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RESUMEN

El presente proyecto esta encaminado a disefar los procedimientos de
elaboracion de quesos para la empresa de Productos Lacteos el Paraiso. Debido
a la importancia que tiene el disefio de los procedimientos para la elaboracion de
quesos, la empresa no cuenta con ningun documento escrito que le sirva como
guia para que los empleados utilicen como informacién para aclarar sus dudas y
eliminar las equivocaciones en los procedimientos de transformacion, por este
motivo se plante6 la necesidad de elaborar el disefio de los mismos, con la
finalidad de facilitar al personal que trabaja en esta empresa un documento guia
qgue le permita conocer cada una de sus actividades de produccion, que ayude a
realizar cambios positivos en la empresa para una mejor organizacion de las

actividades, orden y limpieza en la zona.

Esta investigacion inicia con la identificacion del problema que tiene la
empresa, por tal razdn es necesario el desarrollo de la Formulacion de los
Objetivos Generales, Especificos y el Alcance para saber que estamos haciendo

y en donde se va a concluir el trabajo.

Se recopild la informacion para tener mayor facilidad en el disefio de los
procedimientos de elaboracién de quesos para la empresa de Productos Lacteos
el Paraiso, también se demuestra el cambio en la empresa por medio de las
fotografias de cada procedimiento de produccion, para culminar con el trabajo de
investigacion se logré desarrollar conclusiones para la empresa como uno de ellos

es la utilizaciébn de normas de higiene para ofrecer un mejor producto.

Xl



SUMMARY

This project has as objective to design the steps to make cheese in Lacteos el
Paraiso Company. It is very important and necessary to know how to elaborate
this product, the company doesn’t have and king of written guide to transform
procedures and steps. For this reason we are going to elaborate a document that
can be used for people who are working in this company.

The guide will contain the necessary information to know the steps and production
activities, this information helps to change positively the company best

organization including order and cleanliness.

This investigation starts identifying the company problem, for instance it is
necessary to develop the general and specific objectives to know water we are

doing and where it is going to finish.

We compiled the necessary information to have the best way to develop how to
make cheese step designs in Lacteos el Paraiso company, also we can show the
changes in this company using some photos in each step production activity, to
finish this investigation work we develop conclusions for this company, one of this
can be the use of hygienic rules in this company in order to offer the best quality

products.

Xl
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CAPITULO |

TEMA

Antecedentes

La empresa de Productos Lacteos el Paraiso inicia sus actividades
como una pequefia industria procesadora de alimentos, bebidas y
refrescos, en el afo 2002, con el fin de satisfacer las necesidades
alimenticias del mercado, ofreciendo productos de calidad como son:
guesos, yogurt, leche y otros derivados. La empresa esta ubicada en la Av.
Jaime Mata Yerovi, Cantén Salcedo Provincia de Cotopaxi Ecuador. En la
actualidad la planta procesa 16.000 litros diarios de leche, que se utiliza el
50% para quesos, 30% para leche y el 20% para yogurt para ser
comercializados en tiendas y supermercados de la Costa, Sierra y Oriente,
informacion que se obtuvo mediante la investigacion realizada en el

anteproyecto.

La zona de elaboracion de quesos muestra dificultades en la
ejecucion de los procedimientos de acuerdo con las investigaciones
realizadas en el anteproyecto (Ver Anexo A), lo que esta generando
pérdida de tiempo y recursos por que existe desperdicios en la zona de
produccion. Por lo mencionado es indispensable el disefio de los
procedimientos de elaboracion de quesos para la empresa de Productos

Lacteos el Paraiso.

También es indispensable que los empleados cumplan con los
medios de proteccion como es la utilizacién de los uniformes, gorras, botas,

guantes y mascarillas para un mejor desarrollo de sus trabajos diarios.

1.2 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

Actualmente en la empresa de Productos Lacteos el Paraiso requiere

alta calidad en la produccion para satisfacer las necesidades alimenticias



de sus clientes los permitan maximizar la productividad y rentabilidad; de
ahi la necesidad real del disefio de procedimientos de elaboracion de

quesos.

El presente trabajo pretende facilitar a los empleados de la zona de
produccion de quesos de la empresa de Productos Lacteos el Paraiso,
procedimientos sencillos faciles de entender y comprender que permitan
eliminar todas las equivocaciones en la ejecucion de los procedimientos de
elaboracion de quesos. Esta guia es un aporte para la empresa de
Productos Lacteos el Paraiso para mejorar la calidad del producto.

1.3 OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL
Disefiar los procedimientos de elaboracién de quesos para la empresa
de Productos Lacteos el Paraiso, con actividades adecuadas que permitan la
estandarizacion del sistema de produccién, para obtener un producto de
calidad que satisfaga las necesidades de los clientes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

»  Recopilar informacion necesaria para el levantamiento de la informacion

para el disefio de los procedimientos de elaboracion de quesos.

» ldentificar los procesos para concatenar las actividades que se
necesitan para la elaboracién de quesos.

»  Disefiar los procedimientos de elaboracion de quesos mediante pasos

secuenciales y logicos.

» Implantar los procedimientos de elaboracion de quesos.



1.4 ALCANCE

El presente trabajo abarca el disefio de los procedimientos de
elaboracion de quesos, puesto que sirve de instrumento o herramienta de
apoyo para que el gerente y el jefe de produccién se orienten a una mayor
organizacion y control de los procedimientos de elaboracion de quesos.

El trabajo sirve para todos quienes estan involucrados con los
procedimientos de elaboracién de quesos, y como fuente de informacién

para futuros estudios relacionados con la produccién de quesos.

También es indispensable hacer cumplir con las normas de sanidad

para el bienestar de la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO
2.1 PROCESO
2.1.1 Definicion
Un proceso puede ser definido como un conjunto de actividades
enlazadas entre si que, partiendo de uno o mas inputs (entradas) los
transforma, generando un output (resultado).
2.1.2 Estructura del Proceso
En la figura podemos observar diferentes actividades enlazadas, que
parte de diferentes entradas es decir de los insumos para trasformar o

procesar por medio de los recursos para obtener una salida o producto

terminado.

CONTROLES

Entradas Actividades "-.f‘. Salidas

Theiiu LE
m " om 1l

INSUMOS PROCESOS SALIDAS

RECURSOS

Figura 2.1. Estructura del Proceso



2.1.3 Mapa de procesos

» Es la representacion grafica de la estructura de procesos que conforman

el sistema de gestion.

» La agrupacion de los procesos permite establecer analogias entre los
mismos, al tiempo que facilita la interrelacion y la interpretacion del mapa

en su conjunto. *

PROCESOS ESTRATEGICOS
1

PROCESOS CPERATIVOS =)

ﬂ

PROCESOS DE APOYOD

Figura 2.2 Mapa de procesos

2.1.4 Clasificaciéon de los procesos

2.1.4.1 Los procesos estratégicos
Los procesos estratégicos son aquellos que proporcionan directrices a
todos los demas procesos y son realizados por la direccion o por otras

entidades. Se suelen referir a las leyes, normativas, etc. aplicables al

servicio.
2.1.4.2 Los procesos operativos

Procesos operativos son aquellos procesos ligados directamente

con la realizacion del producto y/o la prestacién del servicio, encaminada

" H:\Curso de EFQM, Leccién 2 Gestion por procesos y hechos.htm



a satisfacer las necesidades de los clientes.

2.1.4.3 Los procesos de apoyo

Procesos de apoyo son aquellos procesos que dan soporte a los
procesos operativos. Se suelen referir a procesos relacionados con

recursos y mediciones.

2.2 SUBPROCESOS

2.2.1 Concepto

Son partes bien definidas en un proceso. Su identificacion puede
resultar Gtil para aislar los problemas que pueden presentarse y posibilitar

diferentes tratamientos dentro de un mismo proceso.

2.3 PROCEDIMIENTOS

2.3.1 Concepto

Los procedimientos se constituyen en un instrumento técnico que
incorpora informacion sobre la sucesion cronoldgica y secuencial de las
operaciones relacionadas entre si, que forman una unidad para la
realizacion de wuna funcién, actividad o tarea especifica en una
organizacion. A su vez, permite la renovacion, modificacion y actualizacion
del procedimiento ajustandolo a las necesidades de cada circunstancia o

momento.?

2.3.2 Objetivo

Los objetivos son uniformar y controlar el cumplimiento de las rutinas

de trabajo y evitar su alteracion; simplificar la responsabilidad por fallas o

Z“Operaciones y procesos”, (pag. 56).



errores; facilitar las labores de auditoria; la evaluacién del control interno y
su vigilancia; que tanto los empleados como sus jefes conozcan si el
trabajo se esta realizando adecuadamente; reducir los costos al aumentar

la eficiencia general.?

2.4 METODO

2.4.1 Definicién

Un método es un conjunto de normas que establecen la manera en que
se debe efectuar algo. El método productivo se refiere a las normas concretas
de cdmo hacer las operaciones operativas. Para las empresas industriales el
método suele ser, mas bien, rigido, continuo, generalista, de alto contenido
técnico o tecnolégico. Para las empresas de servicios el método es

generalmente flexible, adaptable, individualizado y alto contenido humanao.

El conjunto de métodos tienen que concatenar en la cultura de la

empresa de tal manera que se identifique en su misién y visién.*
2.5 SISTEMA DE PRODUCCION
2.5.1 Definicion
Es un conjunto de objetos y/o seres vivientes que se relacionan entre

si para procesar insumos Yy convertirlos en el producto definido por el

objetivo del sistema.

3 http://www.elprisma.com/apuntes/administracion_de_empresas/procedimientosadministrativos/.

* *Operaciones y procesos”, (pag. 55).



ITIMOE PROCEZO: FRODUCTO

? CONTEOL —| RETR.OALIMENT ACION

Figura 2. 3 Sistema de produccion
2.6 ACTIVIDAD
2.6.1 Definicion
Es la suma de tareas, normalmente se agrupan en un procedimiento
para facilitar su gestion. La secuencia ordenada de actividades da como
resultado un subproceso o un proceso. Normalmente se desarrolla en un
departamento o funcion.
2.7 INDICADOR

2.7.1 Definicion

Es un dato o conjunto de datos que ayudan a medir objetivamente la

evolucion de un proceso o de una actividad.

2.8 RECURSOS

2.8.1 Definicién

Son los bienes tangibles con que cuenta la empresa para poder ofrecer

SuUS servicios, existe recursos técnicos, humanos materiales, financieros

estos recursos son indispensables para que la empresa pueda funcionar.



2.9 MATERIA PRIMA

2.9.1 Definicion

Se define como materia prima todos los elementos que se incluyen en
la elaboracion de un producto. La materia prima es todo aquel elemento que
se transforma e incorpora en un producto final. Un producto terminado tiene
incluido una serie de elementos y subproductos, que mediante un proceso

de transformacion permitieron la confeccion del producto final.

La materia prima debe ser perfectamente identificable y medible, para

poder determinar tanto el costo final de producto como su composicion.

2.9.2 Importancia de los procesos de transformacién de la materia prima.

Si se quiere ser mas eficiente en la administracion de los costos de la
empresa, necesariamente la materia prima es una variable que no puede
faltar. Pero para que un producto sea competitivo, no solo debe tener un

precio competitivo, sino que también debe ser de buena calidad.

La mejor forma de disminuir costos sin afectar la calidad de la
materia prima , es el mejoramiento de los procesos. Hacer méas eficientes
los procesos de transformacion de la materia prima y los demas
relacionados con la elaboracién del producto final, permite que en primer
lugar que se aproveche mejor la materia prima, que haya menos desperdicio
y que no se afecte la calidad de la materia prima, que se requiera de menor

tiempo de transformacion, menor consumo de Mano de obra, energia, etc.

La calidad y la eficiencia de los procesos de transformacion de la
materia prima son los que garantizan un producto final de buena calidad, y
unos costos razonables. En la elaboracién de un producto, son muchos los
procesos que se pueden mejorar, o inclusive elimina r, por lo que éstos

deben ser cuidadosamente analizados para lograr un resultado final 6ptimo.



2.10 CONTROL

2.10.1 Definicion

El control debe entenderse como el dominio o capacidad de
mantener la estabilidad del sistema, para tal efecto se recurre a la
inspeccion, comprobacion, verificacion y examen, esto es, mantener el
funcionamiento de la actividad dentro de los lineamientos preestablecidos.
La finalidad de todo proceso de control es asegurar que el sistema no se

salga del curso trazado para alcanzar los objetivos.
2.11 PRODUCTO
2.11.1 Definicion
Un producto es la salida o resultado de una actividad o proceso. Tal
salida puede ser un bien tangible como el caso de un producto lacteo o un
informe escrito o intangible como la entrega de conocimiento en una
universidad. °
2.12 DIAGRAMACION
2.12.1 Definicion
Diagramar es representar graficamente hechos, situaciones,
movimientos, relaciones o fendmenos de todo tipo por medio de simbolos
que clarifican la interrelacion entre diferentes factores, que permite percibir
en forma analitica la secuencia de una accién en forma detallada. °

2.12.2 Ventajas de la técnica de diagramacion

» De uso.- Facilita el llenado y lectura del formato en cualquier nivel

> (Gerencia de Procesos”, (Pag. 12).

® “Mejoramientos de los procesos de la empresa’, (pag. 97).
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jerarquico.

» De destino.- Al personal que intervendra en los procedimientos le

permite identificar y realizar correctamente sus actividades.

» De aplicaciéon.- Por la sencillez de su representacion facilita la practica

de las operaciones.

» De comprension e interpretacion.-  Puede ser comprendida por todo

el personal de la organizacién o de otras organizaciones.

» De interaccion.- Permite el acercamiento y mayor coordinacion entre

diferentes areas u organizaciones.

» De simbologia.- Disminuye la complejidad grafica por lo que los
mismos empleados pueden proponer ajustes o simplificaciones de

procedimientos, utilizando los simbolos correctamente.

» De diagramaciéon.- Se elabora en el menor tiempo posible y no se
requieren técnicas ni plantillas o recursos especiales de dibujo.

2.12.3 Simbolos de la norma ISO-9000
Los siguientes simbolos se utilizaran para realizar la diagramacion

denominada cursograma analitico para los procedimientos de elaboracién

de quesos para la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.

11



Cuadro: 2.1 Simbolos de la norma 1SO-9000

SIMBOLOS DE LA NORMA 1S0O-9000

Simbolo Representacion

Q Operacion : fases del proceso, método o
procedimiento.

Inspeccidon y medicion : representa el hecho de

verificar la naturaleza, calidad y cantidad de los

insumos y productos.

Operacion e inspeccion : indica la verificacion o

supervision durante las fases del proceso, métodos o

procedimiento de sus componentes.

Transportacion : indica el movimiento de personas,

materiales o equipo.

Demora: indica retraso en el desarrollo del proceso,

método o procedimiento.

seleccidn o decir una alternativa especifica de accion.

Entradas de bienes : productos o material que

ingresan al proceso.

Almacenamiento : depdsito y/o resguardo de

:: Decision: representa el hecho de efectuar una

informacion o productos.

Fuente: Investigacion de campo

Realizado por : Nelly Chicaiza
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2.13 LECHE
2.13.1 Definicion

Es la secrecion mamaria normal de animales lecheros, obtenida
mediante uno 0 mas ordefios, sin ningun tipo de adicion o extraccion y
destinada al consumo en forma de Leche liquida.’

Los derivados de la leche, luego de pasar por barios procesos son
transformados en los siguientes productos como: el queso, yogurt y la
leche pasteurizada.

2.13.2 Queso

2.13.2.1 Definicidn de quesos

El queso es el producto sano que se elabora con leche entera y
siempre pasteurizada, obtenido por la coagulacion por efecto del cuajo.

2.13.2.2 Tipos de quesos

Segun el proceso de elaboracion:

» Frescos: Son los que solo han seguido una fermentacion lactica y

llegan al consumidor inmediatamente de ser fabricados.

» Madurados: Son los que pasan por la fermentacién lactica, mas

otras transformaciones, a fin de conseguir un mayor afinado.

» Fundidos : Son los que mediante procedimientos térmicos,

molturacion y mezcla de quesos, se obtiene una pasta.

7 www.sag.cl/OpenDocs/asp/pagVerRegistro.asp?arglnstanciald=50&argRegistrold=246
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CAPITULO 1l

DESARROLLO DEL TEMA

3.1 GENERALIDADES DE LA EMPRESA

La empresa de Productos Lacteos el Paraiso es una pequefia industria
productora de yogurt, leche enfundada y quesos. Que desde su creacion no
dispone de ningun documento que tengan claro de quiénes son y a donde
quieren llegar por lo que es indispensable proponer aspectos tales como:
mision, vision, objetivos, valores para orientar de como se encuentra la

empresa.

Toda pequefa industria debe ser autorizada por la Direccion del
Ministerio de Salud de Cotopaxi, debe tener los permisos del Municipio,
Bomberos, Medio Ambiente, también tiene que realizar las respectivas

declaraciones en el SRI.

Los temas seleccionados son los que indican a continuacion que son

indispensables que exista en la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.
3.1.1 Mision empresarial
Procesar y distribuir productos lacteos reconocidos como fuente de
vida y salud, que satisfaga las necesidades nutricionales de los clientes, con
precios competitivos en el mercado.
3.1.2 Vision empresarial
Al 2012 ser una empresa lider en la comercializacion de productos
lacteos de origen natural en la region centro del pais, buscando el

mejoramiento continuo maximizando la productividad y competitividad, para

el desarrollo de la empresa.

14



3.1.3 Objetivos empresariales

» Producir y vender productos lacteos de mas alta calidad para satisfacer

las necesidades de los clientes.

» Proteger y cuidar el medio ambiente, adoptando medidas de sanidad

adecuadas para llevar a cabo la produccion sin contaminacion.

» Maximizar la productividad en la empresa, para obtener mayores

indices de utilidades.

» Mantener buenas relaciones comerciales con los clientes, con la

finalidad de conocer necesidades.

3.1.4 Valores empresariales

La aplicacion y practica de los valores es fundamental dentro del

desempeiio laboral por lo cual es conveniente considerar los siguientes:

»  Puntualidad.- Hacer las cosas a tiempo y llegar a la empresa o partir

a la hora convenida o establecida por el propietario de la empresa.

»  Respeto.- Recibir a los clientes con consideracion y cortesia, también

se debe existir el respeto entre el personal de trabajo.

»  Orden.- Colocar las cosas en el lugar que les corresponde.

»  Disciplina.- Cumplir con las reglas que rige el propietario de la

empresa.

» Responsabilidad.- Responder de los actos propios y en algunos
casos de los ajenos que se presentan en la empresa, es

indispensable que cuiden los material y equipos de la planta.

» Honestidad.- EIl personal que labora debe manifestarse a cualquier

15



situacion que se presente en la empresa, con compostura y

moderacion para decir la verdad.
3.1.5 Normas de higiene empresarial

Al ser una empresa de productos lacteos, es importante aplicar las
normas de sanidad que sirven para asegurar la produccion de alimentos
integros libres de alteraciones por microorganismos, infestaciones o
contaminaciones, para ofrecer al consumidor productos de alta calidad,
lograr una actitud positiva de todo el personal que labora en la planta, bajo
condiciones de trabajo ordenadas, limpias y atractivas para mantener una

buena imagen de la empresa.

Entre las normas tenemos, como debe ser mantenida higiénicamente la

planta, higiene personal y estado de salud del personal.

3.1.5.1 Control general de higiene de la planta

»  Limpiezay desinfeccion de la planta.

»  Lucha contra plagas.

»  Almacenamiento y eliminacién de desechos.

»  Prohibicion de animales domésticos en la planta.

3.1.5.2 Implementos de trabajo.

Se refiere al modo en que se deben manipular los implementos de
trabajo (tinas, prensas, paletas, moldes, etc.), como deben ser
mantenidos higiénicamente que se debera realizar un sistema de limpieza
de los equipos a base de los siguiente quimicos como son: Hidréxido de

sodio (sosa caustica), cloro y acido nitrico.
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3.1.5.3 Vestuario para los empleados

» Dejar su ropa y zapatos de calle en el vestidor, no use ropa de calle en

el trabajo, ni venga con la ropa de trabajo desde la calle.

» Cuide gue su ropa y botas estén limpias. El uso de gorra es obligatorio,
las mascarillas y los guantes en caso de ser necesario. Utilice la ropa
especifica para el area trabajo, que es exigido por el ministerio de salud

de Cotopaxi y el propietario de la empresa.

3.1.5.4 Higiene personal

» El bafio diario es indispensable, mantenga sus ufias cortas. Use pelo
recogido bajo la gorra. Se prohibe el uso de reloj, anillos o cualquier

otro elemento que pueda tener contacto con algun producto y/o equipo.

> El lavado de manos se realiza al ingresar al sector de trabajo, después
de utilizar los servicios sanitarios, de tocar elementos ajenos al trabajo
que esta realizando. El lavado de manos se realiza con agua y jabon,
usando un cepillo para las uiias y secandose con toallas desechables y

finalmente se recomienda el uso de substancias sanitizantes.
3.1.5.5 Estado de salud
> Evite el contacto con alimentos si padece afecciones de piel, resfrios,
diarrea, intoxicaciones o cualquier enfermedad que implique un riesgo

para el producto a elaborar.

» Acuda al Centro de Salud para verificar su estado de salud, minimo

cada 6 meses.

» En caso de tener heridas, cubrir las mismas con vendajes y envoltura

impermeable o retirar de la empresa.
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3.1.5.6 Responsabilidad

> Realice cada tarea de acuerdo a las instrucciones recibidas. Lea con

cuidado y atencion las sefiales y carteles indicadores.

»  Mantenga sus utensilios de trabajo limpios.

»  Arroje los residuos en los tachos correspondientes.

3.1.6 Estructura administrativa actual de la empres a

Productos Lacteos el Paraiso es una empresa pequefia cuyos
departamentos de produccion, contabilidad, compras y ventas, esta a cargo
del gerente de la empresa. La produccién, estd a cargo de un solo
departamento bajo la direccion y control jefe de produccién
consecuentemente para beneficio de la fabrica, se considera necesario
registrar los costos de fabricacion en una sola unidad administrativa cuya
denominacion es el departamento de contabilidad, y el departamento de
compras, ventas esta a cargo de comprar todo lo que sea necesario para la

empresa y de vender la produccion.

Por este motivo la figura 3.1 ilustra la estructura administrativa

actual de la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.
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Gerencia

Dpto.
Produccion

Dpto.

Contabilidad

Zona

Yogurt

Zona

Leche

Zona

Queso

Dpto. Compras
y Ventas

Figura 3.1 Estructura administrativa actual de la empresa Productos

Lacteos el Paraiso.

3.1.6.1 Estructura administrativa propuesta para la

empresa

La propuesta de la estructura administrativa para la empresa de

Productos Lacteos el Paraiso es indispensable crear un departamento

especifico para compras y otro para ventas para que exista un mejor orden

en las labores. Los departamentos de produccion y contabilidad de

encuentran bien estructuradas.

Por este motivo la figura 3.2 ilustra la estructura administrativa

propuesta para la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.
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Gerencia

Dpto. Dpto. Dpto. Dpto.
Produccion

Contabilidad Compras Ventas

Zona

Yogurt

Zona

Leche

Zona

Queso

Figura 3.2 Estructura administrativa propuesta para la empresa de

Productos Lacteos el Paraiso.

3.1.7 Cartera de productos

Productos Lacteos el Paraiso elabora diferentes productos con la
proteccion de una variedad de empaques de diferentes tamafos los
mismos que contienen: el logotipo de la fabrica (Ver Anexo E), las normas
INEN, la fecha de elaboracion, la fecha de vencimiento, el peso, los
ingredientes, tabla nutricional, registro sanitario y el cédigo de barras,

informacion que proporciona garantia a los productos. (Ver Anexo C).

Los productos que ofrece al mercado son los sefialados a

continuacion.
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Cuadro 3.1 Cartera de productos Lacteos el Paraiso
PRODUCTO PRESENTACION

Leche 1 litro

Y litro

Yalitro

Yogurt 4 litros

2 litros

1litros

1 litros

200 cc

180 cc

150 cc

100 cc

Cereal para acompafar al| 150 cc

yogurt

100 cc

50 cc

Quesos 750 gramos

500 gramos

Fuente: Investigacion de campo

Realizado por : Nelly Chicaiza

NOTA: Los cereales que le acompafia al yogurt se producen en una division de la
zona de elaboracion de yogurt de la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.

3.2 IDENTIFICACION DE LOS PROCESOS

Los procesos estratégicos, claves y de soporte son indispensables

identificarlos en forma general, para concatenar el desarrollo de los
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procedimientos de elaboracion de quesos.

Todos los procesos se pueden organizarse de forma grafica
identificando los procesos estratégicos o gobernantes, centrales o claves, y

de apoyo como se puede observar en la figura 3.3

| PRODUCTOSLACTEOSELPARAISO |

; , . .
MISION:Procesar y distribuir productos |acteos reconocidos como fuente de vida y salud, que
satisfaga |as necesidades nutricionales de los clientes, con precios competitivos en el mercado.

=N
E f
E DRECCION PROMOCION
i1}
c
Q

L

r
!
3
0 4

CONTABILIDAD
i RECURSO0S HUMANOS }

AP Oy O
e
S

Figura 3.3 Procesos de la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.
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3.3 Proceso de produccién

Es un proceso clave de la empresa ya que es el encargado de transformar
la materia prima en producto terminado. Para lo cual se detalla de forma
general cuales son los subprocesos de produccién de la empresa de
Productos L4cteos el Paraiso en el cuadro 3.2.
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PROCESO DE PRODUCCION DE LACTEOS

Tiempo, temperatura,

espera, tamanio,

-Analiza acidez *dormic medio ambiente,

-Peso e . . s5pacio. ) Cantidad
-Grass % Tiempo Temperatura °c Cantidad
Ir--Suern
L - Queso enfundado
Leche Andlizis v Leche aceptable Anformacion de |a
* recepcion v + m.p & insumas
larificacion Leche - > utilizados
Clari Leche clarificada pasteurizads Elzboracion de o | -Informacian de lz
L > guesos cantidad
¥ ™ producida
. 3 \
'y Pasteurizacion Lechg ¥
Calcio. ™ pgsteur|zads Elaboracicn > Ir--Le_che En'r'unu:lada
-Antiplato. » de yogurt N -Inrl:lrn"f':icmn dela
-Cuajo = M. & insumos
liguideo L L) 4 utilizados
-Zal -Informacion de la
{Crisal) > cantidad
. \. producida
Leche v Yogurt
y. hasteurizagla Elsboracian | -Informacion delz
. > m.p & insumas
¥ deleche ™™ ¢ utilizados
i -Informacion dela
cantidad
-Pistola para tomar -Maguina -Maguina Termametro, recipiente, _Tapque -Tangue \ producida
la muestra clarificadora pasteurizadora pala, gavets, pals de de
-Tina de recepcion -Personal -Persanal plastica, lira, malla, almacena slmacen
-Personal manguers aspiradora, miento amisnto
moldes, tablas, tina, -Personsl - Fersonal

mesa, cernidors, balde,
planchade acero,
prensador, salmuera,
personal, fundas,
zelladora,
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3.4 Sub proceso de elaboracion de quesos
Se ve necesario detallar de forma general cual es el sub proceso de

elaboracion de quesos, identificando sus entradas, recursos que se utiliza,

para ser transformados, sus controles y conocer sus salidas.
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Tamafio

SUBPROCESO DE ELABORACION DE QUESOS

26

Temperatura MWedio ambiente Espacios Tiempo Tiempo Espacio
Tiempo
Espesar
-Leche
pasteuri —l ¥
zada. | cusiado izjada
. I Granosdg cugjads
-Calcic. Cortado Suero
—I_, Desusrads Granos defgueso
-Antiplato.
L3 1 Ouesn molfeadn o SuEro
Cusjo Moldeado I
.
liguida + —I_. Brenssda LESD |:ur5rnsau:lu:u Suero
-5 o
d,:aclrisa” > salado TEED =2lapo p| [~Quesco enfundado
Enfundado : -Infarmacion de la
Y m.p £ insumaos
utilizados
- Informacion de |z
cantidad
producida
-Termometro -Lira -Malla o tela -Maoldes -Mallas o telas -5almuero can -MWesa de acera
- Recipients -Pala plastica -Manguers -Tablas -Planchas de 3gUz - Fundas
pequeno -Personal aspiradaora -Tina aCero -Perzonal -Zelladora
- Pala plastica -Perzonal -MWlesa -Prensadar -zavets
- Personal -Cernidora hidraulico -Perzonal
-Balde - Personal
-Personal



Cuadro 3.4 Hoja de caracterizacion del Subproceso de elaboracién de quesos

ENTRADAS RECURSOS CONTROLES SALIDAS
- Leche - TermoOmetro -  Temperatura - Suero
pasteuriz - Recipiente - Tiempo - Queso
ada pequeino - Espesor enfundado
- Calcio - Pala plastica - Tamafo - Informacion
- Antiplato - Personal - Medio de la
- Cuajo - Lira ambiente materia
liquido - Malla o tela - Espacio prima e
- Sal grande insumos
- Manguera utilizados
aspiradora - Informacion
- Moldes de la
- Tablas cantidad
- Tina producida
- Mesas
- Cernidora
- Balde
- Mallas o tela
pequenas
- Planchas de
acero
- Prensador
hidraulico
- Salmuero
- Fundas
- Selladora
- Gavetas

Fuente: Investigacion de campo

Realizado por : Nelly Chicaiza
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3.5 DISENO DE LOS PROCEDIMIENTOS DE ELABORACION DE QUESOS

Una vez identificado los macro procesos de la empresa, los procesos y
los sub procesos de produccion, se realiza los procedimientos de elaboracion

de quesos.

Los procedimientos se desarrollan de forma que quede
suficientemente claro qué pasos deben darse para realizarlo. Es decir, se
hace necesaria una explicacion de las actividades que componen el

procedimiento.

Los procedimientos deben desarrollarse de forma clara y de facil
entendimiento, debido a que el personal que se encuentra inmiscuido en la
fabricacion de quesos posee un nivel de educacion primaria, es por esta
razon que los procedimientos se los plasmara en cursogramas analiticos,

como se indican a continuacion.
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C URSOGRAMA ANALITICO

Diagrama nim. 1 Hoja nim.1 Resumen

Actividad Actual
Este procedimiento consiste en | Operacion (O 9
mantener la leche a una temperatura
de 32-36° C para agrega los aditivos Transporte |::> 1
(calcio, antiplato y cuajo liquido)

Espera D 1
Procedimiento : Cuajado de la leche »

Inspeccion [ ] 3

Zona de produccién de quesos

Almacenamiento \/ 1
Responsable : Jefe de produccion Tiempo anterior 42 min
Personal
Realizado por : Nelly Chicaiza Tiempo 31 min
DESCRIPCION CAN- | TIEMP | TIEM | SIMBOLO OBSERB
TIDA | ANTE | (min) ACION
D RIOR OFDU
1. Llenado de la leche | 1000 | 5min |3 X
pasteurizada en el caldero litros min
2. Mantener, y medir la leche a una 3 min | 2min ——
temperatura de 32-36° C
3. Coger Y litro de leche en un 3 min | 2min
recipiente
4. Agregar en el 2 litro de leche 8gr 3 min | 2min
calcio y antiplato de acuerdo al 16gr
lote de produccion
5. Agitar la mezcla hasta disolver 2min | 1min | X
los contenidos
6. Agregar la mezcla en el caldero 2min | 1min | X
de leche
7. Agitar la mezcla 2min | 1min | X
8. Agregar cuajo liquido 100 2min | Imin | X
mm3
9. Agitar con la pala plastica toda 2min | Imin —X
la mezcla.
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C URSOGRAMA ANALITICO
Diagrama num. 1 Hoja nim.2
DESCRIPCION CAN- | TIEMP | TIEM | SIMBOLO OBSERB
TIDA | ANTE | (min) ACION
D RIOR OB D&
10. Esperar que se cuaje la leche 15 15 X
min min
11. Verificar que se forme una masa 2min | Imin X
12. Pasa al corte 1 min | Imin X
TOTAL 42min | 3min |9/ 1] 1| 3|1
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C URSOGRAMA ANALITICO

Diagrama num. 2 Hoja nim.3 Resumen
Actividad Actual
Este procedimiento es transformar la | Operacion (O 4
masa de cuajada en cortes de 2 cm3
para facilitar la extraccion del suero Transporte |:> 1
Espera D) -
Procedimiento: Corte de la leche .,
Inspeccion [ ] 2

cuajada

Zona de produccion de quesos

Almacenamiento \/

Responsable: Jefe de produccion Tiempo anterior 15 min
Personal
Realizado por: Nelly Chicaiza Tiempo 11min
DESCRIPCION CAN- | TIEMP | TIEM | SIMBOLO OBSERB
TIDA | ANTE | (min) ACION
D RIOR O E> D D
1. Cortar la cuajada en forma de 2min | 2min
cruz con la lira [
2. Cortar la cuajada en forma 5min | 3min ‘x//7
horizontal a espacios de 2 cm
con la lira
3. Cortar la cuajada en forma 5min | 3min f(.//7
vertical a espacios de 2 cm con
la lira
4. Agitar la cuajada cortada con las 2min | 2min
palas plasticas para separar del
suero
5. Pasa al desuerado 1 min | Imin X
TOTAL 15min | 11mi | 4| 1] - |2
n
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C URSOGRAMA ANALITICO

Diagrama num. 3 Hoja nim.4 Resumen
Actividad Actual
Este procedimiento consiste en sacar el | Operacion (O S)
suero de la cuajada.
Transporte [) 1
Espera D) 1

Procedimiento : Desuerado de la leche

cuajada

Zona de produccion de quesos

Inspeccion [ ]

Almacenamiento \/

Responsable : Jefe de produccion Tiempo anterior 13 min
Personal
Realizado por: Nelly chicaiza Tiempo 11min
DESCRIPCION CAN- | TIEMP | TIEM | SIMBOLO OBSERB
TIDA | ANTE | (min) ACION
D RIOR O E> D D
. Colocar una malla sobre la 1 min | 1min
cuajada F
. Colocar la manguera aspiradora 2min | 2min
de suero sobre la malla
Prender la maquina aspiradora 1 min | Imin 3\
de suero
. Verificar que aspire la mitad del 5min | 3min \—ﬂ
suero
. Apagar la maquina aspiradora 1 min | Imin
de suero.
Retirar la manguera que se 2min | 2min
encuentra sobre la malla
Pasa al moldeado 1 min | 1min %
TOTAL 13min | 11mi | 5| 1]1|1
n
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C URSOGRAMA ANALITICO

Diagrama nim. 4 Hoja nim.5 Resumen
Actividad Actual
Este procedimiento consiste en colocar | Operacion () 6
los cortes de la cuajada dentro de los
moldes para dar forma. Transporte |:> 1
Espera D) -
Procedimiento : Moldeado de la leche .,
Inspeccion [ ] 1

cuajada

Zona de produccion de quesos

Almacenamiento \/

Responsable : Jefe de produccion Tiempo anterior 19min
Personal
Realizado por : Nelly Chicaiza Tiempo 17min
DESCRIPCION CAN- | TIEMP | TIEM | SIMBOLO OBSERB
TIDA | ANTE | (min) ACION
D RIOR O E> D D
1. Colocar los moldes en la mesa 5min | 3min | X ?
uno a lado del otro sin dejar
espacios, verificando los
espacios.
2. Colocar las tablas a los 4 lados 2min | 2min
para no desperdiciar el cuajado
3. Colocar unatina al pie de la 1min | Imin | X
mesa moldeadora
4. Colocar la cernidora encima de 1min | Imin | X
la tina.
5. Colocar los cortes de cuajada en 5min | 5min | x
los moldes
6. Moldear la cuajada con las 5min | 5min
manos para dar forma
7. Pasa al prensado 1 min | Imin %
TOTAL 19min | 17mi |6 1] - |1
n
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C URSOGRAMA ANALI TICO

Diagrama nim. 5 Hoja nim.6 Resumen
Actividad Actual

Este  procedimiento  consiste  en | Operacion (O 6

presionar el queso, provocando la

salida total del suero. Transporte |:> 1
Espera D) 1

Procedimiento : Prensado del queso L,
Inspeccion [ ] 1

Zona de produccion de quesos .
P g Almacenamiento \/ -

Responsable: Jefe de produccion Tiempo anterior 34 min
Personal
Realizado por: Nelly Chicaiza Tiempo 29min
DESCRIPCION CAN- | TIEMP | TIEM | SIMBOLO OBSERB
TIDA | ANTE | (min) ACION
: S OR DU~
1. Sacar los quesos de los moldes 5min | 3min | x
2. Colocar los quesos en las mallas 5min | 3min | x
3. Colocar los quesos mallados en 5min | 3min | x
los moldes
4. Colocar los quesos mallados y 5min | 3min | x

moldeados en las planchas de

acero

5. Colocar las planchas con los 5min | 3min | x

quesos en el prensador una

encima de la otra

6. Ajustar el prensador 1 min | Imin K

7. Esperar un tiempo para que se 12min | 12mi \x-7<
oprima el queso y salga :
totalmente el suero.

8. Pasa al salado 1min | 1min X

TOTAL 34min [ 29mi | 6| 1| 1| 1| -
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CURSOGRAMA ANALITICO

Diagrama nim. 6 Hoja nim.7 Resumen

Actividad Actual
Este procedimiento consiste en dar sabor | Operacion (O 6
salado al queso y evitar el desarrollo o
crecimiento de microorganismos, ademas | Transporte |:> 2
regula la humedad

Espera D) 1
Procedimiento : Salado del queso .

Inspeccion [] 1

Zona de produccion de quesos

Almacenamiento \/

Responsable: Jefe de produccion Tiempo anterior 30min
Personal
Realizado por: Nelly Chicaiza Tiempo 28min
DESCRIPCION CAN- | TIEMP | TIEM | SIMBOLO OB,SERBA
TIDA | ANTE | PO CION
D RIOR (min) O DU
1. Sacar las planchas de quesos del 5min | 3min | x
prensador
2. Llevar el queso moldeado y 1 min | Imin X
prensado al salmuero /
3. Sacar los quesos de los moldes 3min | 3min #
4. Sacar los quesos de las mallas. 3min | 3min | K
5. Colocar los quesos en el salmuero 3min | 3min
6. Agregar sal encima de los quesos | 1fund | 2 min | 2min §\
a
7. Esperar un tiempo para que sale el 10 10mi \)s7q
min n
gueso.
8. Sacar los quesos salados del 2min | 2min
salmuero.
9. Pasa al enfundado 1 min | 1min X
TOTAL 30 28mi (6|2 1|1
min n
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C URSOGRAMA ANALITICO

Diagrama nam. 7 Hoja nim.8 Resumen

Actividad Actual
Este  procedimiento  consiste  en | Operacion (O 3
enfundar y sellar el producto terminado
para ser llevados al cuarto frio o | Transporte |::> 1
despacho directo.

Espera D) -
Procedimiento : Enfundado del queso L,

Inspeccion [ ] 1

Zona de produccion de quesos

Almacenamiento \/ 1
Responsable: Jefe de produccion Tiempo anterior 19 min
Personal
Realizado por: Nelly Chicaiza Tiempo 15 min
DESCRIPCION CAN- | TIEMP | TIEM | SIMBOLO OBSERB
TIDA | ANTE | (min) ACION
D RIOR O E> D D
1. Llevar el queso salados a la 2min | 1min /(
mesa de acero
2. Colocar los quesos en las 5min | 4min
fundas
3. Sellar los quesos enfundados 5min | 4min
con la selladora.
4. Colocar los quesos enfundados 5min | 4min | %%
y sellados en las gavetas
5. Envia al almacenamiento 2min | 2min
TOTAL 19min | 15mi | 3| 1| - |1
n
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3.6 IMPLEMENTACION DE LOS PROCEDIMIENTOS

Primero se levanto los procedimientos en diagramas de flujo donde se
espera una semana para que se socialice el jefe de produccion puesto que su
nivel de educacion es superior, lo que le facilita su entendimiento para luego
capacitar al personal de la zona de produccion de quesos para que apliquen
los procedimientos propuestos, pero al esperar una semana no se obtuvo
cambios porque el personal no utilizaban el proyecto, era dificil de manipularlo
por el nivel de educacion primario del personal, por esta razén se vio la
necesidad de realizar un cambio de los diagramas de flujo al disefio de los
procedimientos a través de cursogramas analiticos para lo cual se capacito
nuevamente al personal para que apliquen los procedimientos propuestos,
puesto que los cursogramas analiticos son de facil comprensién para el

personal que labora en la zona de produccion de quesos.

Al esperar las dos semanas, se puede observar cambios positivos en las
actividades de la empresa como es el orden y limpieza. También existe
control en la zona de produccidon de quesos, por parte del gerente y el jefe de
produccion para eliminar pérdida de tiempo, recursos y equivocaciones en la
ejecucion de los procedimientos, ya que el personal tiene una herramienta de

trabajo que son los procedimientos de elaboracion de quesos.

Con la investigacion realizada en el anteproyecto, ( Ver Anexo A ) existia
desperdicios en la elaboracion de quesos porque se descubria
equivocaciones en los procedimientos, ya que la empresa no disponia de
ningn documento escrito, pero ahora al tener una guia que sirve como una
herramienta de trabajo se elimino todas las equivocaciones lo que da como
resultado cero desperdicios, en si ahora solo existe el desecho que se
denomina el suero, esto es vendido para el consumo de los cerdos, de
acuerdo a esto se obtiene el ahorro de recursos financieros en la zona de

produccion de quesos.

Para verificar que existe ahorro de tiempo se toma como muestra datos

de la entrevista del sistema de medicion de quesos donde anteriormente se
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realizaba 6 lotes por parada de 190 quesos que da un total de produccion de
1140 quesos al dia, ahora se realiza 8 lotes por paradas de 190 quesos que
da un total de 1520 al dia. También se puede comprobar el tiempo, en los
cursogramas analiticos de cada procedimiento que se empleaba antes y

ahora en que tiempo se elabora un lote de quesos.

Cuadro 3.5 Resumen de produccion de quesos

ANTES DESPUES

Lotes de | Cantidad Total de|Lotes de | Cantidad Total de
queso de quesos | quesos al | queso de quesos | quesos al
por lote dia por lote dia
6 190 1.140 8 190 1.520

Fuente: Investigacién de campo

Realizado por : Nelly Chicaiza

Con la implementacion de los procedimientos de elaboracion de quesos,
se incremento la produccién como se observa en la tabla 3.5 . A continuacién
se indica las figuras de los cambios que se observan en la zona de

elaboracion de quesos.

ANTES DESPUES

Figura 3.5 Cuajado de la leche
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ANTES DESPUES

o B

Figura 3.6 Corte de la leche cuajada

ANTES DESPUES

Figura 3.7 Desuerado de la leche cuajada

ANTES DESPUES

Figura 3.8 Moldeado de la leche cuajada
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ANTES DESPUES

Figura 3.9 Prensado del queso

ANTES DESPUES

: i
Figura 3.10 Salado del queso

ANTES DESPUES

Figura 3.11 Enfundado del queso
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También se implemento carteles indicadores como se observa en la figura
3.12 de uso obligatorio del uniforme, gorra, guantes y mascarilla para la
proteccién del personal de la empresa, como se observa en todas las figuras
anteriores, que anteriormente no existia y no utlizaban las normas de
proteccion por lo que corrian el riesgo de contaminacién en los productos y
adquirir enfermedades.

Figura 3.12 Cartel indicador de proteccion
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1.1 Conclusiones

» La informacion recabada de la empresa, sustenta el disefio de los
procedimientos de elaboracion de quesos apegados a su realidad, de
facil comprension para todos quienes estén involucrados con los

procedimientos.

» La identificacion de los procesos ayuda a concatenar los subprocesos y
los procedimientos en un sistema integral por lo que constituye en una
herramienta de apoyo para controlar a la zona de elaboracion de

quesos.

» Las normas de higiene empresarial, ayuda a mantener la empresa
limpia lo cual permite el cumplimiento de uno de los objetivos de la
empresa de Productos Lacteos el Paraiso de proteger y cuidar la zona,
adoptando medidas de sanidad adecuadas para llevar a cabo la

produccion sin contaminacion.

» Con la implantacion de los procedimientos se observa cambios
positivos en la zona de produccion como una mejor organizacion en las
actividades, orden y limpieza en la elaboracibn de los quesos,

incrementando la produccién y reduciendo tiempos muesrtos.
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1.2 Recomendaciones

» Tomar en consideracion estos procedimientos para la capacitacion del

personal que por primera vez ingresa a la empresa.

» Se recomienda al jefe de producciéon tener un control en la zona de
produccion para la estandarizacion de la calidad del los productos que

elaboran, fundamentada en el disefio de los procedimientos.

» Se recomienda utilizar de forma permanente las normas de higiene ya
que ayudara a proteger y cuidar la calidad de los productos de la

empresa de Productos Lacteos el Paraiso.

» Se recomienda utilizar este proyecto como una herramienta de apoyo
para tomar decisiones en las soluciones de los problemas que se
presenten en el area de produccion y si es necesario actualizarlo

cuando las circunstancias lo requieran.
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GLOSARIO

Actividad.- Es la suma de tareas, normalmente se agrupan en un procedimiento
para facilitar su gestion. La secuencia ordenada de actividades da como resultado
un subproceso o un proceso. Normalmente se desarrolla en un departamento o

funcion.

Administracion.- Consiste en orientar, dirigir y controlar los esfuerzos para lograr

un objetivo. Es una forma de actuacién esencial de todo esfuerzo humanao.

Aditivos.- Sustancia que se agrega a otras para darles cualidades de que

carecen o para mejorar las que poseen.

Bioxin.- Es el material que se utiliza para la fabricacion de los envases.

Calcio.- Sustancia quimica que se utiliza para que no se deforme el queso.
Capitalista.- Propio del capital o del capitalismo.

Cronolégica.- Por el orden de los tiempos.

Deshidratacion.- En condiciones normales, todas las personas eliminamos una
parte del agua corporal a través del sudor, las lagrimas, la orina y las
deposiciones.

Eficacia.- Capacidad de una organizacion para alcanzar los objetivos propuestos.
Eficiencia.- Uso mas adecuado de los medios con que se cuenta para alcanzar
un objetivo predeterminado. Realizar con el menor costo posible los objetivos.

Aprovechamiento de los recursos humanos, materiales financieros y tecnoldgicos.

Efectiva.- Real y verdaderamente.
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Flexible.- Susceptible de cambios o variaciones segun las circunstancias o

necesidades.

Fermentar.- Degradarse por accion enzimatica, dando lugar a productos

sencillos, como el alcohol etilico, agitarse o alterarse.
Homologacion.- Es el término que se usa en varios campos para describir la
verificacion de las cosas, ya sean eéstas caracteristicas, especificaciones o

documentos.

Indicador.- Es un dato o conjunto de datos que ayudan a medir objetivamente la

evolucion de un proceso o de una actividad.

Inocuo.- Significa no perjudicial, no dafiino. Es lo mismo para los alimentos, asi

se trataria de un alimento no dafino para la salud.

Microbiolégico.- Es la ciencia encargada del estudio de seres vivos pequefios.

Molturacion.- Moler granos o frutos, en produccion de quesos es un

procedimiento técnico que se trata de moler la pasta del queso.

Oferta.- Conjunto de bienes o mercancias que se presentan en el mercado con

un precio concreto y en un momento determinado.

Peso.- Magnitud de dicha fuerza.

Polietileno.- Es un quimico que se utiliza para mantener la acidez de la leche.

Preponderantes.- Es ser superiores, importantes.

Proceso: Conjunto de recursos y actividades interrelacionados que transforman

elementos de entrada en elementos de salida. Los recursos pueden incluir

personal, finanzas, instalaciones, equipos, técnicas y métodos.
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Procedimiento .- Forma especifico de llevar a cabo una actividad. En muchos
casos los procedimientos se expresan en documentos que contienen el objeto y el
campo de aplicacion de una actividad; que debe hacerse y quien debe hacerlo;
cuando, donde y como se debe llevar a cabo; que materiales, equipos y

documentos deben utilizarse; y como debe controlarse y registrarse.

Proceso clave.- Son aquellos procesos que inciden de manera significativa en los

objetivos estratégicos y son criticos para el éxito del negocio.

Proyecto : Suele ser una serie de actividades encaminadas a la consecucion de

un objetivo, con un principio y final claramente definidos.

Salmuero.- Recipiente con agua salada para salar al queso.

Secrecion.- Conjunto de hormonas elaboradas en las glandulas endocrinas.

Sistema.- Estructura organizativa, procedimientos, procesos Yy recursos
necesarios para implantar una gestion determinada, como por ejemplo la gestion
de la calidad, la gestion del medio ambiente o la gestidn de la prevencion de
riesgos laborales. Normalmente estan basados en una norma de reconocimiento
internacional que tiene como finalidad servir de herramienta de gestion en el

aseguramiento de los procesos.

Sorbato.- Es un quimico que ayuda a mantener a los quimicos conservados.
Subprocesos.- Son partes bien definidas en un proceso. Su identificacién puede
resultar atil para aislar los problemas que pueden presentarse y posibilitar

diferentes tratamientos dentro de un mismo proceso.

Volumen.- Magnitud fisica que expresa la extension de un cuerpo en tres

dimensiones: largo, ancho y alto. Su unidad en el Sistema.
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SIMBOLOGIA

SGIA.- Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.

HACCP.- HACCP: de su sigla en ingles "Hazard Analysis and Critical Control
Points". En espafiol significa Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

BPM.- Business Process Management, también llamados en espafiol ‘Gestion por
Procesos’.

POES.- Procedimientos Operativos Estandarizados De Saneamiento

BPA.- Buenas Practicas Agricolas
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ANEXO A

EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

La empresa, Productos Lacteos el Paraiso, inicia sus actividades en el
aio de 2002, con el fin de satisfacer las necesidades alimenticias del
mercado, ofreciendo productos de calidad como son: quesos, yogurt, leche y
otros derivados. La empresa estd ubicada en la Av. Jaime Mata Yerovi,
Canton Salcedo Provincia de Cotopaxi Ecuador. En la actualidad la planta
procesa 16.000 litros diarios de donde se utiliza el 50% para quesos, 30%
para leche y el 20% para yogurt para ser comercializados en tiendas Urbanas,
Rurales y supermercados de la Costa, Sierra y Oriente, informacion que se

obtuvo de la entrevista.

La empresa muestra dificultades en la zona de elaboracion de quesos,
puesto que el resto de los procedimientos son mecanizados, esto hace que se
minimicen los problemas en la zona de produccion, en cambio el
procedimiento de elaboracién de quesos se lo realiza de forma manual lo que
esta generando pérdida de tiempo, recursos y el desarrollo de actividades
efectivas y eficientes en la elaboracion de quesos que es un producto que
representa el 50% de las ventas. El personal de la zona de elaboracion de
qguesos no tiene claro todos los procedimientos secuenciales logicos, lo que
esta creando equivocaciones en la fabricacion de los productos. De no
solucionarse el problema la empresa no podra cumplir con el objetivo de

generar utilidades y lo que es mas importante la satisfaccion de los clientes.

Cabe destacar que desde su creacién la empresa no dispone de
ninglin documento escrito para la zona de produccién que sirva de guia para
el propietario y empleado, que mejorara significativamente la calidad de los

productos proporcionados a los clientes.
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1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Como incrementar la eficiencia y eficacia en el uso de los recursos humanos,
materiales y financieros de la empresa en la elaboracion de los productos
lacteos para satisfacer las necesidades y expectativas alimenticias de los

clientes?

1.3 JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

La empresa, Productos Lacteos el Paraiso, dispone de una buena
infraestructura, pues, cuenta con: un almacén, estacionamiento, oficina,
bodega, camara de frio, zona de embalaje de yogurt, sala de calderos,
bodegas de envase de yogurt, laboratorio, bodega de azucar, bodega de sal,
bodega de polietileno, bafios, area para la elaboracion de yogurt, zona de
pasteurizacion, recepcion de materia prima, salero de quesos, area para la
elaboracion de quesos, banco de agua helada, bodega de herramientas,
cisterna, transformador 13.8kv. 220-110v; pero la inexistencia de un
documento escrito de los procedimientos de elaboracién de lacteos, la
insuficiencia de un organico funcional, y la distribucion fisica de la planta
genera pérdida de tiempo, recursos materiales y disminucion de las ventas los

mismos que han tenido gran incidencia para las pérdidas financieras.

Es importante conocer que la empresa muestra mas dificultades en la
zona de elaboracion de quesos, puesto que se lo realiza de forma manual

donde generan problemas de produccion.

Por lo mencionado, se justifica el estudio de la zona para el disefio del
proyecto, para fortalecer la eficiencia y buscara una mejor organizacion,
direccidén y control en las actividades por parte de la gerencia y los demas
miembros que componen la empresa de Productos Lacteos el Paraiso,

quienes van a ser beneficiarios del trabajo de investigacion.
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1.4 OBJETIVOS
1.4.1 OBJETIVO GENERAL

Investigar la situacion actual de la empresa de Productos Lacteos el
Paraiso, para determinar los procedimientos que genera interrupciones en

el normal desarrollo de la produccion.
1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Recopilar informaciéon necesaria para el desarrollo del trabajo de

investigacion.
»  Analizar tipos de investigacion que se va utilizar.

» Conocer la situacion actual de la empresa.

> ldentificar problemas actuales de la empresa de Productos Lacteos el

Paraiso.

» Analizar cual es el problema mas relevante para desarrollar el tema.

1.5 ALCANCE

El presente trabajo tendra mayor relevancia en zona de produccion,
para lo cual se aplicara tres tipos de investigacion principales tales como: la
observacion, la encuesta y la entrevista dirigida a dicha zona de la empresa,
Productos Lacteos el Paraiso, que orientara a organizar y controlar el area de
produccion de la empresa, por cuanto actualmente se la maneja de forma

empirica provocando equivocaciones en ejecucion de los procedimientos.
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PLAN DE DE INVESTIGACION (METODOLOGICO)

2.1 MODALIDAD BASICA DE INVESTIGACION

» De campo.- Se utlizarAd esta modalidad de investigacion ya que se
realizard en la empresa, Productos Lacteos el Paraiso, donde se
encuentran los sujetos o el objeto mismo de estudio, para recopilar

informacion real de forma directa donde se presentan los hechos.

» Bibliografica Documental.- Se utilizara esta modalidad basica de
investigacion porque permitirda la revision de libros, textos, manuales,
internet, etc. Logrando obtener de esta manera conceptos cientificos,

para desarrollar el trabajo investigativo.
2.2 TIPO DE INVESTIGACION
No experimental.- Se utilizara este tipo de investigacién ya que se
observard fenomenos tal y como se dan realmente en la empresa, para
luego analizarlos.
2.3 NIVELES DE INVESTIGACION
»  Exploratoria.- Se utilizara este nivel de investigacion ya que permitira
identificar los problemas relevantes para familiarizar con la empresa,

para lograr una investigacion mas completa.

»  Descriptiva.- Mediante este nivel de investigacion se realizara un

analisis de la situacion actual de la empresa.

2.4 UNIVERSO, POBLACION Y MUESTRA

» Universo: Es la totalidad de elementos o caracteristicas que conforman el

ambito de un estudio o investigacion.
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» Poblacion: Es la totalidad de los valores posibles (mediciones o conteos)
de una caracteristica particular de un grupo especificado de personas,
animales o cosas que se desean estudiar en un momento determinado.
Asi, se puede hablar de la poblaciéon de habitantes de un pais, de la

poblacién de estudiantes universitarios, etc.

» Muestra: Es una parte de la poblacion que sirve para representarla. La

muestra debe obtenerse de la poblacién que se desea estudiar.?

En el presente trabajo investigativo se tomard como universo a la
empresa, Productos Lacteos el Paraiso, la poblacion sera el propietario y los
empleados de la misma, cabe indicar que la investigacion se aplicara a todo
el personal que labora en la empresa.

2.5 RECOLECCION DE DATOS

Para la recoleccion de datos se seguiran los siguientes pasos que se

sefala a continuacion:

» Seleccion de la técnica a emplear en el proceso de recoleccion de la

informacion. (observacién, encuesta, entrevista).

» Disefio técnico de instrumentos de acuerdo a la técnica escogida.

» Explicacion del procedimiento para la recoleccion de la informacién, como

se va aplicar los instrumentos, condiciones de tiempo, espacio, etc.

» Preparacion de las mediciones obtenidas para que se pueda analizar

correctamente. (Codificacion de los datos).

® http://aldocgh.tripod.com/
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2.5.1 TECNICAS DE INVESTIGACION

» Observacion.- Esta técnica permitira recolectar los datos necesarios
para el estudio del presente trabajo investigativo, la observacion es una
técnica clasica de investigacion cientifica que ayudard a obtener
informacion de la empresa, Productos Lacteos el Paraiso.

Mediante los tipos de observaciéon ayudara a la ejecucion del mismo

tales como:

o Observacion de campo.- Este tipo de observacion se realizara en
la empresa, lugar donde se realizara el trabajo investigativo que

ayudara a obtener informacion clara de los problemas actuales.

o Observacion documental.- Este tipo de observacién permitira la
revision documental bibliografica de la empresa que ayudara al

desarrollo del trabajo investigativo.

o Observacion indirecta.- Este tipo de observacion ayudara a
recopilar informacion para el trabajo investigativo sin interrumpir las
labores de los empleados de la empresa de Productos Lacteos el

Paraiso.

» Encuesta .- Esta técnica de investigacion permitira recopilar
informacion para determinar si es factible el trabajo investigativo, se
realizara un cuestionario con preguntas cerradas y de seleccion
multiple con la finalidad que respondan los empleados, para recabar

informacion de temas especificos.

> Entrevista.- La entrevista es una técnica de investigacion que permitira
obtener informacion mediante un sistema de preguntas. Para esto se
realizara una conversacion entre el entrevistado y el entrevistador que

ayudara a recopilar informacion detallada de la empresa.
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2.6 PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Para procesar los resultados de la investigacion, con los resultados

obtenidos en las encuestas se procedera:

» Revision critica de la informacién recogida.

» Limpieza de informacion defectuosa: contradictoria, Incompleta, no

pertinente.

» Tabulacion de los datos.

» Codificaciéon de los datos para que puedan ser procesados.

» Control de la informacién obtenida.

» Representacion gréfica de los datos. (Pasteles).

2.7 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Para hacer el andlisis de los resultados se sigue los siguientes pasos:

» Analisis estadisticos de los resultados, en este se destaca tendencias o

relaciones de acuerdo con los objetos y con el hecho en estudio.

» Interpretacion de los resultados en relacion al marco teorico referencial.

» Definicion de conclusiones y recomendaciones que se desprenden de la

investigacion y del criterio del investigador, respectivamente.

2.7.1 METODOS

» Analisis.- El andlisis permitira separar, descomponer o desintegrar a

un todo en sus elementos a fin de identificar sus caracteristicas asi
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como determinar sus relaciones de correspondencia que guarda entre

si y obtener un conocimiento general de lo que se investigara.

» Deductivo.- ElI método deductivo permitira partir de lo general a lo
particular, es decir se partird de los aspectos generales para llegar a
establecer conclusiones particulares y establecer si es factible lo que

se esta investigando.

» Sintesis.- Este método permitira construir al todo descompuesto por el
analisis uniendo racionalmente, los elementos dispersos en una nueva
totalidad para facilitar la compresion del objeto, hecho o fenémeno que

se investigara y se estudiara desde un punto de vista global.

2.8 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES DE LA INVESTIGA CION

Una vez analizado e interpretado los resultados se podra dar

conclusiones y posteriormente recomendaciones.

EJECUCION DEL PLAN METODOLOGICO

3.1 MARCO TEORICO

3.1.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Productos Lacteos el Paraiso, inicia sus actividades en el afio 2002
como una pequefia industria procesadora de alimentos, bebidas y refrescos,
La empresa estd ubicada en la Av. Jaime Mata Yerovi, Cantén Salcedo
Provincia de Cotopaxi Ecuador, en la actualidad la planta procesa 16.000
litros diarios de donde se obtiene quesos, yogurt y leche, misma que desde
su creacién no dispone de ningun documento escrito para la elaboracion de
qguesos, que sirva como documento bibliografico sobre todo una guia que
permitira realizar las actividades de produccion de quesos, porque todos los

procedimientos se realizan en forma empirica.
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La mision y visién actual que posee la empresa, Productos Lacteos el

Paraiso son:

Mision.- Elaborar nuevos productos lacteos para satisfacer las necesidades

de los clientes.
Vision.- Ser una de las mejores empresas lacteas a nivel nacional.
3.1.2 FUNDAMENTACION TEORICA
3.1.2.1 MANUAL
3.1.2.1.1 Definicion
Los manual son documentos que sirven como medios de
comunicacion y coordinacion que permiten registrar y transmitir en
formas ordenada y sistematica, informacion de una organizacion
(antecedentes, legislacion, estructura, objetivos, politicas, sistemas,
procedimientos, etc.), asi como las instrucciones y lineamientos que se
consideren necesarios para el mejor desempefio de sus tareas. °
3.1.2.1.2 Clasificacion basica de manuales

3.1.2.1.2.1 Por su naturaleza

» Macro administrativos.- Son aquellos documentos que

contienen informacion de més de una organizacion.

» Meso administrativos.- Son instrumentos que involucran a todo

un grupo o sector, 0 a dos 0 mas de las organizaciones.

» Micro administrativos.- Son los manuales que corresponden a

una sola organizacion, y pueden referirse a ella en forma general

® “Organizacion de empresas andlisis, disefio, y estructura’, (pag. 147).
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o circunscribir a algunas de sus aéreas en forma especifica.

3.1.2.1.2.2 Por su contenido

» De organizaciones.- Estos manuales contienen informacion
detallada referente a los antecedentes, legislacion, atribuciones,
estructura organica, niveles jerarquicos, grado de autoridad y
responsabilidad, asi como canales de comunicacion vy

coordinacion de una organizacion.

» De Procedimientos.- Constituyen un instrumento técnico que
incorpora informacion sobre la concesion cronolégica y secuencial
de operacion concatenada entre si, que se constituye en una
unidad para la realizacibn de una funcién, actividad o tarea

especifica en una organizacion.

» De la historia de la organizacion.- Estos manuales son
documentos que refieren la historia de una organizacion, como su
creacion, crecimiento, logros, evolucidén de estructura, situacion y

composicion.

» De politicas.- También denominado de normas, estos manuales
compendian las guias basicas que sirven como marco de

actuacion para la realizacion de acciones en una organizacion.

» De contenidos multiples.- Manuales que concentran informacion

relativa a diferentes tGpicos o aspectos de una organizacion.

El objetivo de agruparla en un solo documento pude obedecer

basicamente a las siguientes razones:

o0 Que se considere mas accesible para su consulta.

0 Que resulte econébmicamente mas viable.
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o Que técnicamente se estime necesariamente la integracion de
mas de un tipo de informacion.

0 A una instruccion especifica del nivel directivo.

» De puestos.- Conocido también como manual individual o
instructivo de trabajo precisa la identificacion, relacion, funciones
y responsabilidades asignadas a los puestos de una

organizacion.

» De técnicas.- Documento que agrupa los principios y técnicas
necesarios para la realizacion de una o varias funciones en

forma total o parcial.

» De ventas.- Es un instructivo que integra informacion especifica

para apoyar la funcién de ventas, tal como:

o Descripciéon de productos y/o servicios.

0 Mecanismos.

o Politicas de funcionamiento.

o Estructura del equipo de trabajo.

o Anadlisis ambiental.

o Division territorial.

o Medicién del trabajo.

» De produccion.- Elemento de soporte para dar direccion y
coordinar procesos de produccibn en todas sus fases.

Constituye un auxiliar muy valioso para uniformar criterios y

sistematizar lineas de trabajo en areas de fabricacion.
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» De finanzas.- Manuales que respaldan el manejo y distribucion
de los recursos econdémicos de una organizacion en todos sus
niveles, en particular en las éareas responsables de su

capacidad, aplicacion, conservacion, y control.

» De personal.- Conocido también como de relacién industrial, de
reglas del empleado o de empleo, estos manuales basicamente

incluyen informacion sobre:

0 Prestaciones.

0 Servicios.

o Condiciones de trabajo.

» De operacion.- Manuales utilizados para apoyar tareas
altamente especializadas o cuyo desarrollo demanda un

conocimiento muy especifico.

» De sistemas.- Instrumento de apoyo que reune las bases para
el funcionamiento Optimo de sistemas administrativos,

computacionales, etc. de una organizacion.

3.1.2.1.2.3 Por su ambito

» Generales.- Son documentos que contienen informacion global
de una organizacion, atendiendo a su estructura, funcionamiento y

personal.

» Especificos.- Manuales que concentran un tipo de informacion en
particular, ya sea unidad administrativa, areas, puestos, equipos,
técnicas o una combinacion de ellos. Este documento contiene
informacion detallada del contenido de los manuales de

organizacion y procedimientos en virtud de que son los de uso
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mas generalizado en las organizaciones.

3.1.2.2 EMPRESA

3.1.2.2.1 Definicién

La empresa es la célula del sistema econdmico capitalista, es la
unidad basica de produccion, representa un tipo de organizacion
econdémica que se dedica a cualquiera de las actividades econdmicas
fundamentales en algunas de las ramas productivas de los sectores

economicos.*°

3.1.2.2.2 CLASIFICACION DE EMPRESAS

3.1.2.2.2.1 De acuerdo a la actividad que cumple

» Empresa de servicios.- Son aquellas que prestan o venden
servicios profesionales calificados a cambio de un determinado
valor de dinero. Ej. Cooperativas de transporte, clinicas,
constructoras, agencias de viajes, centros meédicos, restaurantes,

copiadoras, cooperativas de viviendas, colegios, universidades, etc.

» Empresas comerciales.- Persona juridica que se dedica a la
compra venta de mercaderias la misma que no realiza ninguna
transformacién en el producto, sino que la comercializa a un precio
superior al de la compra, lo cual constituye una utilidad. Ej.
Supermercados, almacenes de calzado, farmacias, ferreterias,
librerias, Opticas, almacenes de electrodomeésticos, almacenes de

telas, etc.

» Empresas industriales.- Son las que estdn dedicadas a la

transformacion total o parcial de un articulo destinado a la venta y

1% -Contabilidad de costos, Bancaria y Gubernamental”, ( pag. 1)
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para lo cual necesita de los medios de produccion, a estos costos
es necesario agregar un margen de utilidad.’* Ej. Industrias
madereras, industrias licoreras, fabricas pasteurizadoras, fabricas

de pinturas, fabricas de cigarrillos. Etc.
3.1.2.2.2.2 De acuerdo al sector que pertenecen
» Empresas publicas.- Son entes contables, constituidos con el
aporte de capitales del estado y que son creadas sin finalidad de
lucro.
» Empresas privadas.- Son entes contables constituidos

legalmente con el aporte de capital de personas naturales y/o
juridicas del sector privado y persiguen finalidades de lucro.

» Empresas mixtas.- Son entes contables que para su
conformacién se requiere del aporte de capitales privados y
publicos y que su marco legal lo reglamentan los dos sectores.

3.1.2.2.2.3 De acuerdo con el tamaino

En esta clasificacién, se debe entender que las empresas se las

identifican como:

> Empresas grandes.

» Empresas medianas.

» Empresas pequefias

Para encasillar a una empresa como grande, mediana y

pequefia, interviene varios factores, entre los mas destacados es el

“Contabilidad de costos, Bancaria y Gubernamental”, (pag. 2)
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monto del capital, nUmero de personas que las integran, volimenes

de sus activos, espacio fisico, volumen de ventas, etc.

3.1.2.2.2.4 De acuerdo con la organizacion de capit al

» Empresas unipersonales.- Es aquel que esta formado y es de

propiedad de un solo duefio, es decir de una persona natural.

» Sociedades o Companiias.- Es la empresa que esta formado por
su capital, mediante la aportacion de varias personas y estas se

subdividen en:

0 Sociedades de Personas.- Pueden ser en comandita simple y

nombre colectivo.

v’ Compafia en Comandita Simple.- Existe bajo una razoén
social y se contrae entre uno 0 varios socios solidarios e
ilimitadamente responsable y otros suministradores de fondos,
llamados socios comanditarios, cuya responsabilidad se limita

al monto de sus aportes.

v' Compafiia en Nombre Colectivo.- Este tipo de compaiiia se
contrae entre dos o mas personas que hacen del comercio
bajo una razon social; ésta es la formula enunciativa de los
nombres de todos los socios o de alguno de ellos, con la
agregacion de la palabra y “Cia.” Solo los nombres de los

socios pueden formar parte de la razén social.

0 Sociedades de capital.- Lo conforman las empresas de
Sociedades Anodnimas, de Compafia Limitada y de Economia
Mixta.

v" Compafiias o Sociedad Anénima.- Es una sociedad cuyo

capital esta dividido en acciones negociables, esta formado
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3.1.2.3 PROCESO

3.1.2.3.1 Definicién

por las aportaciones de los accionistas que responden
Unicamente por el monto de sus acciones, las sociedades o
compaiiia civil anénima estan sujetas a todas las reglas de

las sociedades o comparfifa mercantiles anénimas.*?

Compafia de responsabilidad limitada.- Es la que se
contrae entre 3 0 mas personas, que solamente responden
por las obligaciones sociales hasta el monto de sus
aportaciones individuales y hacen del comercio bajo una
razon social o denominacion objetiva, a la que se afiadira la
palabra “Compafila Limitada” o0 su correspondiente

abreviatura “Cia. Ltda.”.

Compafia de Economia Mixta.- En este tipo de compafiia
podran participar, el Estado, las Municipalidades, los
Consejos Provinciales y las Entidades u Organismos del
Sector Publico, conjuntamente con el capital privado, en el

capital, y en la gestion de esta compafiia.

Un proceso puede ser definido como un conjunto de actividades

enlazadas entre si que, partiendo de uno o mas inputs (entradas) los

transforma, generando un output (resultado).

3.1.2.3.2 Estructura de Proceso

En el grafico podemos observar diferentes actividades enlazadas,

gue parte de diferentes entradas es decir de los insumos para trasformar

por medio de las 5 "M" que significa la mano de obra, materiales,

12 -Contabilidad de costos, Bancaria y Gubernamental”, ( pag. 4)
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medios, métodos y medio ambiente pero pude existir fallas en la
transformaciéon para obtener un resultado o producto terminado.

?Fallo

Tl‘allsformaclén Resultado

Producto

Mano deobra(lpersonas))
Materiales

9 “M* Wmedios =0

(11} &l

T Metodos

. Medioambliente

Figura 3.1 Estructura del proceso

3.1.2.3.3 CLASIFICACION DE LOS PROCESOS

En toda organizacion se identifican los procesos misionales (de
produccién o béasicos), transversales (estratégicos) y de apoyo.

3.1.2.3.3.1 Los procesos misionales o basicos
Se hace realidad la mision organizacional. A través de ellos es
posible satisfacer las necesidades de la comunidad, asi como
capitalizar las posibilidades de la organizacion y del entorno.
3.1.2.3.3.2 Los procesos transversales o estratégi  cos
Se introducen las acciones tacticas de la organizacién, las que
permiten asumir con caracteristicas propias la responsabilidad de
producir unos resultados definidos.

3.1.2.3.3.3 Los procesos de apoyo

Se soportan al desarrollo de los demés procesos, introduciendo
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las herramientas logisticas requeridas en la organizacion.

3.1.2.4 DIAGRAMA DE FLUJO

3.1.2.4.1 Definicién

Los diagramas de flujo es la representacion grafica de las
actividades que conforman un proceso, asi como un mapa, representa
un area determinada. También son un elemento muy importante en el
mejoramiento de los procesos de la empresa. Los buenos diagramas de
fluo muestran, claramente, las areas en las cuales los procesos

confusos interrumpen la calidad y la productividad.™

3.1.2.4.2 VENTAJAS DE LA TECNICA DE DIAGRAMACION

» De uso.- Facilita el llenado y lectura del formato en cualquier nivel

jerarquico.

» De destino.- Al personal que intervendra en los procedimientos le

permite identificar y realizar correctamente sus actividades.

» De aplicacion.- Por la sencillez de su representacion facilita la

practica de las operaciones.

» De comprension e interpretacion.-  Puede ser comprendida por

todo el personal de la organizacién o de otras organizaciones.

» De interaccion.- Permite el acercamiento y mayor coordinacion

entre diferentes areas u organizaciones.

» De simbologia.- Disminuye la complejidad gréafica por lo que los
mismos empleados pueden proponer ajustes o simplificaciones de

procedimientos, utilizando los simbolos correctamente.

% “Mejoramientos de los procesos de la empresa’, (pag. 97).
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» De diagramacion.- Se elabora en el menor tiempo posible y no se

requieren técnicas ni plantillas o recursos especiales de dibujo.

3.1.2.4.3 SIMBOLOS MODERNOS

Estos simbolos son utilizados en rutinas de procedimientos
orientados a la computacion, para el uso de los simbolos no existe una
normativa de aplicacion obligatoria, para conocer el significado de los
simbolos. A continuacion tenemos un cuadro con la definicion de cada

uno de ellos.

Cuadro 3.1 Simbolos Modernos

SIMBOLO REPRESENTA SIGNIFICADO
Principio y/o Indica el inicio o terminacion del flujo
@ terminacion del gue puede ser accion o lugar; ademas
diagrama se usa para indicar una unidad

administrativa o persona que recibe o

proporciona informacion.

Operacion Representa la realizacion de una

operacion o actividad relativas a un

procedimiento.

: ; Archivo u Representa un archivo comun y

almacenamiento corriente de la oficina.

Se utiliza cuando se desea representar

un documento cualquiera, que puede

ser: una forma, un control, una ficha, un
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Documento listado, este se utilizara numerado de

acuerdo al numero de copias.

Representa una conexioén o enlace con
Conector otra hoja, en la que continua el

diagrama de flujo.

Representa el tiempo en continuar con
)| Demora/retraso el proceso o actividad

ﬁ Analisis y Revision Se utiliza cuando se desea analisis 0

revisar determinada actividad

Fuente: Investigaciéon de Campo

Realizado por: Srta. Nelly Chicaiza

3.1.2.4.4 CLASIFICACION DEL DIAGRAMA DE FLUJO
Por su amplia aplicacion y debido a todas las adaptaciones a que
son sometidas para satisfacer las necesidades particulares de cada
trabajo, los diagramas de flujo presentan muchas variantes, las cuales

aparecen en diversas formas y bajo diferentes titulos.**

Para el desarrollo del tema de estudio, los diagramas pueden

clasificarse en dos alternativas tales como:

3.1.2.4.4.1 Que indican sucesiéon de hechos

» Cursograma sinOptico del proceso.- También denominado

**Organizacion de empresas andlisis, disefio, y estructura”, (pag. 186).
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Diagrama de Operaciones de Proceso, muestra la secuencia
cronoldgica de todas las operaciones inspecciones, margenes de
tiempo y materiales a utilizar en un proceso de fabricacion o
administrativo, desde la llegada de la materia prima hasta el
empaque del producto terminado, utiliza Unicamente los simbolos
de operacion y de inspeccion, este tipo de diagrama muestra una
sinopsis de la forma en que se esta realizando un proceso, sin
entrar en detalles, presenta un cuadro general de la sucesion de

las principales operaciones e inspecciones en un proceso.

Cuadro 3.2 Simbologia del Cursograma sinoptico del proceso

O

Operacion: Indica las principales fases del proceso, método
o procedimiento; por lo comun la pieza, material o producto

del caso que se modifica o cambia durante la operacion.

Inspeccion: Indica verificar calidad y cantidad conforme a

especificaciones preestablecidas.

Fuente: Investigacién de Campo

Realizado por: Srta. Nelly Chicaiza

» Cursograma analitico.- Es el que muestra la trayectoria de un

producto o procedimiento, seflalando todos los hechos sujetos a
examenes mediante el simbolo que corresponda. Es uno de los
instrumentos mas eficaces para perfeccionar los métodos y de gran
ayuda para tener una vision panoramica de lo que sucede. Se

presenta en relaciéon con tres variables:

v' El operario.- Diagrama de lo que hace las personas que

trabajan.

v' El material .- Diagrama de la forma en que se manipula o trata
el material.
v' El equipo 0 maquinaria .- Diagrama de como se emplea(n) el

equipo o la maquinaria.
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3.1.2.5 PROCEDIMIENTOS

Los procedimientos se constituyen en un instrumento técnico que
incorpora informacion sobre la sucesion cronoldgica y secuencial de las
operaciones relacionadas entre si, que forman una unidad para la
realizacion de una funcién, actividad o tarea especifica en una
organizacion. A su vez, permite la renovacion, modificacion vy
actualizacion del procedimiento ajustandolo a las necesidades de cada

circunstancia o momento.*®

Las empresas utilizan “los procedimientos” (procedimiento de
produccion, de calidad, de atencién al cliente, etc.). Estos procedimientos,
son documentos operativos y en ellos se establecen los contenidos
técnicos de los diferentes métodos.

3.1.2.6 METODO

Un método es un conjunto de normas que establecen la manera en
gue se debe efectuar algo. EI método productivo se refiere a las normas
concretas de como hacer las operaciones operativas. Para las empresas
industriales el método suele ser, mas bien, rigido, continuo, generalista,
de alto contenido técnico o tecnoldgico. Para las empresas de servicios el
meétodo es generalmente flexible, adaptable, individualizado y alto

contenido humano.

En una empresa u organizacion existen un conjunto de métodos, cada
uno de ellos aplicable a un contenido u objetivo (métodos productivos,
meétodos administrativos, método de aprovisionamiento, meétodo de
marketing y ventas, etc.). El conjunto de métodos tienen que concatenar
en la cultura de la empresa de tal manera que se identifique en su mision

y visién.'®

! “Operaciones y procesos”, (pag. 56).

'® “Operaciones y procesos”, (pag. 55).
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3.1.2.7 INSUMOS

3.1.2.7.1 Definicion

También llamado materia prima o recursos productivos son
conjuntos de bienes que pierden sus propiedades para transformarse y

formar en un producto terminado.

3.1.2.8 PRODUCTO

3.1.2.8.1 Definicion

Es la salida de un proceso. Tal salida puede ser un bien tangible
como el caso de un producto lacteo o un informe escrito o intangible

como la entrega de conocimiento en una universidad. *’

Segun Juran, un producto es consecuencia o resultado de una
actividad o proceso. El producto esta compuesto de una parte fisica y de
una parte intangible, que juntas confortan lo que se llama la oferta total
del producto de una empresa. La porcion fisica de la oferta del producto
se compone de caracteristica como peso, volumen, y forma, asi como

peculiaridades, desempefio y durabilidad.
3.1.2.9 LECHE
3.1.2.9.1 Definicion
Es la secrecibn mamaria normal de animales lecheros, obtenida

mediante uno o mas ordefios, sin ningun tipo de adicidon o extraccion y

destinada al consumo en forma de Leche liquida.'®

7 (Gerencia de Procesos”, (Pag. 12).

¥ www.sag.cl/OpenDocs/asp/pagVerRegistro.asp?arglnstanciald=50&argRegistrold=246
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3.1.2.9.2 Clasificacion de las leches vy tipos

» Leches Modificadas: Son las llamadas leche descremada, leche
semi-descremada y leche sin grasa; ordenadas en forma decreciente

segun el porcentaje de grasa que presenta cada una.

» Leches Reconstituidas: Son mezclas obtenidas a partir de leche en
polvo, en sus diversas variedades (entera, descremada Yy
semidescremada), con agua potable. Debe cumplir con todos los

requisitos para la leche fluida y no puede estar mezclada con ella.

» Leche Condensada: En general puede decirse que es un producto
cuya calidad se apreciara por tener una textura cremosa, suave y sin

presencia de cristales de azucares.

» Leches En Polvo: Fundamentalmente se obtienen en tres variantes,
de acuerdo con el tenor graso:. enteras, semidescremadas y
descremadas. La técnica es de deshidratacion en camaras calientes,
donde se introduce la leche a gran presion, por lo que se forma una
nube de pequeiisimas gotas de leche que se deshidratan

instantaneamente.

El envasado se hace habiendo extraido el aire y en envases
impermeables, siempre protegidos contra la luz. Generalmente se
agregan pequefias cantidades de lecitina que contribuyen a su
dispersion en agua. En su rotulacion debe constar la composicion

porcentual, la forma de reconstituirla, mes y afio de elaboracion.
Se trata de un producto bastante seguro desde el punto de

vista microbiolégico, dado el escaso contenido acuoso que no

permite la reproduccion de microorganismos.
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3.1.3

3.14

Definicién de quesos

El queso es el producto sano que se elabora con leche entera y siempre

pasteurizada, obtenido por la coagulacion por efecto del cuajo.

FUNDAMENTO LEGAL

Toda Pequena Industria debe ser autorizada por la Direccion
provincial de Salud de Cotopaxi para el permiso de funcionamiento de
procesadora de alimentos. No existe ninguna norma en la empresa,
Productos Lacteos el Paraiso que se refiera a las normas ISO, que guien

su desarrollo.

Autorizacion de la Direccion Provincial de Cotopaxi para el

funcionamiento de la procesadora de alimentos, textualmente indica.
DIRECCION PROVINCIAL DE COTOPAXI

Habiendo cumplido con todas las disposiciones establecidas en la
Legalizacion Sanitaria Ecuatoriana para alimentos y comprobado, que
reane las disponibilidades técnicas y los requisitos del Art. 75 del
reglamento de alimentos se autorizan su registro y funcionamiento a la
procesadora de alimentos, bebidas y refrescos.
Nombre o Razén Social: Productos Lacteos el Paraiso.
RUC: 05010926704001.
Gerente/Propietario: Gregorio Patricio Toro Vasco.

Categoria: Pequefia Industria.

Ubicacién/Cantén/Direccion/: Cotopaxi — Salcedo - Av. Jaime Mata

Yerovi.
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Para: Transportar, Producir, y Vender.

El Art. 75 consta de las siguientes normas que se deberan cumplir

»  Planos de la planta en escala 1:50, distribucion de las éreas.

»  Planos de la planta procesadora con ubicacion de equipos.

»  Métodos y procesos.

»  Procedencia de la Materia Prima y aditivos alimentarios.

»  Distribucion de la tecnologia utilizada.

»  Sistema de envasado y especificacion del envase.

»  Sistema de almacenamiento y conservacion del producto.

»  Detalle de los productos a elaborarse, con la marca

»  Numero de empleados por sexo y ubicacién: administrativos, técnicos

y operarios.

»  Certificado de categoria de la fabrica concedido por el Ministerio de

Industrias y Competitividad.

»  Certificados de salud ocupacionales del personal actualizado.

3.2 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

3.2.1 De campo

En las visitas efectuadas a la empresa, Productos Lacteos el

Paraiso, que se encuentra ubicada en la Av. Jaime Mata Yerovi, Cantdn
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Salcedo Provincia de Cotopaxi Ecuador se pudo conocer que es una
pequefia industria procesadora de alimentos tales como: leche
pasteurizada, quesos y yogurt que son comercializados en tiendas

urbanas, rurales y supermercados de Costa, Sierra y Oriente.

Para hacer un mejor estudio de campo se dividi6 la zona de
produccién en tres areas, que facilitdé la realizacion de un diagnéstico
individual de cada una. Estas zonas se exponen a continuacion:

1. Zona de elaboracién de quesos
2. Zona de elaboracion de yogurt
3. Zona de elaboracion de leche pasteurizada.

La leche cuando llega a la empresa se procede a la recepciéon luego
pasa por el clarificador para la limpieza de la leche y se procede a

pasteurizar para luego ser repartida, para las tres zonas de produccion.

En la zona de produccién de quesos se utiliza equipos para la
fabricacion de los productos tales como: pasteurizador, caldero, tinas,
moldes, prensado, salmuero. Estos equipos los podemos observar en los

gréaficos citados a continuacion.

Figura 3.1 Pasteurizador
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Figura 3.3 Tina

Figura 3.4 Moldes
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Figura 3.6 Salmuero

Ademas, para la elaboracion de quesos se requiere de 5 empleados
que trabajan en forma conjunta en la pasteurizacion, cuajado, moldeado,
prensado, salado y enfundado.

La zona de produccién de yogurt estd compuesto de una maquina
que procesa la leche para transformar en producto terminado. Dos
empleados estan encargados del manejo de la maquina procesadora y otro
empleado para que realice el cereal que le acompafia al yogurt como valor

agregado.

La zona de produccion de leche esta compuesta de una maquina
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procesadora que transforma y enfundada automaticamente el producto
terminado. La mano de obra que requiere esta maquina es de dos
empleados para su manejo. A continuacion se presenta el grafico de esta

maquina.

Figura 3.7 maquina procesadora de leche

Bibliografica Documental

A través de esta modalidad se obtuvo informacion de libros de
diferentes autores para obtener informacion cientifica para el marco tedrico
gue se encuentra con las respectivas notas al pie. Informacion que se
encuentra en las paginas del Internet que permitieron desarrollar el marco
tedrico. Se reviso una tesis, cuyo tema es el Disefio Técnico Administrativo
para INDULAC de Cotopaxi CIA. LTDA. Elaborado por la Srta. Katia
Zapata, Graduada en Ingenieria Comercial de la Escuela Superior
Politécnica del Ejército Sede Latacunga, en el afio 2002, que sirvié de guia
para realizar las figuras de la clasificacion de los diagramas de flujo.
También se revis6 documentos de la Direccion Provincial de Salud de
Cotopaxi tales como: el reglamento del articulo 75 que se encuentra en la

fundamentacion legal, hoja de solicitud para el permiso de funcionamiento

78



y el formulario de inspeccién de productoras o envasadoras de alimentos.
(Ver anexo A.5, A.6)

3.3TIPO DE INVESTIGACION

3.3.1 No experimental

Este tipo de investigacion ayudd a identificar varios problemas que se
presentan en la empresa, tales como: la falta de un documento escrito de los
procedimientos de produccion, falta de un control permanente de las
actividades de produccion, mala distribucion fisica de la planta y la falta de
un organico funcional para el personal, estos provocan la pérdida de tiempo,
perdida de insumos, disminucién de las utilidades y equivocaciones en la
ejecucion de los procedimientos de elaboracién de quesos de la empresa,

Productos Lacteos el Paraiso.

3.4NIVELES DE INVESTIGACION

3.4.1 Exploratoria

Este tipo de investigacion permitio identificar los problemas que
existen en la zona de produccion de quesos tales como: la pérdida de
tiempo, perdida de insumos, equivocaciones en la ejecucion de los
procedimientos de elaboracion de quesos, que provoca la disminucion de

las utilidades.

Ademas, se determind que existe la falta de un orgénico funcional,
puesto que el personal no tiene cargos especificos para las labores diarias
en la empresa. Existe mala distribucion de tareas, duplicidad de funciones,
lo que provoca pérdida de tiempo. Como por ejemplo el personal de la
zona de yogur en ocasiones trabaja en la zona de elaboracién de quesos lo

que dificulta determinar responsabilidades.

La planta en la actualidad se encuentra distribuida de la siguiente
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3.4.2

3.5

manera: dispone de un almacén de ventas directas, estacionamiento,
oficina, camara de frio, zona de embalaje de yogurt, sala de caldero,
bodega de embace de yogurt, laboratorio, bodega de azucar, bodega de
sal, bodega de polietileno, bafios, zona de elaboracion de yogurt, zona de
elaboracion de pasteurizacion, zona de elaboracion de quesos, banco de
agua helada, bodega de herramientas (Ver anexo A.4). A pesar de esta
amplia distribucion se evidencié que no tiene el espacio suficiente para el

desarrollo de las normales actividades de produccion.

Descriptiva

Permitié conocer que la empresa, Productos Lacteos el Paraiso tiene
una variedad de problema, los mismos que se analizaron anteriormente.
Ademas, es importante recalcar que la empresa no dispone de ningun
documento escrito que sirva como guia para el personal en la ejecucion de

sus labores. Todo el trabajo, la empresa lo realiza de forma empirica.
UNIVERSO, POBLACION Y MUESTRA

En el siguiente trabajo investigativo se tomd como universo total a los
empleados de la zona de elaboracién de quesos de la empresa, Productos

Lacteos el Paraiso, por ser muy pequefio el universo no es necesario tomar

una muestra.
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Cuadro 3.1 Numero de trabajadores en el departamento de
produccion de la empresa, Productos Lacteos Paraiso
ORD DESCRIPCION TOTAL

Trabajador en la pasteurizado

Trabajador en el enfriado

Trabajador en el cuajado

gl Bl W N -

Trabajador en el enfundado

1
1
1
Trabajador en el moldeado 1
1
5

TOTAL TRABAJADORES

Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza

3.6 RECOLECCION DE DATOS

Las técnicas que se aplica para realizar la investigacion de la empresa
son las siguientes la observacion que se realiza sin interferir a las labores de
los empleados, la entrevista realizada al jefe de produccion y una encuesta
realizada al personal de produccién, todas estas se encuentra detallado en

las técnicas.

Los instrumentos que se utiliza para cada técnica son una grabadora
de voz para la entrevista, lista de preguntas para realizar la encuesta y
también una lista de preguntas para la entrevista.

Para la recoleccion de la informacion de la entrevista se va a realizar el
dia martes 13 de enero a las 3 de la tarde ya que tiene libre esa hora el jefe
de produccion. La encuesta de va a realizar el dia 14 de enero a las 2 de la
tarde porque el personal se encuentra en descanso y se va aprovechar el
tiempo, la observacion se realiz6 el 9 de diciembre desde las 9 de la mafiana
para realizar una observacion completa sin interferir en las labores del
personal. Después de realizar se ordenara toda la informacién para poder
codificar de los datos.
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3.6.1 TECNICAS

3.6.1.1 Observacion

Esta técnica ayudd a obtener informacion que permite sustentar el

trabajo investigativo a través del uso de lo siguiente:

3.6.1.1.1 Observacion de Campo

Misma que se realizé en la empresa, lugar donde se presentan los
problemas tales como: pérdida de tiempo, desperdicios de la materia
prima, disminucion de las utilidades, y equivocaciones en la ejecucion de
los procedimientos de elaboracion de quesos a través del contacto
directo con el personal que trabaja en la empresa, para identificar las
falencias como la falta de documentacion escrita de los procedimientos
de elaboracion de quesos, restructuracion de la distribucion fisica de la
planta y un orgénico funcional para el personal de la empresa, Productos
Lacteos el Paraiso.

También se tomo una foto donde se puede observar que los
empleados que estan a cargo de la elaboracion de quesos no utilizan
medios de proteccibn como son guantes, mascarilla y gorra para la

produccion.

Figura 3.8 Elaboracién del queso
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3.6.1.1.2 Observacion documental

Esta investigacion permitié observar, analizar e interpretar el
documento del permiso de funcionamiento de la Direccion Provincial
de Cotopaxi que ayudé a conocer que la empresa es autorizada por el
ministerio de salud de Cotopaxi para su funcionamiento también ayudd
a recopilar informacion para construir el desarrollo de la

fundamentacion legal.

3.6.1.1.3 Observacion indirecta

Mediante esta técnica se logré observar los procedimientos de
elaboracion de quesos, sin interferir en el trabajo de los empleados
gue se encuentra especificado en la ficha de observacion (Ver anexo
A.1l). También ayudo a observar que no utilizan normas de sanidad
los empleados para la transformacion de los productos y no existe un

permanente control por parte del encargado de la zona de produccion.

3.6.1.2 Encuesta

Esta técnica permiti6 obtener datos de cinco personas, mediante
la aplicacion de un cuestionario con preguntas cerradas como por
ejemplo si 0 no y de seleccidon multiple como por ejemplo Siempre, A
menudo, Rara vez, Nunca. (Ver Anexo A.2). Que fue aplicada a los
empleados del area de produccion de quesos que ayudo el propietario
de la empresa, con el permiso para que los empleados tengan una
orden de la hora en que se realizd la encuesta para evitar

interrupciones en las actividades de produccion.
La encuesta permitié realizar la interpretacion y el respectivo

analisis de cada pregunta que se encuentra en el andlisis e

interpretacion de resultados de la encuesta
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3.21.1

Entrevista

Esta técnica permitio establecer un contacto directo con el
encargado de la zona de produccion, Para el efecto, se disefio la
entrevista estructurada la que consta de un cuestionario previamente
elaborado, aplicado al: Sr. Oscar Toro encargado del las zonas de

produccion. (Ver Anexo A.3).

La conversacion establecida nos permiti6 conocer los
procedimientos de produccién de quesos, distribuciéon fisica de la
planta, tecnologia que dispone la empresa, la fundamentacion legal
que se requiere para el funcionamiento de la empresa y la mision y
vision de la empresa, para lo cual se utilizé6 una grabadora de voz, de
tal manera que la entrevista contribuy6 positivamente con informacion
real, precisa e indispensable que ayudara a disefiar los procedimientos
de elaboracion de quesos para la empresa, Productos Lacteos el

Paraiso.

La entrevista permitio realizar la interpretacion y el analisis de
cada pregunta que se encuentra en el analisis e interpretacion de

resultados de la entrevista.

3.3 PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Una vez recopilada la informacion, de acuerdo al plan metodoldégico,

primero se reviso toda la informacién recogida se elimino las preguntas

incompletas, luego se tomo en cuenta los resultados obtenidos a traves de la

encuestas para posteriormente procesarlas en el programa de Excel que

permitidé la tabulacién de los datos y la representacion grafica en pastel, lo

cual ayudo6 a analizar e interpretar cada pregunta como se encuentra en el

analisis e interpretacion de los resultados, y de esto se pudo obtener el

respaldo para el trabajo investigativo de la empresa, Productos Lacteos el

Paraiso
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3.3.1 METODOS DE LA INVESTIGACION

3.3.1.1 Analisis

Este método ayudo a determinar con precision la necesidad real de
la empresa, Productos Lacteos el Paraiso, encontrando que la zona de
elaboracion de quesos es la mas propensa a sufrir equivocaciones en la
ejecucion de los procedimientos de elaboracion de quesos, es la razén
por la que existen varios problemas anteriormente enunciados. Esta zona
comprende de diferentes actividades en los cuales los empleados no
tienen un cargo especifico, por esta razon el trabajo se realiza de forma

conjunta.

En las zonas de elaboracion de yogurt y la zona de elaboracién de
leche pasteurizada se debe dar prioridad al mantenimiento permanente de
las maquinas procesadoras que son utilizados diariamente para el trabajo

de la produccion.

3.3.1.2 Deductivo

Para este método de investigacion se revis6 documentacion de
diferentes empresas como INDULAC, PEQUENA EMPRESA, donde se
puede observar que es indispensable que exista un documento escrito
de los procedimientos lo cual ayuda a tener una mejor organizacion y
control del area por parte de la gerencia para evitar problemas en la

empresa.

Por lo mencionado se ve necesario que en una empresa de
cualquier indole es indispensable tener documentos escritos que sirva
como guia para quienes estén relacionados con la empresa. De ahi nace
el valor de disefar los procedimientos de elaboracion de quesos para la
empresa, Productos Lacteos el Paraiso para evitar problemas de
equivocaciones en la ejecucion de los procedimientos, de esta manera

tener una mejor organizacién y control por parte del encargado de la
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zona de produccion.

3.3.1.3 Sintesis

A través de este método permiti6 conocer que es indispensable
disefiar los procedimientos de elaboracion de quesos para eliminar los
problemas encontrados anteriormente en esta zona. Ya que en los
demas zonas de transformacion como son: yogur y la leche pasteurizada
se realiza a base de maquinas, por lo que no existen problemas de

produccion.
3.4ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
3.4.1 RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
Andlisis e interpretacion de datos de la encuestar  ealizada al personal
del departamento de produccion de la empresa de Pro  ductos Lacteos

el Paraiso.

Pregunta N.-1 ¢ Cual es su cargo actual en la seccion de produccion?

Tabla 3.4.1
RESPUESTAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Todas las 4 80%
actividades
Maduracion 1 20%
Total 5 100%

Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza
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Grafico 3.4.1

0% CARGO ACTUAL
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Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza
Andlisis.- De los datos recopilados, el 80% de los empleados estan a
cargo de todas las actividades de produccién tales como: calentado,
cuajado, maduracion, moldeado, empafnado, prensado, enfundado. El 20%
de los empleados estan a cargo de la seccion de maduracion.
Interpretacion.- Luego de haber realizado el andlisis se puede determinar
gue el personal que labora en la empresa de Productos Lacteos el Paraiso,
realizan todas las actividades en forma conjunta y no se encuentra en un

area especifica de elaboracion de quesos.

Pregunta N.-2 ¢Usted ha tenido equivocaciones en la ejecucion de los
procedimientos de elaboracion de quesos?

Tabla 3.4.2
RESPUESTAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Siempre 0 0%
A menudo 0 0%
Rara vez 4 80%
Nunca 1 20%
TOTAL 5 100%

Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza
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Grafico 3.4.2
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Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza

Andlisis.- El 80% del personal dice que tiene equivocaciones rara vez en la
ejecucion de los procedimientos de elaboracion de quesos, y el 20% del
personal no tiene equivocaciones, puesto que tiene conocimiento de la

elaboracion de quesos.

Interpretacion.- Del andlisis realizado de los resultados, nos indica que la
mayoria del personal que labora en el departamento de produccion tiene
rara vez equivocaciones en los procedimientos, 1o que nos conduce a que
efectivamente el trabajo propuesto ayudaria a eliminar todas las

equivocaciones para estandarizar el sistema de produccion de quesos.

Pregunta N.-3 ¢Cual de los siguientes documentos utiliza usted como

referencia para la elaboracion de quesos?

Tabla 3.4.3
RESPUESTAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Manual de procesos 0 0%
Lista de actividades 0 0%
Ningun documento escrito 5 100%
Otros documentos 0 0%
TOTAL 5 100%

Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza
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Grafico 3.4.3
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Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza

Andlisis.- De los datos recopilados: ElI 100% del personal que labora en el
departamento de produccion nos responde que no tienen manuales de
procesos, lista de actividades u otros documentos es decir no tienen ningun
documento escrito que sirva como referencia para la elaboracion de

quesos.

Interpretacion.- Luego de haber realizado el analisis, se puede determinar
gue el personal que labora no tiene ninglin documento escrito que sirva
como referencia para la elaboracién de quesos puesto que lo realizan en
forma empirica, por lo indicado es factible el disefio de los procedimientos

de elaboraciéon de quesos.

Pregunta No. 4 .- ;Considera usted que los procedimientos de produccion

debe estar en un documento escrito?

Tabla 3.4.4
RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 5 100%
No 0 0%
Respuesta 5 100%

Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza
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Grafico 3.4.4
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Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por: Nelly Chicaiza

Andlisis.- De los datos recopilados, el 100% del personal considera que
los procedimientos de produccién si debe estar en un documento escrito

como una guia para la elaboracion de quesos.

Interpretacion.- Del andlisis realizado de los resultados, nos indica a que
efectivamente es indispensable el disefio de los procedimientos de
elaboracién de quesos para la empresa de Productos Lacteos el Paraiso,
por que el personal considera que los procedimientos de produccién deben

estar en un documento escrito.

Pregunta No. 5 ¢ Si existiera documentacion escrita de los procedimientos

de produccién lo utilizaria?

Tabla 3.4.5
RESPUESTAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 5 100%
No 0 0%
Respuesta 5 100%

Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza
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Grafico 3.4.5
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Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza

Andlisis.- De los datos recopilados, el 100% del personal consideran que
si existiera documentacion escrita de los procedimientos de produccion si lo

utilizarian, no existe personal que esté en contra de no utilizar.

Interpretacion.- Luego de haber realizado el andlisis, se pudo determinar
gue el personal que labora en el departamento de produccion de la
empresa de Productos Lacteos el Paraiso, expone que si existiera

documentacion escrita de los procedimientos de produccion si lo utilizarian.

Pregunta No.6 ¢ Qué nivel de educacion tiene usted?

Tabla 3.4.6
RESPUESTAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Primaria 5 100%
Secundaria 0 0%
Superior 0 0%
Otros 0 0%
TOTAL 5 100%

Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza
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Grafico 3.4.6
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Fuente: Encuesta departamento produccién

Realizado por : Nelly Chicaiza

Andlisis.- De los datos recopilados, el 100% del personal que labora en el
departamento de produccién de quesos, el nivel de educacion que tienen

es primario.

Interpretacion.- Luego de haber realizado el andlisis se pudo determinar
gue el personal que labora en el departamento de produccion de la
empresa de Productos Lacteos el Paraiso, tienen un nivel de educacion
primaria, por esta razén los procedimientos debera ser realizados con

actividades secuenciales l6gicos para su mejor entendimiento.

Pregunta No.7 ¢Enumere el aspecto negativo mas importante que existe

en el departamento de produccion?

Tabla 3.4.7
RESPUESTAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Ninguno 3 60%
Ampliar el area de produccion | 2 40%
Total 5 100%

Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza
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3.4.2

Grafico 3.4.7
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Fuente: Encuesta departamento produccion

Realizado por : Nelly Chicaiza

Andlisis.- De los datos recopilados, el 60% del personal considera que no

existe ningun aspecto negativo en el departamento de produccion.

El 40% del personal manifiesta que el aspecto negativo es el espacio fisico.
Interpretacion.- Del andlisis realizado de los resultados, se puede
determinar que no existe ningln aspecto negativo en el departamento de
produccion debido a que la empresa esta mejorando en todos los
departamentos, en general toda la empresa, pero la falta del espacio fisico

perjudica en partes a la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.

ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA ENTREVISTA

Encargado del departamento de producciéon de quesos de la empresa
de productos lacteos el paraiso.

Nombre: Sr. Oscar Toro.
Formacién académica: Secundaria.

Cargo que ocupa: Encargado del departame nto de produccién

Pregunta Nol. ¢Qué politicas tiene la empresa para la elaboracion de sus

productos?

Andlisis.- El Sr. Oscar Toro jefe de produccion no manifiesta ninguna

respuesta de las politicas de la empresa para la elaboracion de sus
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productos.

Interpretacion.- Al no tener ninguna respuesta, se puede determinar que la
empresa de Productos Lacteos el Paraiso no tienen politicas para la

elaboracién de sus productos.

Pregunta No 2. ¢Qué tecnologia dispone la empresa para la elaboracion

de quesos?

Los procedimientos lo realizamos manualmente para la elaboracion

de quesos, por lo que utilizamos la mano de obra.

Andlisis.- El Sr. Oscar Toro jefe de produccién manifiesta que los
procedimientos de elaboracién de quesos realizan en forma manual y por

ende se utiliza la mano de obra.

Interpretacion.- Al conocer que no utilizan ningun tipo de tecnologia para
la elaboracién de quesos es necesario utilizar la mano de obra, por
consiguiente es importante el disefio de procedimientos que sirva como

base para la elaboracion de quesos y obtener productos de calidad.

Pregunta No 3.- ,Como es la distribucion fisica de la planta?

La distribucion fisica de la planta esta dividida de la siguiente
manera: Almacén, estacionamiento, oficina, camara de frio, zona de
embalaje de yogurt, sala de caldero, bodega de embace de yogurt,
laboratorio, bodega de azucar, bodega de sal, bodega de polietileno,
bafios, zona de elaboracion de yogurt, zona de elaboraciéon de
pasteurizacion, zona de elaboracion de quesos, banco de agua helada,

bodega de herramientas, transformador de luz.

Andlisis.- La distribucion fisica de la planta que cuenta la empresa de
Productos Lacteos el Paraiso son espacios especificos para cada area de

trabajo.
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Interpretacion.- La empresa de Productos Lacteos el Paraiso cuenta con
diferentes areas de trabajo, es decir con departamentos especificos para
cada zona de produccion los cuales no se encuentran correctamente

distribuidas para el trabajo laboral.

Pregunta No 4.- ¢Qué insumos se requiere para la elaboracion de

quesos?

Los insumos que se requiere para la elaboracion de quesos se
necesitan leche, cuajo y sal.
Andlisis.- Para la elaboracion de quesos es necesario de insumos
especificos como: leche, cuajo y sal para los procedimientos de

elaboracién del producto.

Interpretacion.- Al conocer que la leche, cuajo y sal son insumos que son
necesarios para la elaboraciéon de quesos, esta informacion ayudara a
disefiar los procedimientos de elaboracion de quesos para La empresa de
Productos Lacteos el Paraiso.

Pregunta No 5.- ¢Qué cantidad de insumos entra en el procedimiento de

elaboraciéon de quesos?

La cantidad de insumos que entra en el procedimiento de
elaboracion de quesos son 800 litros de leche, 60 hémelas de cuajo, y 2

kilos de sal

Andlisis.- La cantidad de insumo que se requiere en el dia para el
procedimiento de elaboracidon de quesos son: 800 litros de leche, 60

hémelas de cuajo, 2 kilos de sal.
Interpretacion.- Del andlisis realizado de la respuesta, se puede

determinar que no son datos verdaderos, la informacion obtenida en la

observacion, ayudara a realizar el trabajo investigativo.
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Pregunta No 6.- ¢ Qué Equipos se utiliza en la elaboracién de quesos?
Los equipos que se utilizan en la elaboracibn de quesos son:

pasteurizador, caldero, tinas, moldes y prensador

Andlisis.- EIl Sr. Oscar Manifiesta que el pasteurizador, calderos, tinas,
moldes y el prensador son equipos indispensables que se requiere para la

elaboracion de quesos.

Interpretacion.- Del analisis realizado de la respuesta, se pudo determinar
que la empresa de Productos Lacteos el Paraiso utiliza equipos para los
procedimientos especificos de elaboracion de quesos como son:

pasteurizador, caldero, tinas, moldes y prensado.

Pregunta No 7.- ¢;Cudles son las actividades que se sigue para la

elaboracion de quesos?

Las actividades que se sigue para la elaboracién de quesos son los
siguientes pasos: Andlisis de laboratorio de la materia prima fisica o
guimica como son grasa, peso Yy acidez; cumpliendo la norma exigente se
pasa a los siguientes procesos, se procede al proceso de recepcion de la
materia prima; Limpieza a base de una maquina denominada separador,
Se recolecta en una maquina silo, pasteurizacion de la leche a 75 grados
C; Se pasa la leche pasteurizada a la marmita doble fondo para obtener
una temperatura de 32 g a 36 g C, se coloca cuajo en estado liquido o
polvo, luego de 30 minutos se procede a cortar y desuerar; y se coloca el
cuajado en la mesa de molde para las presentaciones requeridas ya sea
redonda o rectangular, a continuacion va al prensado, luego se coloca el
gueso moldeado en un recipiente de sal para el salado para cada tipo de
gueso, después va al embalaje; Y por ultimo a la camara de frio a 4 grados

o despacho directo.

Andlisis.- El Sr. Oscar manifiesta cuales son las actividades de produccion
de quesos para la empresa de Productos Lacteos el Paraiso y no existe

ningun documento escrito de los procedimientos de elaboracién de quesos.
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Interpretacion.- Del analisis realizado de la respuesta, se puede
determinar las actividades que siguen en forma empirica para la
elaboracion de quesos, que servira para el disefio de procedimientos de
elaboracion de quesos para la empresa de Productos Lacteos el Paraiso

con actividades secuenciales logicos.

Pregunta No 8.- ¢ Qué Tiempo se emplean en cada una de las fases de

elaboracion de quesos?

El tiempo que se emplea en cada una de las fases es de 45 minutos por

paradas.

Andlisis.- El encargado del departamento de produccion manifiesta que 45
minutos es tiempo que se emplea para cada fase de elaboracion de

quesos.

Interpretacion.- Del analisis realizado de la respuesta, se puede
determina, qué tiempo empleado es de 45 minutos para una fase de

elaboracion de quesos, llamado también por paradas.

Pregunta No 9.- ¢Qué requisitos debe cumplir el personal que ocupa el
departamento de produccion de quesos?

Los requisitos del personal que deben cumplir son: estar bien de

salud con experiencia de un afio para la elaboracion de los quesos.

Andlisis.- De la respuesta obtenida se puede determinar cuéles son los
requisitos del personal que ocupa el departamento de produccion de
guesos para la empresa de Productos Lacteos el Paraiso, debe cumplir con

la experiencia de un afio para la elaboracién de quesos y bien de salud.

Interpretacion.- La empresa de Productos Lacteos el Paraiso, cuenta con
personal con bien de salud y experiencia de un afio en la elaboracién de

guesos, esto ayudara para que el personal ayude con informacion para el
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desarrollo del trabajo investigativo.

Pregunta No 10.- ¢Cual es el sistema de medicion que se utiliza para
cumplir el desemperio de las actividades de produccion en el dia?
El sistema de medicion que utilizamos es por lotes de 190 quesos

por parada, que elaboramos en el dia de 6 lotes de queso.

Andlisis.- El Sr. Oscar manifiesta que el sistema de medicién que utilizan
es por lotes de 190 quesos por parada, que en el dia elaboran 6 lotes de

quesos.

Interpretacion.- De la respuesta obtenida se pudo determinar que la
empresa de Productos Lacteos el Paraiso elabora 6 lotes de quesos, de
190 quesos por parada o por fase, en total produce 1140 quesos, segun el

calculo de lotes por quesos al dia.

Pregunta No 11.- ¢En la elaboracibn de quesos que cantidad de

desperdicios y de sub productos genera?

En la elaboracion de los quesos existe rara vez los desperdicios y no

genera ningun sub producto.

Andlisis.- De la respuesta obtenida se pude analizar que no existe ningun
sub producto y si existen desperdicios en porcentajes minimos en la

elaboracion de quesos.

Interpretacion.- La empresa de Productos Lacteos el Paraiso no elaboran
ningun sub producto y si existen desperdicios rara vez en la elaboraciéon de
guesos, con la propuesta ayudara a eliminar los desperdicios que existe en

la zona de produccién.

Pregunta No 12.- ¢En la elaboracion de quesos existe pérdidas

significativas de tiempo, en qué?

98



En la elaboracion de quesos si existe pérdida de tiempo, en la

llegada de la materia prima.

Andlisis.- El Sr. Oscar manifiesta que si existe pérdida de tiempo, en la

llegada de la materia prima para la elaboracion de quesos.

Interpretacion.- De la respuesta obtenida nos indica que la empresa de
Productos Lacteos el Paraiso, no tienen hora especifica de llegada de la
materia prima, esto causa pérdida de tiempo para la elaboracion de

quesos.

Pregunta No 13.- ¢(Qué fundamentacion legal se requiere para que

funcione la empresa?

La fundamentacion que tenemos son: permiso de funcionamiento en
el ministerio de salud de Cotopaxi, registro sanitario, permiso de municipio,

de bomberos, y de medio ambiente.

Andlisis.- El encargado del departamento de produccion manifiesta que la
fundamentacion legal que se requiere para que funcione la empresa son
los permisos de funcionamiento en el ministerio de salud de Cotopaxi,

registro sanitario, permiso de municipio, de bomberos y de medio ambiente.

Interpretacion.- Del analisis realizado de la respuesta nos indica que la
empresa de Productos Lacteos el Paraiso cuenta con los permisos
correspondientes para su funcionamiento como son: permisos de
funcionamiento en el ministerio de salud de Cotopaxi, registro sanitario,
permiso de municipio, de bomberos y de medio ambiente, por lo indicado
no existe ningun obstaculo para el disefio de los procedimientos para la

elaboracién de quesos.

Pregunta No 14.- ¢ Cual es la mision y vision que tiene la empresa?

La misiébn que tenemos a futuro es sacar nuevos productos para
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satisfacer las necesidades de los clientes.

La vision que tenemos para la empresa es ser una de las mejores

empresas lacteas a nivel nacional.

Andlisis.- EIl entrevistado manifiesta que la mision que tienen a futuro es
sacar nuevos productos para satisfacer clientes, y la vision que tienen para

la empresa es ser una de las mejores empresas lacteas a nivel nacional.

Interpretacion.- Del analisis obtenido, se determina que la empresa de
Productos Lacteos el Paraiso no tiene bien formulada cual es su mision y
vision, en el desarrollo del tema se innovara la mision y vision para la

empresa.

3.5CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES DE LA INVESTIGAC ION

3.5.1 CONCLUSIONES

» Se pudo determinar la necesidad real del disefio de los procedimientos,
ya que es evidente que un gran porcentaje del personal tiene
eguivocaciones en la ejecucion de los procedimientos de elaboraciéon de

quesos.

» El personal considera que los procedimientos de produccion deben estar
en un documento escrito, ya que no existe documentacion que sirva

como guia para la elaboracién de quesos.

» No se encuentran correctamente distribuidos los espacios fisicos de la

empresa de Productos Lacteos el Paraiso.

» Se pudo determinar que no existe cargos especificos para el personal

que labora en la empresa.

» No se encuentra bien estructurada la misién y vision de la empresa de
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Productos Lacteos el Paraiso.

» La empresa no tiene personal con un nivel de Educacidon Superior que

tenga conocimientos de como utilizar un manual.

» La empresa no cumple con todas las normas de sanidad, de acuerdo al

control sanitario.

3.5.2 RECOMENDACIONES

» Es necesario el disefio de los procedimientos de elaboracién de quesos
para la empresa de Productos Lacteos el Paraiso logrando de este modo
fortalecer la eficiencia productiva y por ende lograra la estandarizaciéon
del sistema de produccién, obteniendo un producto de calidad, para

satisfacer las necesidades de los clientes.

» [Es necesario que exista un control permanente de los procedimientos
de elaboracion de quesos y documento escrito que sirva como guia para

la elaboraciéon de quesos.

» Es necesario una restructuracion de la distribucion fisica de la planta de
la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.

» Es necesario un organica funcional para el personal que labora en la

empresa de Productos Lacteos el Paraiso.

» Es necesario una innovacion de cual es la mision y vision de la empresa

de Productos Lacteos el Paraiso.

» Es necesario que los procedimientos de elaboracién de quesos deben
ser actividades secuenciales logicos que faciliten el entendimiento por el

nivel de educacion primaria del personal.

» Es necesario la utilizacion de uniformes, gorras, guantes y mascarillas,
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para evitar la clausura por falta de higiene en la produccién de quesos,
control que lleva el Ministerio de Salud de Cotopaxi.

FACTIBILIDAD DEL TEMA

DENUNCIA DEL TEMA

“Disefio de procedimientos de elaboracion de quesos para la empresa de

Productos Lacteos el Paraiso”

4.1 Técnica

El presente proyecto de investigacion, dio como resultados que
técnicamente si es factible realizar procedimientos de elaboracion de quesos
puesto que es de gran importancia disponer de dicho documento para
eliminar todas las equivocaciones y desperdicios en las actividades de
produccion, para lo cual se cuenta con la colaboracion de los empleados que
conocen todos los procedimientos de elaboracion de quesos de la empresa

de Productos Lacteos el Paraiso, para el desarrollo del trabajo investigativo.

4.2 Factibilidad Econdmica

Los costos del estudio del presente proyecto de investigacion, seran
cubiertos por el estudiante por qué no se consiguié el apoyo economico de la
empresa de Productos Lacteos el Paraiso. En los recursos se encuentra

desarrollado el presupuesto que se necesitara para el trabajo de graduacion.

4.3 Factibilidad referencial

La implementaciéon de ISO 22000 permite obtener alimentos inocuos,
pero este aspecto es sblo una parte de sus beneficios. Al no limitar los
objetivos puramente a aspectos de inocuidad y contemplar elementos de
gestion de la calidad, el desempefio organizacional, la optimizacion del uso

de recursos y las pérdidas innecesarias de tiempos, entre otros factores,
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resultan claramente beneficiados.

Gran parte de las ventajas de ISO 22000 radica en que los requisitos
gue establece se basan en la aplicacion de conceptos relacionados con la
gestion de la inocuidad de los alimentos, y con la utilizacion de los mas
recientes aspectos de gestion de la calidad. Fundamentalmente, los
principios en que se basan los requisitos establecidos en ISO 22000 son

los siguientes:

» Comunicacion eficaz de los procesos de produccion.

» Comunicacion interactiva en toda la cadena productiva.

» Aplicacion de los principios del HACCP (Andlisis de Peligros).

> Aplicacion de los programas de pre-requisitos del HACCP “Analisis de
Peligros” (en particular BPM ‘Gestibn por Procesos’, POES

“Procedimientos Operativos Estandarizados De Saneamiento”, BPA

“Buenas Practicas Agricolas “y otros similares).

De acuerdo a esta informacion se realizara los procedimientos de

elaboracion de quesos de la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.
4.3 Factibilidad de apoyo
Para el desarrollo de esta investigacion se cuenta con el apoyo de varias
personas de la empresa porque ayudaran con informacion que servira de
base para el disefio de los procedimientos, a la cual va a beneficiar el
proyecto. También se contara con el apoyo del asesor para la realizacion del
trabajo de investigacion.

4.4 Recursos

Los recursos que se utilizara en el trabajo de graduacion son los recursos
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humanos,

continuacion.

Recurso humano

materiales y financieros (presupuesto)

que se detallara a

N RECURSOS DESIGNACION
1 Srta. Nelly Chicaiza Investigador
2 Sr. Ing. Edison Veintimilla Asesor

Fuente: Investigacion de campo

Realizado por: Srta. Nelly Chicaiza

Recurso material

NO

MATERIAL

1

Derecho de Grado

2

Impresiones

3

Anillados, empastados e internet

4

Varios(Utiles de oficina, transporte)

Fuente: Investigacion de campo

Realizado por : Nelly Chicaiza

4.5 Presupuesto

N° MATERIAL COSTO

1 Derecho de Grado $290

2 Impresiones $200

3 Internet $80

4 Anillados, empastados $80

5 Hojas de impresioén $100

6 Transporte, Varios $100
TOTAL $850

Fuente: Investigacion de campo

Realizado por : Nelly Chicaiza
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ANEXO A1

FICHA DE OBSERVACION

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR AERONAUTICO LOGISTICA

OBSERVACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE ELABORACION DE QUESOS

Datos informativos
Lugar: Departamento de produccion de quesos
Fecha: Salcedo 9 de diciembre del 2008

Observador: Nelly Chicaiza

OBJETIVOS:

» Conocer cudales son procedimientos de elaboracion de quesos de la

empresa, Productos Lacteos el Paraiso.

» Analizar los procedimientos de elaboracion de quesos.

OBSERVACIONES

El departamento de produccion de quesos de la empresa, Productos Lacteos el

Paraiso, cuenta con los siguientes procedimientos:

1.- Se analiza la materia prima como son: grasa, peso acidez.

2.- Recepcion de la leche.

3.- Limpieza de la leche a base de una maquina que se le denomina clarificador.
4.- Se recolecta la leche en tanque silo para que pueda ser pasteurizada a 75 g.
C.

5.- Se pasa la leche a la marmita doble fondo para mantener a una temperatura
de 32 — 36 g. C, se coloca 8 cucharadas de calcio, 10 cucharadas de anti plato,
40 centimetros de cuajo, luego de 30 minutos se procede al corte, batido y a

desuerar con una manguera aspiradora.
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6.- Se procede a colocar en la mesa de moldes para las diferentes presentaciones
ya se redondos o rectangulares, se procede a colocar una tela especial para el
moldeado.

7.- A continuacion se le coloca en el prensador por 15 minutos.

8.- Luego se le coloca el queso en un recipiente denominada salmuera para el
salado de acuerdo al tipo de queso.

9.- Se procede a colocar el queso en una mesa de acero inoxidable para el
enfundado y sellado.

10.- Por ultimo se coloca en gavetas para llevar a la camara de frio a 49.C o
despacho directo.

En la elaboracion de quesos existe pérdida de materia prima, por la mala
ejecucion de los procedimientos o por el desconocimiento de los procedimientos

gue se debe seguir.

Los empleados que estan a cargo de la zona de elaboracion de quesos no
tienen un cargo especifico, todos laboran en conjunto por lo que existe pérdida de
tiempo, y no utilizan normas de sanidad como son guantes, mascarilla y gorra

para la elaboracion de quesos. (Ver grafico 4.8)

También las zonas de produccion de yogurt y de la leche pasteurizada se
lo realiza a base de maquinas procesadoras, las cuales se lo realiza un constante
mantenimiento para su funcionamiento. Y se realiza un sistema de limpieza de los
equipos a base de los siguientes quimicos como son: Hidroxido de sodio (sosa
caustica), cloro y acido nitrico, para la produccion de cualquier producto lacteo y

sus derivados.
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ANEXO A.2

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR AERONAUTICO

LOGISTICA

Encuesta dirigida al personal que labora en el departamento de produccion de la

empresa de Productos Lacteos el Paraiso

OBJETIVO: La presente encuesta tiene como objeto conocer la situacion
actual de la empresa de Productos Lacteos el Paraiso, para conocer si es

factible el trabajo investigativo.

¢, Cudl es su cargo actual en la seccion de produccion?

2.- ¢Usted ha tenido equivocaciones en la ejecucion de los procedimientos de

elaboracion de quesos?

SIEMPRE

A MENUDO

RARA VEZ

NUNCA

3.- ¢Cual de los siguientes documentos utiliza usted como referencia para la

elaboracion de quesos?

MANUALES DE PROCESO

LISTA DE ACTIVIDADES
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NINGUN DOCUMENTO ESCRITO

OTROS DOCUMENTOS

4.- ¢Considera usted que los procedimientos de produccion debe estar en un

documento escrito?

Sl

NO

PORQUE.......eoveeeee e,

5.- ¢Si existiera un documento escrito de los procedimientos de produccién lo

utilizaria?

Sl

NO

6.- ¢ Qué nivel de educacion tiene usted?

PRIMARIA

SECUNDARIA

SUPERIOR

OTRO

CUAL......oviiiiiiin,
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7.- ¢ Enumere el aspecto negativo mas importante que existe en el departamento

de produccién?
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ANEXO A3

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR AERONAUTICO

LOGISTICA

Entrevista al encargado del departamento de produc  cidén de quesos de la

empresa de productos lacteos el paraiso.

DATOS INFORMATIVOS:

Lugar: Empresa de Productos Lacteos el Paraiso

Entrevistador: Srta. Nelly Chicaiza

Entrevistado: Sr. Oscar Toro encargado del departamento de produccién de
la empresa.

Tipo de entrevista:  Abierta

Equipo: Grabadora de voz

Objetivo:

La presente entrevista tiene como objetivo conocer todos los
procedimientos de produccion de quesos, informaciéon que servira de base para
realizar el trabajo investigativo de la empresa de Productos Lacteos el Paraiso.

Cuestionario:

1.- ¢ Qué politicas tiene la empresa para la elaboracion de sus productos?

5.- ¢Qué cantidad de insumos entra en el procedimiento de elaboracién de

quesos?
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8.- ¢Qué Tiempo se emplean en cada una de las fases de elaboracion de
quesos?

9.- ¢Qué requisitos debe cumplir el personal que ocupa el departamento de
produccion de quesos?

10.- ¢ Cual es el sistema de medicién que se utiliza para cumplir el desempefio de
las actividades de produccion en el dia?

11.- ¢En la elaboracion de quesos que cantidad de desperdicios y de sub
productos genera?

12.- ¢En la elaboracion de quesos existe pérdidas significativas de tiempo y en

qué aspectos?

14.- ¢ Cual es la Mision y Vision que tiene la empresa?

/T (o o
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ANEXOS N2 4

DISTRIBUCION DE LA FABRICA

Nof  DESCRIPCION
Almacén
20 2 Estacionamiento
= v 5| Oficina _
S 1 | Bodega
s | Camaradeflioa4’C
o Zona de embalaje de yogurt
@ i
5
. @
! T g
CCl i
)t &
L s
G0 £
B 3 materia prima
L‘;l L : [ ¥ alero de quesos
g : i 3 1 alero de quesos
‘g LI E w | Salero de quesos
2 I z Elaboracion de quesos
L l Banco de agua helada
L

Banco de agua helada
Bodega de herramientas

Cisterna
Transformador 13.8 Kv. 220-110 v

1"5”5“‘ FABRICA DE PRODUCTOS LACTEOS "PARAISO"
" TOR:

PARRCOUIE: 5
Suicedo

N0 ‘ REVIEO Y 4 PROBOY
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ANEXO A. 5

FORMULARIO DE INSPECCION DE PRODUCTORAS 0 ENVASADORAS DE ALIMENTOS

DIRECCION PROVINCIAL DESELBDDIE. ..o somsinssisomemomemmmmmmssns .
NOMBRE/RAZON SOCIAL: .o

DIRECCION: . 1 convvesmmsmtasssstimmmmnmen

TELEFONQ / FAXTE-MAIL: ...,
NOMBRE PROPIETA RIG/GERENTE: .....................

RO DEMEIMENTDS «xprmemsiction e e

LLENAR CON (si) 0 (no) y P (parcial): 100-971 excelente, 90-81 aceptable, 80-71 parcial ¥ 76-0 no cumple (puntos)

1. CERTIFICADO DE CLASIFICACION O CATEGORIA DEL MICIP L__] 4 [ 03
Microempresa D Artesania D Pequefia Industria D Mediana Industria, D Industria D
Aprobado Municipio ] zona permitida [} lejos de viviendas [ ] cerramiento [ ] Eva. Impacto Ambientd f:]

DISTRIBUCION DE AREAS BASICAS D ﬂg [E

2. PLANOS DE LA PLANTA Y UBICACION i ] p i

Recepcién / seleccién O Controles/registros: 0o . producto terminado. a
Procesos / elzboracién O - origen mareria prima, [ Manienimiento O
Envasado / embalaje ] - calidad, []  Administracion O
Almacenamiento || - proceso y [  Servicios O
INFORME SOBRE EL EDIFICIO (:l

En todas dreas

Cemento armado D Mixta D Prefabricada D Otras. ...yevecrineenn .,

Recepcion / Selecciones. [ D

Paredes de material vitreo (180cm) (...) lisas (..} lavables () azulejos  (.) POr0oso (...)
Pisos lisos no resbaladizos (...) impermeables (...) lavables () baldosa  (...) inclinacién 2% (...)
Cielo raso liso (...) lavable (...)colorclaro  (...) concreto (...) loza (-
Aristas / vértices lisos (...) redondeadas (...) lavables (.--)  porosos (...)

Puertas y cortinas plésticas lisas (...} impermeables (...) lavables (-..) ciemre automitico (...) sin puertas {...)
Ventanas y claraboyas lisas (-..) N°suficientes (...) telametilica 18mech (...)  alfeizar pendiente (...)
Estanteria y mesas ce trabajo lisos (.-.) impermeables (...) lavables (...) aceroinoxidable (...) poroso  {...)

Equipos: material inerte al alimento (...) desmontable {os) Iavab]e.(...) liso (...) acero inoxidabie (...) poroso(...)

Procesos / elaboracion. D

Paredes de material vitreo (180cm) (...) lisas (...) lavables (...) azulgjos (...} poroso (AL
Pisos lisos no resbaladizos (...) impermeables (...} lavables (-..) baldosa  (...) inclinacién 2% (s
Ciela raso liso (-..) lavable (...)colorclaro  (...) concreto (...) loza el
Aristas / vértices lisos (-..) redondeadas  (...) lavables ()  porosos  (..)

Puertas y cortinas plasticas lisas (...) inpermeables (...) lavables (...) cierre automatico (...) sin puertas {...)

113



Ventanas y claraboyas lisas (...) N°suficientes (...) telametdlica 18mech (...) alfeizar pendiente (...)
Estanterfa y mesas de trabajo lisos (...) impermeables (...) lavables (...) aceroinoxidable (...) poroso (...)

Equipos: material inerte al alimento (...) desmontable (...) lavable (...) liso (...) acero inoxidable (...) poroso (...)

Control / registros [:] ﬂ? é 32 punt?~5

Paredes de material vitreo (180cm) (...) lisas (...) lavables (...) azulejos (...) poroso {iavs)

Pisos 1isos no resbaladizos (...) impermeables (...) lavables (...) baldosa  (...) inclinacion2% (...)
Cielo raso liso (...) lavable (...)colorclaro (...) concreto (...) loza (...)
Aristas / vértices lisos (...) redondeadas (...) lavables (...) porosos (...)

Puertas y cortinas plésticas lisas  (...) impermeables (...)lavables  (...) cierre automatico (...) sin puertas(...)
Ventanas y claraboyas lisas (...) NCsuficientes (...) telametélica 18mech (...) alfeizar pendiente (...)
Estanteria y mesas de trabajo lisos (...) impermeables (...) lavables (...) aceroinoxidable (...) poroso (...)

Equipos: material inerte al alimento (...) desmontable (...) lavable (...) liso (...) acero inoxidable (...) poroso(...)

Envasado / embalaje ]:l 32[;@@

Paredes de material vitreo (180cm) (...) lisas (...) lavables (...) azulejos (...) poroso Coiicd)
Pisos lisos no resbaladizos (...) impermeables (...) lavables (...) baldosa  (...) inclinacién2% (...)
Cielo raso liso (...) lavable (...)colorclaro  (...) concreto (...) loza sl
Aristas / vértices lisos (...)redondeadas (...) lavables (...)  porosos {...)

Puertas y cortinas plasticas lisas  (...) impermeables (...) lavables  (...) cierre automético (...) sin puertas (...)
Ventanas y claraboyas lisas (...) NCsuficientes (...) telametdlica 18mech (...) alfeizar pendiente (...)
Estanteria y mesas de trabajo lisos (...) impermeables (...) lavables (...) aceroinoxidable (...) poroso (...)

Equipos: material inerte al alimento (...) desmontable (...) lavable (...) liso (...) acero inoxidable (...) poroso (...)

Almacenamiento D 32 MM@Q@

Paredes de material vitreo (180cm) (...) lisas (...) lavables (...) azulejos (...} poroso (.
Pisos lisos no resbaladizos (...) impermeables (...) lavables (...) baldosa  (...) inclinacién 2% (...)
Cielo raso liso (...) lavable (...)colorclaro  (...) concreto (...) loza ()
Aristas / vértices lisos (...)redondeadas (...) lavables (...) porosos (...)

Puertas y cortinas plasticas lisas  (...) impermeables (...)lavables  (...) cierre automético (...) sin puertas (...)
Ventanas y claraboyas lisas (...) N°suficientes (...) tela metdlica 18mech (...) alfeizar pendiente (...)

Estanterfa y mesas de trabajo lisos (...) impermeables (...) lavables (...) acero inoxidable (...) poroso (...)

Equipos: material inerte al alimento (...) desmontable (...) lavable (...) liso (...) acero inoxidable (...) poroso({...)

3. PLANOS CON UBICACION DE EQUIPOS !j Z‘?@ '

Linea continua de proceso (....) Funcional (....) Espacios suficientes de operacion (....) Area de circulacién  (....)

4. REUNE LAS DISPONIBILIDADES TECNICAS Y SANITARIAS 2 n't

Plantanueva [ ] re-modelacién [ ampliacion Il antigua 1

1166 & 200amas
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5. DESCRIPCION DE METODOS D @p@@ﬁ@@

Documentos [ diagramas [ histogramas I Normas INEN O

6. GUIA SOBRE PRACTICAS DE FABRICACION, SEGURIDAD INDUSTRIAL D 5@@@&5@@

Cartelera D Letreros/avisos DPx'otocolos D Instructivos/Folletos D Sefializacién /simbolos D Colores D
Jutintes

Programa de limpicza: [] Adiestramiento personal ] Primeros auxilios [ Ventilacién suficiente [
- desinfeccion’desinfestacion, OJ Responsables . 0 Areas restringidas O Combustible O
- desinsectacicn y O Normas/comportamiento [ Aislado dreas limpias O Aire comprimido O
- desratizacion [J Controles y registros D Aislado areas sucias ] Conexiones protegidas [
Medidas preventivas EI Protocolos estandarizados [ ] Area de cuarentena [T] Medidas ambientales D
Instrucciones O Identificacion de areas Tarimas 15cm del suele [] Recoleccion desechos D
Higiene personal O Funcionamiento/equipo Energia eléctrica [ Eliminacién de basura [

Planta eléctrica LT Destruccién/incineracion -

Agua potable O Drenaje/alcantarillado  [T7]

Uso Sanitarios por género O Riesgos
Uso Duchas / gabinetes [ Alertas/ advertencias

Uso protectores trabajo [] Mantenimiento /equipos Cisterna‘pozo [ pozo ciego N

0o oooog

Vestimenta de trabajo O Sanciones /suspensiones Vapor vivo [] Tratamiento agua servida I

PROCEDENCIA DE INGREDIENTES (Materia Prima, especias/ condimento o aditivos)

Lista de ingredientes U Registros/documentos [ ] nacional J importada D@p@m

DETALLE DE LOS PRODUCTOS D ﬁm@ﬁ@
L]

Nuevo por registrar Ne D con registro sanitario N° D registro caducado N°®
SISTEMA DE ENVASADO D ‘ﬂ WM@
Manual O mecanico O semiautomatico [0 automatico J

| 1 ot
ORIGEN Y ESPECIFICACION DEL MATERIAL DE ENVASE | i M@ O

Vidrio [] polipropileno [_] polietileno [] papel parafinado [ cartén [] metdlico LI Otoeee oo,

1 paptie

Silo ] bodega [] cémara fria O ctmaras controladas [ cuarentena ]

SISTEMA DE ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DEL PRODUCTO l:l

Condicién normal [ refrigeracion L congelacion 7] atmosfera controlada [  calefaccion D

3 punies
Administrativos N || téenicone L1 operarioshe ]
Bl 56 e
o 25~ 248 s ot 96 praados

FIRMA INSPECTOR: ....ocooovooeieo FIRMA GERENTE: ..cooooooiiiiiiiiiiii

7. NUMERO DE EMPLEADOS y CERTIFICADOS D

Nombre: Nombre:
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ANEXO A. 6

HINISTERIO DE SALUD PUBLICA SOLICITUDNo. ___
TERECCION PROVINCIAL DE SALUD DE COTOPAXI PARA PERMISO DE FUNCIONAMIENTO
CONTROL SANITARIO Cddigo de la Salud Arts. 54, 245 y 246
ESPECIE VALORADA
UsSD 0.50
?‘“& ; &} :“ “E &

k= » en mi calidad de Gerente y/o Propietario de la: Industria____, Pequefia Industria
. Artesanfa___ Importadora____, de nombre o razén social . ubicada en el Canidn

, calles con teléf. , yfax con Autorizacion
o F isoF_____ Cumpliendo con el Art. 47 del Reglamento de Alimentos, adjuntoc los requisitos descritos er su

%, v observando las disposiciones técnicas de sus Arts. 57, 58, 59, 60, 81, 62, 63. 64, 68, 69, 70, 72, 73, y 82. Solicito
e &l Permiso de Funcionamiento paraelafiode ., autorizando la fabricacion de los siguientes alimentos

- hzmbrs deif producto "Marca” No. Registro Sanitario Fecha de Emision

o =n hojas aparte)

X¥=zrque son una X en ios cuadros, los documentos que legaimente deben adjuntar:
Productor Nacional L (1 al &) e Importador L (33a8):

Flano de planta industrial en escata 1:50, distribucion de areas, D

2. Planos de la planta procesadora con ubicacion de equipos L

3. Mélodosyprocesos ||

2.%. Procedencia de materia prima :]

3.2. Descripcion de fa Tecnologia, D

3.2, Sistema de envasado y especificacion del material del envase, |

3.4, Sistema de almacenamiento y conservacién de productos terminados, C

2. informacién sobre el edificio segun el Art. 57,

2. Cenlificado de reunir las disponibilidades técnicas para alimentos D

2. Detalle de los productos a fabricarse, con la marca J

7. Nimero de empleados por sexo y ubicacion: administrativos, técnicos y operarios D .

8. Certificado de Categoria de la fabrica, concedido por el Ministerio de Comercio Exterior, industrializacién y Pesca. il
GERENTE / PROFIETARIO TECNICO RESPONSABLE

8 8 Quimico Farmacéutico de Alimentos o Ingeniero en Alimentos

RUC LP

*ota: La falsedad en la informacion, provocara la suspension definitiva del tramite.

IMP. G
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ANEXO B

MAPA CONCEPTUAL DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA CTEOS

Llegada de la leche
¢ Acidez
Analisis de la materia prima » Peso
» Temperatura
v :
Almacenamiento de la leche S Tina de .
recepcion
Mdquina
Clarifica la leche > g
separado
Pasteurizacion de la leche
A\ 4 A\ 4 A
Produccion de quesos Produccion de leche Produccion de yogurt
Cuajado de la leche
Corte de la cuajada
Desuerado
Moldeado
Prendado Este mapa Sirve para orientar como es la
produccion de lacteos, desde su inicio hasta

Salado la reparticion a las tres zonas de produccion.
Enfundado
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ANEXO C

PRESENTACION DE YOGURT
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PRESENTACION DE LECHE

[

INGREDIENTES: Leche Pasteurizada

1

Producido por: TORJIM
Marca Registrada en el

nisterio de industrias
@ Integracién

Panamericana Sur Km. 1 1/2
Via Ambato
PEDIDOS: 27297 71
Salcedo - Cotopaxi - Ecuador
NORMA INEN No 10

y Comercio

l

|

r

MANTENER REFRIGERADO A &

CONTENIDOS:
1.250 cc - 1.000cc
500cec - 250cc

(

119

| Tamano por porcién

Los porce: jes de los vaiores diarios
.ﬁin basadtg]s en una dieta de 2000
rias. Sus valores diarios puaden
mas altos o mas bajos depsndiendo ol
de sus necesidades caléricas.

informacién Nutricional

1 Vaso (200ml)
Porciones por envase 4

Cantidad por porcién

Calorias 120 Calorias de ia grasa 60
% Valor Diario *
Grasa Total 79 1%
Grasa Saturada 4g 20%
Colesterol 30mg 10%
Sodio 125mg 5%
Carbohidratos Totales 10g 4%
_Fibra Dietética 0Og 0%
Azucares 1ig
Proteina 79
Vitamina A 10% Vitamina C 4%
Calcio 30% Hierro 0%

l

7'862104"%"430

Reg. San.: 08816-!NHQAN-01-08

TIEMPO MAXIMO  [Lote
DE CONSUMO
72 HORAS (3 dias)




PRESENTACION DE QUESO

TIEMPO MAX. CONSUMO: 15 DIAS
bajo Norma INEN N° 10
Reg. San.: 01683AN-AC-01-00

N°_ PVP

...

Av. Jaime Mata Yerovi #48 11
SALCEDO - COTOPAXI
ECUADOR
Telf: 03 2729771
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ANEXO D

Antes

Despues
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ANEXO E

LOGOTIPO DE LA EMPRESA
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HOJA DE VIDA

DATOS PERSONALES

NOMBRE: Chicaiza Lema Nelly Fabiola
NACIONALIDAD: Ecuatoriana

FECHA DE NACIMIENTO: 28 de Noviembre

CEDULA DE CIUDADANIA: 050326327-9

TELEFONO: 084413953 E
CORREO ELECTRONICO: nelly_gat 28 hotmail.com
DIRECCION: Salcedo

ESTUDIOS REALIZADOS

ESTUDIOS PRIMARIOS: Escuela “San Francisco de Asis “

ESTUDIOS SECUNDARIOS: Colegio Instituto Tecnoldgico Superior “Victoria
Véasconez Cuvi”

ESTUDIOS SUPERIORES: Instituto Tecnoldgico Superior “Aeronautico”

TITULOS OBTENIDOS
Bachiller en Fisico Matematico

Suficiencia en Ingles

CURSOS O SEMINARIOS

Seminario de logistica y transporte

EXPERIENCIA LABORAL
Pasantias en la empresa “TAME” En el Aeropuerto en la seccion de Logistica.

Pasantias en CP13 “COMANDO DE POLICIA NACIONAL” Seccion Logistica.

Pasantias en el banco “NACIONAL DE FOMENTO” Seccién secretaria y
archivadora.



HOJA DE LEGALIZACION DE FIRMAS

ELABORADO POR:

Srta.: Nelly Chicaiza Lema

DIRECTOR DE CARRERA LOGISTICA

Ing. Herbert Viiachi

Latacunga, 11 de Agosto del 2009



CESION DE DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL

Yo, NELLY FABIOLA CHICAIZA LEMA, Egresada de la carrera
LOGISTICA, en el afio 2008, con Cédula de Ciudadania N° 050326327-9, autor
del trabajo de Graduacion disefio de procedimientos de elaboracion de quesos
para la empresa de productos lacteos el paraiso, cedo mis derechos de

propiedad intelectual a favor del Instituto Tecnolégico Superior Aeronautico.

Para constancia firmo la presente cesion de propiedad intelectual.

NELLY FABIOLA CHICAIZA LEMA

Latacunga, 11 de Agosto del 2009



