
Asesor del Trabajo 2
Personal Informante de la Empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos 3
Amazonas”.

Fuente: Investigaciéon de Campo

Elaborado por: Romel Chuquilla

5.5 Presupuesto

Costos Directos: Aqui se incluyen costos del trabajo escrito.

Costos Indirectos: Se considera a los que se incurra una para realizar el

trabajo escrito.

47



Tabla N° 2 Costos

Informaticos Costo
Computador e Internet 30.00
Materiales:

Hojas papel bond 10.00
Empastado 30.00
Copias 30.00
Fotografias 20.00
Impresiones 50.00
Logisticos:

Movilizacion 50.00
Alimentacion 30.00
Imprevistos 50.00
TOTAL 300.00

Fuente: Investigaciéon de Campo

Elaborado por: Romel Chuquilla

5.6 Econdmica

El desarrollo del trabajo propuesto se considera econdmicamente

factible ya que se posee los recursos econdémicos necesarios para realizarlo.
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CAPITULO VI

DESARROLLO DEL TEMA

6.10bjetivos

6.1.1 General

Disenar un sistema de almacenaje para la empresa Liberlac Cia. Ltda.
“Lacteos Amazonas”, enfocado a conservar las caracteristicas fisicas e internas
de los productos terminados, utilizando las normas técnicas de

almacenamiento.

6.1.2 Especificos

e Realizar un analisis del estado actual de la camara de refrigeracion.

¢ Identificar los requerimientos para realizar la organizacion de la
camara de refrigeracion.

¢ Disefiar el sistema de almacenaje envase a la distribucion y la
ubicacion de los productos terminados.

e Organizar la camara de refrigeracion en base al sistema de

almacenaje propuesto.
6.1.3 Alcance
En el presente trabajo se visualizara la organizacion de la camara de

refrigeracion para almacenar por periodos cortos los productos lacteos como

leche, queso y yogurt en diferentes presentaciones y tamafos.
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De esta forma se organizara el lugar de almacenaje de los productos
terminados facilitando el trabajo de acceso y distribucién del espacio fisico de

la camara de refrigeracion.

Considerando que la organizacion es la base fundamental para trabajar
en una empresa en los diferentes ambitos, se considera necesario realizar el

presente trabajo tomando en cuenta la siguiente estructura:

¢ Analisis del estado actual de la camara de refrigeracion: se verificara
de forma fisica a través de la observacion la concision de la camara
de refrigeracion.

e Identificar los requerimientos para realizar la organizacion de la
camara de refrigeracion: se definira los requerimientos materiales
para reestructurar la camara de refrigeracion.

e Disenar el sistema de almacenaje para los productos terminados: se
disefiara el sistema de almacenaje para la camara de refrigeracion
de la empresa.

e Organizar la camara de refrigeracion en base al sistema de
almacenaje propuesto: distribuir el espacio fisico del almacén de

productos terminados.
6.2 Analisis del estado actual de la camara de refrigeracion.
A través de la observacion directa en la camara de refrigeracién se pudo
identificar que no se ubica de forma adecuada los productos generando
deterioro en los empaques; por lo que no se ve con claridad la marca e imagen

corporativa de la empresa.

A continuacion se muestra la forma en que los productos terminados son

almacenados de forma temporal:
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 8 Productos en el cuarto Frio

En la figura se puede observar como los productos son ubicados en el

piso y estan uno sobre otro.

En consecuencia todos los productos que elabora la empresa se
mesclan entre si, sin existir un lugar especifico para cada uno de ellos, aunque
exista la respectiva limpieza dentro de la camara de refrigeracién habra
gérmenes que se encuentran en el piso, por lo que esto contaminara todos los

producto que fabrica la empresa.
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 9 Cuarto Frio

En la figura se observa que los productos ubicados en el cuarto frio, los
cuales estan uno sobre otro sin guardar un orden o una ubicacion adecuada. Al
momento que la persona realizara el respectivo despacho para los clientes no
sabra el orden en que entraron todos los productos terminados, causando

dificultad para despachar dentro de la camara de refrigeracion.
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 10 Productos en Recipientes

En la figura se puede observar que los productos no se encuentran
ubicados en estanterias, los productos de volumenes pequefios se los ubican
en tinas y los productos de volumenes grandes se colocan a la vez en el piso,
esto dificulta entrar con facilidad dentro del cuarto frio para colocar o sacar los

productos.

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 11 Inadecuada Ubicacién de Productos
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En la figura se puede observar que no se toma las consideraciones

necesarias para ubicar los productos en la camara de refrigeracion.

Como se observa de forma anterior los productos se ubican en el piso o
uno sobre otro sin guardar un orden para su ubicacion o a la vez que exista una

asignacion fija para ubicar cada uno de estos.

Es por esta razon que se considerara el volumen de productos
elaborados de forma diaria y su nivel de rotacién para definir la ubicacion de los

materiales y los requerimientos materiales.
6.3 Determinacién de requerimientos

Para definir los requerimientos que se necesita para organizar la camara
de refrigeracion se determinara el volumen de produccion y ventas diarias lo
que se traduce a indices de rotacion de productos.

Los productos que elabora la empresa Liberlac Cia. Ltda. Son leche,

yogurt y queso en diferentes presentaciones, la cantidad y frecuencia de

produccion se muestra a continuacion:
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Tabla N° 3 Proyeccion de la Produccion de los Productos Terminados

Produc.
Frecuencia De
Producto Presentacion Por
Produccién
Semana

Leche 1000 Ml Funda Lunes a Domingo 18507Ltrs.
Leche 500 M Funda Lunes a Domingo | 14762 Ltrs.
Leche 250 Ml Funda Lunes a Domingo | 21234 Ltrs.
Bolo Yogurt De 50 Paca De 50 Unids. Lunes a Domingo | 1170 fundas
Mi
Bolo Yogurt De 100 | Paca De 25 Unids. Lunes a Domingo | 900 fundas
Mi
Queso 500 Gr. Rectangular Lunes y Viernes 80 Und.
Queso 750 Gr. Rectangular Lunes y Viernes 200 Und.
Yogurt 100 M Paca De 20 Unids. Lunes, Miércolesy | 150 Pacas

Viernes
Yogurt 150 Ml Paca De 12 Unds. Martes, Jueves y 150 Pacas

Viernes
Yogurt 180 Ml Paca De 12 Unds. Lunes y Miércoles 30 Pacas
Yogurt 250 M Paca De 6 Unds. Martes, Miércolesy | 150 Pacas

Jueves
Yogurt %2 Litro Poma Lunes y Viernes 1725 Und.
Yogurt 1 Litro Poma Lunes y Viernes 750 Und.
Yogurt 2 Litros Poma Lunes y Viernes 2250 Und.
Yogurt 4 Litros Poma Lunes y Viernes 480 Und.
Yogurt -Conflex Paca 6 Unds. Jueves 10 Pacas

Fuente: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”

Elaborado por: Romel Chuquilla
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Con respecto a la rotacion de los productos que elabora la empresa se

los puede identificar de la siguiente manera:

Leche: Se fabrica todos los dias y su rotacion es diaria, la produccién se

entrega el mismo dia en el 95%.

Quesos: Su produccion son los dias lunes y viernes; con respecto a su

movimiento el producto se lo vende en el transcurso de la semana.

Yogurt: Este producto se lo elabora de lunes a viernes y se lo comercializa en

el transcurso de la semana.

De forma especifica se puede indicar que los productos excepto la leche
permanecen por periodos cortos en el cuarto frio en un promedio de uno a dos

dias; mientras que la leche permanece tan solo por horas en refrigeracion.

Considerando el volumen de producciéon y la rotacion es necesario
estimar areas de ubicacion por nivel de produccion diaria, ya que los productos
en su totalidad pasan a la camara de refrigeracion para su almacenamiento
temporal, por lo que se debe tener un lugar previsto para el ingreso de todos

los productos.

Como se pudo observar en la figura N° 1, 2, 3 y 4 los productos se
ubican en el piso esto da lugar a que no se cumplan con las caracteristicas de
cuidado de los productos, remplazando este por el cumplimiento de normas de
asepsia ubicando los productos en el piso totalmente limpio y desinfectado de

forma diaria, lo que se evidencia en la figura N° 12.
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla
Figura N° 12 Limpieza del Cuarto Frio
A continuacién se indica el croquis de la empresa donde se visualiza las
areas existentes, aqui se puede observar la Camara de Refrigeracién espacio

fisico donde se identificara los requerimientos para almacenar los productos

terminados.
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6.3.1 Medidas de Seguridad

Considerando la actividad econdmica de la empresa se considerd
necesario tomar las siguientes medidas de seguridad para la empresa en su
totalidad:

e Senalizar todas las areas de la empresa
¢ |dentificar los riesgos como pisos resbalosos
e Senalizar |la salida de emergencia

e Ubicar un extintor de polvo quimico

A continuacion se puede observar la sefalizaciéon informativa ubicadaen las

areas existentes dentro de la empresa.

SECCION
QUESOS

£X

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 14 Area de Produccién
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LABURA'I‘()R\U

—

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 15 Area de Produccién

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 16 Area para Aseo Personal
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 17 Bodegas de Almacenamiento

En las figuras a continuacion se indica los letreros colocados como

medidas de prevencion.

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 18 Informacion de Prevencién
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 19 Numeros de Emergencia

J FUMAR
JONA DE DESCARGA NO FU 4

2 ®

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 20 Area de Prevencion
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A continuacion se indica la senalizacion ubicada como medidas de

seguridad en las areas de la empresa.

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”
Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 21 Extintor

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 22 Pisos Resbalosos
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SALIDA DE EMERGENCIA

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”
Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 23 Salida de Emergencia

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 24 Votar la Basura en su Lugar
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6.3.2 Especificacion para el Alimacenamiento

La camara de refrigeracion tiene una dimension de 43.27 m?, conformada
por 7.70 m de largo y 5.62 m de ancho, area en la cual se almacenan todos los

productos terminados con el fin de precautelar sus caracteristicas fisicas y de
consumo.

| 7.70m
Largo

oLy
W ra'g

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla
Figura N° 25 Croquis del Cuarto Frio

Para almacenar los productos terminados en el cuarto frio es necesario
contar con estanterias en las cuales se pueda ubicar productos especificos como
yogurt en envases y queso debido a su presentacion y tamafo; en el caso de la
leche y yogurt en funda no es posible ubicar en estanterias por su contextura, por
lo que estos deben ser ubicados necesariamente en el piso de forma ordenada y
en columna para mantener la organizacion. Para este tipo de productos se ha
considerado la asignacion de pallets, ya que es un producto que comunmente

pasa en la camara de refrigeracion por pocas horas.
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 26 Presentacion de los Productos

El mobiliario debe ser necesariamente de madera, a fin de conservarse en
perfectas condiciones dentro del cuarto frio este disminuye la generacion de
acaros y materiales oxidantes debido a la humedad; estos deben ser méviles, con

el fin de facilitar su movilidad para el aseo del cuarto frio.

Conjuntamente con las estanterias es necesario poseer una escalera que
permita acceder a los productos que se ubiquen en las partes altas facilitando su

acceso.

De igual manera es necesario contar con pallets para ubicar los paquetes

de yogur en funda para precautelas sus condiciones fisicas.
Ademas se debe contar con una carretilla que permita trasladar los

productos terminados desde el area de produccion hacia el cuarto frio, de esta

manera se evita arrastrar los productos dafiando los empaques.
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6.3.3 Mobiliario a Implementar

Para colocar los productos se considerd la dimension del cuarto frio y la
rotacion de los productos de esta forma se determind que es necesario contar con
cuatro estanterias de madera; por lo que se utilizara las dos estanterias que en la

actualidad existen en la empresa las cuales tienen las siguientes dimisiones:

Referencias: Separacion Filas:
Largo = 1,70 Metros Tres primeras: son de 0,40 Centimetros
Altura = 1,60 Metros Base: 0,40 Centimetros sobre el piso

Ancho = 0.60 Centimetros

0,60 cm Ancho 1,60m Alto

— It

el

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 27 Dimensién de la Primera Estanteria Existente



Referencias: Separacion Filas:

Largo = 2,21 Metros Tres primeras: son de 0,47 Centimetros
Altura = 1,78 Metros Base: 0,37 Centimetros sobre el piso

Ancho = 0.60 Centimetros

0,60 cm Ancho 1,78 m Alto

/ I

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 28 Dimensién de la Segunda Estanteria Existente

68



Ademas se realizara la adquisicion de dos estanterias de las siguientes

dimensiones:
Referencias: Separacion Filas:
Largo = 5,62 Metros La cuarta: es de 0,30 Centimetros
Altura = 1,92 Metros Las tres primeras: son de 0,40 Centimetros
Ancho = 0,60Centimetros Base: 0,40Centimetrossobre el piso

1,92 m Alto

H

0,60 cm de Ancho

/

-— =t

=== Cauchos de Proteccion. I

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 29 Dimension de la Primera Estanteria a Adquirir
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La segunda estanteria de madera tiene las siguientes dimensiones:

Referencias: Separacion Filas:
Largo = 4,50 metros La cuarta: es de 0,30 centimetros
Altura = 1,90 metros Las tres primeras: son de 0,40 centimetros
Ancho = 0,60 centimetros Base: 0,40centimetrossobre el piso
0,60 cm 1,90 m Alto

== t

- it

_ mm ==P Caucho de proteccion e

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 30 Dimensién de la Segunda Estanteria a Adquirir



Cada pata de las estanterias debe tener una protecciéon de caucho para
evitar la humedad y discontinuidad de las mismas. Las estanterias seran

utilizadas para ubicar el yogurt en frascos y los quesos.

Mientras que para ubicar la leche y yogurt en fundas es necesario dos
pallets de madera de las siguientes medidas:

REFERENCIAS:

Ancho = 1.80 centimetros

Largo = 1,70 centimetros

La altura desde el piso: es de 0,25 centimetros

1,70 m de Largo ’ 1,80 m de ancho
A/ A/ ////
L /L L L /L L L L L/
L /L /L L L L L L LS

[l /L L L L L L L LS
(77 7 7 7 7 7 7 7 7
[l /L L L L L L L L/

[ L L L L L

TT 0,20cmde alto del piso

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 31 Primer Pallets
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REFERENCIAS:
Ancho = 1.50 centimetros

Largo = 2,10 centimetros

La altura desde el piso: es de 0,20 centimetros

2,10 m de Largo = 1,50 m de Ancho
L /L /L [ /L L [ L L/

[ /L /L L L L L L L/

LS L L L L L LSS

(L L LS L LSS
(T 7777 7 7 777

[ /L L L L L L L L)
L L L L L LY

TT 0,20cm de alto del piso

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 32 Segundo Pallets

Ademas es necesario implementar una escalera a fin de alcanzar los

productos que se ubicaran en la parte alta de la estanteria. Esta escalera tendra

una altura de 0,60 cm y sera de tres gradas considerando la altura de las

estanterias, su estructura sera de madera.

A la vez es indispensable la existencia de un coche transportador ya que

los productos son arrastrados del area de produccién hacia el cuarto frio,

causando que se deteriore los empaques de los productos. Sus dimensiones son

de 80 cm de ancho por 1,20 m de largo, sus estructura es metalica debido al peso

que debe soportar al trasladar los productos terminados, la base sera de madera;

el coche permanecera en el area de produccidn ya que por su composicion fisica

puede oxidarse en el cuarto frio.
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6.4 Diseino del sistema de almacenaje para los productos terminados

Una vez identificados los requerimientos para organizar el cuarto frio de la
empresa Liberlac S.A “Lacteos Amazonas”, se disefa el sistema de almacenaje
considerando las especificaciones antes senaladas, tomando en cuenta la

ubicacion de las estanterias, pallets y la escalera.

Para la distribucion fisica se enumerara las estanterias y pallets de la

siguiente manera:

Tabla N° 4 Identificacion del Mobiliario

Mobiliario Dimensién Numeracién
Largo Ancho
Estanteria (Nueva) 5,62m 0,60 cm N° 1
Estanteria (Nueva) 4,50 m 0,60 cm N° 2
Estanteria (Antigua) 221m 0,60 cm N° 3
Estanteria (Antigua) 1,70 m 0.60 cm N° 4
Pallets 1,70 m 1,80 m N° 1
Pallets 2,10 m 1,50 m N° 2

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla
A continuacidn se muestra la distribucion fisica del cuarto frio con sus

dimensiones y la ubicacién exacta de los activos asi como pasillos y espacios,

para lo que se toma en cuenta las siguientes especificaciones:
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Tabla N° 5 Simbologia para el Croquis

FIGURA SIGNIFICADO

Espacios libres y pasillos

Puerta Doble

Estanterias

| | Bahia (Ubicacion de materiales libres)

Elaborado Por: Romel Chuquilla

74




Gl

olLI4 o}ien?) |9p aleuasew |y ap ewajsiS €€ N einbi4
e[inbny) |awoy :iod opeioge|]

.Seuozewy so81oeT, 'Y'S oelleqi] :@ajusn4

w 09 £ W oSy £ W oL'T )
S S £ £
wo gy | © ¢ .N eliaquelsy S wpy | Q 3
- —
Z.NswPjed
1 L
— z
m Im
W z9's ¥ 8 O1¥4 0L8YND WSz
T
— o
w
e T.NS®IEd ¢
= S R R
v .Neusesy ¢ € ,Neuauelsy S s ks
w6y | S 5 2 w09
wo 09 o WL T 3 - o W OT‘Z

owoLL 7



A continuacién se puede observar el mobiliario que se incluira dentro del
cuarto frio para el almacenamiento de los productos terminados, los cuales han

sido adquiridos por el propietario de la empresa en su totalidad.

Dos estanterias de Madera: Aqui se ubicara el yogurt en envases y quesos de

diferentes presentaciones y tamanos.

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 34 Estanterias de Madera Ubicada en el cuarto Frio
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 35 Estanterias para Yogurt

Dos Pallets de Madera: En este mobiliario se ubicara de forma de columna leche

y yogurt en funda.
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Fuente: Liberlac S.A “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 36 Pallet para la Leche y Yogurt en funda

Una Escalera de Madera: Permitira acceder a los productos que se ubicaran en

lugares altos.

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 37 Escalera de Madera

78



Un _Coche transportador: Se utilizara para trasladar los productos terminados

desde el area de produccion hacia el cuarto frio, este permanecera en el area de

produccion para evitar que se oxide con la humedad.

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 38 Coche Transportador

6.4.1 Aspectos del Mobiliario

A continuaciéon se indican aspectos como costo y tiempo de vida util del

mobiliario adquirido para el almacenamiento de los productos terminados en el

cuarto frio.
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Tabla N° 6 Aspectos del Mobiliario

Descripcion Costo Vida Util
Estanterias $ 1000.00 3 afios
Pallets $ 60.00 3 afios
Coche transportador Restaurado 3 afos

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

6.5 Organizar la camara de refrigeracién en base al sistema de almacenaje

propuesto

Una vez que se cuenta con el mobiliario adecuado se procede a ubicar este
dentro de la cdmara de refrigeracion conforme la estructura planteada y de forma
simultanea se ubican las sefalizaciones respectivas como es numero de la
estanteria y pallets, asignacién de una letra a la fila y numero de la columna, de

esta manera se podra ubicar de forma exacta y fija los productos.

Ademas se asigna una ubicacion a los productos terminados que se
colocaran en el mobiliario dentro cuarto frio, con la finalidad de poner un rétulo
con el nombre del producto en un lugar especifico creando un espacio fisico unico
para su ubicacion. A continuacién se indica la asignacion del espacio fisico para

cada uno de los productos.
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Tabla N° 7 Ubicacion de los Productos Terminados

Producto Presentacion | Mobiliario | N° Fila Columna

Leche 1000 Ml | Funda Pallets 1

Leche 500 MI Funda Pallets 1

Leche 250 Ml Funda Pallets 1

Bolo Yogurth Paca De 50 Pallets 2

De 50 MI Unids.

Bolo Yogurth Paca De 25 Pallets 2

De 100 MI Unids.

Queso 500 Gr. | Rectangular Estanteria | 1 D

Queso 750 Gr. | Rectangular Estanteria | 1 B,C

Yogurth 100 MI | Paca De 20 Estanteria | 3 CD, 7
Unids.

Yogurth 150 Ml | Paca De 12 Estanteria | 3 ABA 6,6,7
Unds.

Yogurth 180 Ml | Paca De 12 Estanteria | 3 B 7
Unds.

Yogurth 250 Ml | Paca De 6 Estanteria | 3 C,D, 6
Unds.

Yogurth %z Litro | Poma Estanteria | 3 A B,C,D 3,4,5

Yogurth 1 Litro | Poma Estanteria | 2 A,B,D 1,2

Yogurth 2 Litros | Poma Estanteria | 4 AB,CDE |1,2,3,4,5,6

Yogurth 4 Litros | Poma Estanteria | 3 | AB,C,D,E,E 1,2,3

Yogurth-Conflex | Paca 6 Unds. | Estanteria | 3 E 4,5,6,7

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla
En la figura que se muestra a continuacion se puede observar la

sefalizacion ubicada dentro del cuarto frio para especificar el lugar exacto de

cada producto, aqui se puede encontrar la siguiente informacion:
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e Nombre del producto y tamafo del producto

e Numero de estanteria y pallets

e Numero de Columnas

e Especificacién de las Filas a través de LetrasdelaAalaE

e Tarjeta Informativa, en la que se indicara la fecha de ingreso del

producto para el almacenamiento

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 39 Seiializacién para la ubicacién de los Productos
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 40 Tarjeta de Registro de Fecha de Ingreso

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 41 Identificacion para la Ubicaciéon de Yogurt en Bolo
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”
Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 42 Identificacion para la ubicacion del Queso

A

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 43 Identificacion para la ubicacion de Yogurt de 1 litro
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 44ldentificacion para la ubicacién Yogurt en presentaciones

pequenas

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 45 Identificacion para la ubicaciéon Yogurt en presentaciones

grandes
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Como se pudo observar en las figuras anteriores se muestra la distribucién
realizada para todos los productos clasificandolos por su tipo y tamano, a
continuacion se indica la forma en la que se ubicé los productos considerando su

fecha de ingreso en su totalidad.

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 46 Ubicacion de la Leche en el Pallets
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 47 Ubicacién del Yogurt en Fundas tipo Bolo

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 48 Ubicacion del Queso
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 49 Ubicacién de los Productos Clasificados

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 50 Ubicacion de los Productos Clasificados
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”
Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 51 Ubicacién de los Productos Clasificados

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 52 Ubicacion de los Productos Clasificados
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 53 Ubicacién de los Productos Clasificados

Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 53 Ubicacioén de los Productos Clasificados
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 54 Ubicacién de los Productos Clasificados
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 55 Ubicacién de los Productos Clasificados
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Fuente: Liberlac S.A. “Lacteos Amazonas”

Elaborado Por: Romel Chuquilla

Figura N° 56 Ubicacion de los Productos Clasificados

6.6 Control de Ingreso y Egreso

El control de ingreso y egreso de los productos se los llevara de la

siguiente manera:

1. Para el ingreso de los productos se ubicara estos en los lugares
asignados, registrando en la ficha de ingreso la fecha de elaboracion de
cada uno de los productos; el producto se ingresara en el espacio
disponible con la finalidad de que se evite agrupar los productos de
diversas fechas de produccion.

2. En el caso del egreso de los productos se entregara conforme el método
de control de inventario FIFO, es decir primero en entrar primero en salir,
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y se los entregara de acuerdo al lote de produccidén de ingreso en su
totalidad.

El control de stock se lo realizara de forma manual a través de las
tarjetas kardex, donde la persona que ingresa el material sera la
encargada realizar el registro y en el caso de la salida de los productos el
que despacha los pedidos de igual manera registrara el respectivo

descuento del kardex (Ver Anexo N° 3)
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CAPIiTULO VII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

e Se disefd un sistema de almacenaje para la empresa Liberlac Cia. Ltda.
“Lacteos Amazonas”, enfocado a conservar las caracteristicas fisicas e
internas de los productos terminados.

e Se observo que la camara de refrigeracién se encontraba sin mobiliario
para almacenar los productos, por lo que estos eran ubicados en el piso,
hay que indicar que cumplian con las normas de asepsia requeridas.

e Se identific6 que para cumplir con una organizacion adecuada en la
camara de refrigeracion era necesario contar con estanterias por lo que
se habilitd dos existentes y por parte de la empresa adquiridé dos
adicionales, asi como también realizé la compra de dos durmientes, una
escalera y una carretilla; este mobiliario permite tener un mayor control,
ubicacion y acceso a los productos.

e Se elabord el sistema de almacenaje para los productos terminados
considerando el volumen de produccion y rotacion de los productos,
para lo que se realizd la distribucién fisica del mobiliario existente asi
como también se asignoé lugares para la ubicacion de cada uno de los
productos dependiendo del tipo, presentacion y tamanio.

e Se procedid a la ubicacion de los productos en los lugares destinos de
forma ordena y conforme las normas de almacenamiento como son

delimitacién de pasillos y sefalética informativa.
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7.2 Recomendaciones

e Mantener y conservar el sistema de almacenaje disefiado para el cuarto
frio de la empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”

e Mantener las condiciones de asepsia dentro del cuarto frio, conservando
el orden y limpieza en el piso y mobiliario.

¢ Revisar de forma constante las condiciones fisicas del mobiliario con el
objetivo de precautelar su condicion fisica, y de los productos
almacenados.

e Ubicar los productos en el lugar designado utilizando el método de
control de inventario FIFO vy registrar la fecha de produccion, para evitar
caducidad de los productos en los estantes.

e Remplazar la sefialética de la empresa y cuarto frio en el caso de que

estas se encuentren deterioradas con el trascurso del tiempo.
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GLOSARIO

Almacén: Edificio o local donde se depositan géneros de cualquier especie,

generalmente mercancias.

Asepsia: Estado libre de infeccion.

Calidad.- Es un conjunto de propiedades inherentes a un objeto que le confieren

capacidad para satisfacer necesidades implicitas o explicitas.

Cliente.- Es quien accede a un producto o servicio por medio de una transaccion
financiera (dinero) u otro medio de pago. Quien compra, es el comprador, y quien
consume el consumidor. Normalmente, cliente, comprador y consumidor son la

misma persona.

Empresa.- Es la unidad econdémico-social con fines de lucro, en la que el capital,
el trabajo y la direccion se coordinan para llevar a cabo una produccion
socialmente util, de acuerdo con las exigencias del bien comun.

Inhibir.-Impedir o reprimir el ejercicio de facultades o habitos.

Mercado.-Ambiente social (o virtual) que propicia las condiciones para el

intercambio.

Producto.-Cosa producida.

Proveedores.- Es proveedor el empresario que suministra o distribuye productos
en el mercado, cualquiera que sea el titulo o contrato en virtud del cual realice

dicha distribucion.
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Anexo N° 1. Ficha de Observacion

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR AERONAUTICO

Observacion en la Empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.

Datos Informativos:

Lugar: Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos Amazonas”.
Fecha: del 04 de julio del 2011

Observador: Romel Chuquilla
Objetivos:
e Observar cémo funciona la empresa.
e Determinar las falencias que existe dentro del area de produccion.

e Determinar qué causas generaron el problema en estudio.

Puntos a observar:

Recepcion de la materia prima

e Bodega de insumos

¢ Procedimiento de embazado y empacado
e FEtiquetado

¢ Almacenamiento del producto terminado
e Maquinaria

e Medios de transporte
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Anexo N° 2. Cuestionario para la Entrevista

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR AERONAUTICO

Entrevista Dirigida al Personal de la Empresa Liberlac Cia. Ltda. “Lacteos

Amazonas”.

Entrevistador: Romel Chuquilla

Tipo de entrevista: Estructurada

Objetivos:

e Conocer acerca de la recomendaciéon emitida por las entidades de control.
¢ |dentificar las falencias existentes en la empresa.

¢ Definir soluciones al problema planteado.
Preguntas:

1. ¢Conoce de forma especifica por qué se dio la recomendacioén relacionada
con el espacio fisico durante la inspecciéon para renovar el permiso de
funcionamiento?

2. ¢Sabe qué acciones debe realizar para cumplir con la recomendaciéon?

3. ¢Puede seguir trabajando la empresa sin cumplir esta recomendacion?

4. ;Considera que es necesario realizar acciones correctivas para cumplir

con esta recomendaciéon?

5. ¢En el caso de facilitarle una opcioén para cumplir con esta recomendacion

la apoyaria?
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Anexo N° 3. Tarjeta Kardex

CONTROL DE STOCK

FECHA

DETALLE

INGRESO

EGRESO

SALDO
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PRODUATITS DE PRTMERS (', L3 Mg 8008 CAUTDADR ¥ 8 L0 MEI0RES PREI S

LIBERLAC CIA4. LTDA.
LAFTEOS AMARONAS

Guaytacama Barrio La Libertad, 08 de Julio del 2011

Sres. INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR AERONAUTICO.
Latacunga-Ecuador

CARTA DE AUSPICIO

Yo. Luis Affredo Casa Tasinchano, en calidad de Gerente General de la empresa
LIBERLAC CIA. LTDA. “LACTEOS AMAZONAS", auspicio al Sefor CHUQUILLA
ALMACHI ROMEL ALEXANDER con cedula de wentdad N* 050339858-4
estudiante egresado de la Carrera de LOGISTICA ¥ TRANSPORTE a realizar =
PLAN DE PROYECTD DE GRADO con el lema “DISENAR UN SISTEMA DE

“LACTEDS
AMAZONAS", ENFOCADO A CONSERVAR LAS CARACTERISTICAS FISICAS E
INTERNAS DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS” de la pamoguia de

Prestando toda |a informacién necesana asi como tambwén ayudandole en todo lo
que fuere nacesario, para la corecta elaboracion del PLAN en bien de la Industria
Cotopaxense

Direc: Cale Armazonss La Libeiad Guaytacama
Telf: (03) 2650883 * TelfFax: 3580625 Cel. 052850308

Latecunga - Ecusdor
E-mail; iscieosamazonasSyahoe es
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PRODUCTOS LACTEOS

PRODUCTOS DE PRIMERA

Direc: Calle Amazonas La leer'tad Guaytacama
Telf: (03) 2690883 -~ 2690935 -~ Cel. 092457245
Latacunga - Ecuador
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