UNIVERSIDAD TECNOLOGICA
INDOAMERICA

FACULTAD DE INGENIERIA Y TECNOLOGIAS DE LA
INFORMACION Y LA COMUNICACION

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

TEMA:

“ESTANDARIZACION DEL PROCESO DE ELABORACION DE
MANJAR DE LECHE BASADO EN LOS REQUERIMIENTOS DE LA
NORMA [ISO 9001-2015 EN LA EMPRESA SOPRAB PRODUCTOS
ALIMENTICIOS”

Trabajo de titulacién bajo la modalidad de propuesta metodoldgica previo a la
obtencion del titulo de Ingeniero Industrial.

Autor(a)
Lagua Lagua Dario Xavier
Tutor(a)

Ing. Caceres Miranda Lorena Elizabeth Mg.

AMBATO - ECUADOR

2019



AUTORIZACION POR PARTE DEL AUTOR PARA LA CONSULTA,
REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL, Y PUBLICACION

ELECTRONICA DEL TRABAJO DE TITULACION

Yo, Lagua Lagua Dario Xavier declaro ser autor del Trabajo de Titulacién con el
nombre “Estandarizacion del proceso de elaboracion de manjar de leche basado en
los requisitos de la norma ISO 9001-2015 en la empresa Soprab Productos
Alimenticios”, como requisito para optar por el Titulo de Ingeniero Industrial y
autorizo al Sistema de Bibliotecas de la Universidad Tecnologica Indoamérica,
para que con fines netamente académicos divulgue esta obra a través del
Repositorio Digital Institucional (RDI-UT]I).

Los usuarios del RDI-UTI podran consultar el contenido de este trabajo en las
redes de informacion del pais y del exterior, con las cuales la Universidad tenga
convenios. La Universidad Tecnoldgica Indoamérica no se hace responsable por
el plagio o copia del contenido parcial o total de este trabajo.

Del mismo modo, acepto que los Derechos de Autor, Morales y Patrimoniales,
sobre esta obra, seran compartidos entre mi persona y la Universidad Tecnoldgica
Indoamérica, y que no tramitaré la publicacién de esta obra en ningun otro medio,
sin autorizacion expresa de la misma. En caso de que exista el potencial de
generacion de beneficios econdmicos o patentes, producto de este trabajo, acepto
que se deberan firmar convenios especificos adicionales, donde se acuerden los
términos de adjudicacion de dichos beneficios.

Para constancia de esta autorizacion, en la ciudad de Ambato, a los catorce dias
del mes de enero de 2019, firmo conforme:

Autor: Lagua Lagua Dario Xavier

Firma:

Numero de Cédula: 1804442521

Direccion: Tungurahua, Ambato, Parroquia A.N. Martinez, Samanga
Correo Electronico: dariolagual@hotmail.com

Teléfono: 0959582889



APROBACION DEL TUTOR

En mi calidad de Tutor del Trabajo de Titulacion “ESTANDARIZACION DEL
PROCESO DE ELABORACION DE MANJAR DE LECHE BASADO EN LOS
REQUERIMIENTOS DE LA NORMA ISO 9001-2015 EN LA EMPRESA
SOPRAB PRODUCTOS ALIMENTICIOS” presentado por Lagua Lagua Dario

Xavier para optar por el Titulo de Ingeniero Industrial.
CERTIFICO

Que dicho trabajo de investigacion ha sido revisado en todas sus partes y
considero que retne los requisitos y méritos suficientes para ser sometido a la
presentacion puablica y evaluacion por parte del Tribunal Examinador que se

designe.

Ambato, 14 de Enero del 2019.

Ing. Caceres Miranda Lorena Elizabeth Mg.



DECLARACION DE AUTENTICIDAD

Quien suscribe, declaro que los contenidos y los resultados obtenidos en el
presente trabajo de investigacion, como requerimiento previo para la obtencion
del Titulo de Ingeniero Industrial, son absolutamente originales, auténticos y

personales y de exclusiva responsabilidad legal y académica del autor

Ambato, 14 de Enero de 2019

Lagua Lagua Dario Xavier

180444252-1



APROBACION TRIBUNAL

El trabajo de Titulacion, ha sido revisado, aprobado y autorizada su impresién y
empastado, sobre el Tema: ESTANDARIZACION DEL PROCESO DE
ELABORACION DE MANJAR DE LECHE BASADO EN LOS
REQUERIMIENTOS DE LA NORMA ISO 9001-2015 EN LA EMPRESA
SOPRAB PRODUCTOS ALIMENTICIQS, previo a la obtencién del Titulo de
Ingeniero Industrial, redne los requisitos de fondo y forma para que el estudiante

pueda presentarse a la sustentacion del trabajo de titulacion.

Ambato, 31 de Enero de 2019

Mg. Séanchez Diaz Patricio Eduardo
PRESIDENTE DEL TRIBUNAL

Mg. Cuenca Navarrete Leonardo Guillermo

VOCAL

Mg. Sanchez Almeida Edwin Leonardo

VOCAL



Vi

DEDICATORIA

Dedico mi tesis a Dios y a mi familia
A Dios porque él ha estado conmigo
todos los dias de mi vida,
brindandome de su amor, su ayuda,
me ha cuidado siempre y me ha dado
fuerzas para seguir adelante, a mis
padres quienes me brindaron su apoyo
tanto material como emocional en el
transcurso de mi vida y especialmente
a mi enamorada por apoyarme
también en mis estudios y me ha
sabido dar su apoyo y carifio para

continuar y poner su confianza en mi.

Dario Xavier



vii

AGRADECIMIENTO

A Dios por darme la sabiduria, la
fortaleza, y su amor para poder llegar
hasta aqui, ya que sin él no podria
hacer nada ni lograr nada. A la
Universidad Tecnoldgica
Indoamérica, a la Carrera de
Ingenieria Industrial, por permitirme
formar parte de esta prestigiosa
Universidad, a todos los docentes que
me impartieron sus conocimientos
durante estos 9 semestres. A la Ing.,
Lorena Caceres Tutor de mi Tesis
quien me comparti6 de sus
conocimientos y paciencia para el
desarrollo de mi investigacion. A mis
padres por inculcar los principios y
valores morales en mi vida.

Gracias



INDICE DE CONTENIDO

PORTADA .....ovvieteveeeeeeies et eesees st s s s s s as s seen s snnes i
AUTORIZACION PARA EL REPOSITORIO DIGITAL .....vvveveeereeerreeeseeeneeniensennes i
APROBACION DEL TUTOR.......ovvivieeeeeeeeeestesiessessessiessesssessssssessassesnssessssssnssnnsnnes iii
DECLARACION DE AUTENTICIDAD .....o..covevieeeevseeeseeseesseesiesiesseesesnessesn s iv
APROBACION TRIBUNAL .....covviverinrenieeriiseeesieseesseessssessessssassssssssesssssssnssassnsenees v
DEDICATORIA ....oocveeeeeeceeeee e saes s Vi
AGRADECIMIENTO.......ovuiieieeseriesees e s sssses s ssss s sessssansns vii
INDICE DE CONTENIDOS .....ovuevieeerecieeisseesessiesses s sees s sssssssssessss s vii
INDICE DE TABLAS ...t teee s sae s X
INDICE DE GRAFICOS ...ttt asasnse s Xi
INDICE DE IMAGENES ......cooouiiiieieieee ettt ses s Xii
INDICE DE MATRICES.......coiiieiiteieteete ettt Xii
INDICE DE ANEXOS......ocuoieiieeeicieee s ses et esisse s ses s s s sssae s st anse s ssnsenan Xiv
RESUMEN EJECUTIVO ...t ssses s ensssssssss st snsnnsnees XV
ABSTRACT ..ottt Xvi

CAPITULO |

INTRODUCCION
LI PO PP PSRRI 1
INEFOTUCCION. ...ttt bbbttt 1
ANTECEABNTES. ...ttt 2
JUSTITICACTON ...t ettt 4
(@] 0T 1Yo USSP PSSPRSS 5
ODJEtIVO GENETAL.......c.eiiiieieie e 5
ODbjetiVOS ESPECITICOS ..c.viviiviiieiiiiieiieieie et 5

viii



CAPITULO II

INGENIERIA DE PROYECTO

Diagnostico de la situacion actual de 12 empPresa ..o, 6
T = =1 (1o [T OO 13
MOUEIO OPEIALIVO......cveiieeiiciie ittt este e sraesreesaesneenres 13
Desarrollo del modelo OPErativo ...........cocuiieiiieiiiiie e 14

CAPITULO Il

PROPUESTA Y RESULTADOS ESPERADOS

Presentacion de 12 ProPUESEA ...........ceierieiiiiieiee e 15
ReSUItAd0S ESPEIAUOS. .....c.veeveiriiieeie ettt et ra e e nnes 41
Cronograma de aCtIVIAAAES. ........ccereiirieiieieiee e 42
ANALISIS A8 COSLOS ...ttt sttt e bestestenreeneeneens 43

CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCIUSIONES.......eite ettt 46
RECOMENUACIONES ...ttt 46
LITERATURA CITADA ..ttt ettt nnbeenree s 47
ANEXOS ...ttt ettt e b e b b e e enbe e be e anreenree s 50



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Requisitos Fisico-quimicos segun norma INEN N. 9 LECHE CRUDA. . 8

Tabla 2 Ingredientes para elaborar manjar de leche........c..cccoooviiiiiiiiicicecc 10
Tabla 3 Simbologia para diagrama de flujo .........cccccoviieiieiecic e, 21
Tabla 4 Cronograma de actividades para la implementacion del manual de

PIOCESOS. ...tttk r e et n ettt e Rt 43
Tabla 5 Disponibilidad de reCUISOS. .........oiiiiiiiiiieiee e 44
Tabla 6 ANALISIS 08 COSLOS.....cviiviiiiiiiieieieie et 45
Tabla 7. Registro. Control de recepcion de materia prima...........ccccevevvveeieennenn. 59
Tabla 8 Registro de Analisis de materia Prima. ........ccoceoeeerereienienereeese e 62
Tabla 9 Registro de Cantidad de materias Primas. ..........ccooveverenerenenenesieeeenns 63

Tabla 10 Registro de Control de Proceso operativo de manjar de leche repostero.

............................................................................................................................... 64
Tabla 11 Registro de Control de Envasado de Manjar de Leche. ............cccoc..... 65
Tabla 12 Registro de Lote de Manjar de LeChe ..........coovvviieiinenciinencee 66



INDICE DE IMAGENES

Imagen 1 Recepcion de materia PrimMa.........ccc.coveieiieieeie s 8
Imagen 2 Analisis de materia Prima..........ccccoveieereiieieese e 9
Imagen 3 CocCion de 1a 16CNE ...........oovveecieece e 11
Imagen 4 Enfriado y envasado del manjar de leche...........ccccoovviveveeieiicrncee, 12
IMagen 5 AIMACENATO........cceiiiie et e 12
Imagen 6 Revisidn de los compartimentos de leche. ..., 51
Imagen 7 Prueba de alconol. ...........c.coveieiiiiie e 51
Imagen 8 Prueba de antibiOtiCOS. .......ccoevveiieiiiie e 52
Imagen 9 Andlisis de acidez de la leche. ... 52
Imagen 10 Resultado del andlisis fisico-quimico en el LACTOMAT................... 53
Imagen 11 Almacenamiento temporal de la leche en tanque frio. ............c.......... 53
Imagen 12 RecepcCion de 1a glUCOSA. ........cccveiuveieiieiecc e 54
Imagen 13 Distribucion de la leche a las marmitas............cccocevevevenieieincnennnn, 54
Imagen 14 Control de los grados Brix del manjar. ........c.cccocveveiieneniescienesnene 55
Imagen 15 Recipiente plastico para presentacion de 25 Kg. ......cocevvevveieeninenenne. 55
Imagen 16 Colocacion del manjar en los recipientes para su enfriamiento. ........ 56
Imagen 17 Codificacion de recipientes plastiCos. ........ccoevvrereieneneisiereseeies 56
Imagen 18 Control de calidad del manjar de leche. ... 57
Imagen 19 Hoja de control de volumen —tanque frio..........cccccoveveiieiicincnee. 61

Xi



INDICE DE GRAFICOS

Grafico 1 Modelo OPEratiVO .........cceccveiiiiieiie e 13
Grafico 2 Organigrama estructural Empresa Soprab.. ........ccccccovvveveiieieccecnee, 19
Grafico 3 Mapa de proceso Empresa Soprab. .........cccocvevveveiiiieence e 22
Gréfico 4 Mapa de procesos — Proceso operativo de manjar de leche................. 23

Graéfico 5 Diagrama de flujo Subproceso de Recepcion de materias primas. ...... 28

Grafico 6 Diagrama de flujo subproceso de Recepcidn de otras materias primas29

Grafico 7 Diagrama de flujo Subproceso de Elaboracion del manjar.................. 32
Grafico 8 Diagrama de flujo Subproceso de Enfriado y envasado. ..................... 35
Gréfico 9. Diagrama de flujo Subproceso de almacenado...........cccccevevvvivereenin. 37
Gréfico 10 Diagrama de proceso operativo — Manjar de leche repostero............ 40

Xii



INDICE DE MATRICES

Matriz 1. Caracterizacidn - Subproceso ReCEPCION..........ccccevveveeieviecieccie e, 26
Matriz 2. Caracterizacion - Subproceso Elaboracion.............cccocoeevveieiieiiennn, 31
Matriz 3. Caracterizacion - Subproceso Enfriado y envasado............ccccceveeveennne 34
Matriz 4. Caracterizacion - Subproceso Almacenado...........cccecevevereneceeeenen, 36

Xiii



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1 Imagenes del proceso operativo del manjar de leche repostero. ............ 51
Anexo 2 Requisitos norma INEN N. 9 Leche cruda..........ccccoevviieiveiciicieeen, 58

Anexo 3 Documentos utilizados para el proceso operativo del manjar de leche.. 59

Xiv



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA INDOAMERICA
FACULTAD DE INGENIERIA Y TECNOLOGIAS DE LA
INFORMACION Y LA COMUNICACION
CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

TEMA: “ESTANDARIZACION DEL PROCESO DE ELABORACION DE
MANJAR DE LECHE BASADO EN LOS REQUERIMIENTOS DE LA
NORMA ISO 9001-2015 EN LA EMPRESA SOPRAB PRODUCTOS
ALIMENTICIOS”.

AUTOR: Lagua Lagua Dario Xavier
TUTOR: Ing. Céceres Miranda Lorena Elizabeth

RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de titulacion bajo la modalidad Propuesta Metodoldgica, hace
referencia a la estandarizacion del proceso de elaboracion de manjar de leche.
Para ello fue necesario identificar el proceso, los subprocesos, y su respectivo
procedimiento; las maquinas, equipos, insumos y/o materiales que son utilizadas
dentro del proceso. Para identificar como esta estructurada la empresa se utilizd
un Mapa de Procesos y para conocer especificamente los subprocesos, con sus
respectivas actividades se utilizd el Diagrama de Procesos. Y mediante un
seguimiento que se hizo en la empresa, en el proceso de elaboracion de manjar de
leche repostero, se observd que sus actividades no se realizaban de manera
estandarizada. Como propuesta se elabor6 el Manual de Procesos, que contiene la
caracterizacion de los subprocesos y la identificacion de un indicador de
rendimiento de la produccion, logrando obtener como resultados la
estandarizacion. Analizando también el costo de la implementacion que tendra un
valor aproximado de $1097,00. La implementacion del mismo contribuird a la

mejora de la productividad de la empresa.
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ABSTRACT

The current project is based on the Methodological Proposal modality, which
alludes to the production process standardization of caramel. For that purpose, it
was necessary to identify the process, the sub-processes, and the appropriate
procedure; the machines, equipment, supplies and / or materials are used within
the process. In order to identify the structure of the enterprise, a Map of Processes
was used and for knowing the sub-processes specifically with their respective
activities, a Diagram of Processes was applied. Through a monitoring to the
enterprise in the production process of caramel, their activities were observed
which were not done in a standardized way. A Process handbook was elaborated
as a proposal, which contains the characterization of the sub-processes and the
identification of an indicator of production throughput in order to obtain the
standardization as a result. It was also analyzed the implementation cost which
will have an approximate value of $ 1097, 00. This implementation will contribute

to improve the productivity of the enterprise.

KEYWORDS: caramel, characterization, Diagram of Processes, Process
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CAPITULO |

INTRODUCCION

Tema

“Estandarizacién del proceso de elaboracion de manjar de leche basado en los
requerimientos de la norma ISO 9001-2015 en la empresa SOPRAB
PRODUCTOS ALIMENTICIOS”

Introduccion

En Ecuador el dulce de leche es elaborado por las plantas procesadoras de lacteos,
algunas empresas o industrias medianas y pequefias. La produccion de leche que
corresponde a Ecuador se calcul6 en 3.5 millones de leche cruda en el afio 2008.
Del total estimado, el 75% se utilizé para el consumo humano directo y para la
industrializacion solamente el 25% entre los productos que mas se consume en
nuestro pais estan el queso, mantequilla, yogurt, manjar o dulce de leche,
mejorando los beneficios econdmicos de las personas que se dedican a este fin.
(CAMPANA, 2012)

La provincia de Tungurahua tiene un 6.18% de la produccion lechera en
comparacion a las demas provincias de la Region Sierra, de acuerdo con estos
datos se establece que en esta provincia se producen 265 mil litros de leche
diarios. (Suarez, 2014). Tungurahua es la segunda provincia con mayor
produccion lechera del pais aportando de esta manera al desarrollo econémico de
la provincia, disefiando asi nuevas fuentes de trabajo al pueblo Tungurahuense
(Peralvo, 2013).



Actualmente SOPRAB, elabora varios productos para el consumo humano; entre
los productos lacteos que produce esta el manjar de leche, yogurt y queso; la
materia prima (leche) es distribuida para los tres productos que se va a elaborar,
diariamente llega 3000 litros, de esa cantidad 500 litros son para el yogurt, 300
litros para queso y 2200 litros para manjar de leche. Al dia se realiza 11 paradas,
siendo que en cada parada se utiliza 200 litros de leche, usando 6 marmitas en el
dia, obteniendo al final 1375 kg de manjar. (Soprab, 2016)

Antecedentes

Cuaspud Jose, (2008) En su trabajo de titulacion ha desarrollado el tema
“Elaboracion de Manjar Blanco Saborizado, Utilizando Leche Concentrada por
Microfiltracion Tangencial Reconstituida con Grasa Vegetal y Animal”

presentado en la Universidad Técnica del Norte concluyo lo siguiente:

Existe varios tratamientos para el manjar de leche, uno de ellos es el contenido de
grasa, en este se muestra que el porcentaje de grasa aumenta de acuerdo al tipo de
manjar y para las caracteristicas como: color, apariencia, sabor y textura, sus
tratamientos fueron estadisticamente iguales; es por eso que recomienda que se
debe tener en cuenta varios factores como la buena calidad de la leche, el tiempo y

la temperatura para obtener un buen producto.

La informacion recolectada acerca de la elaboracion del manjar de leche es una
herramienta de ayuda, la misma que servira como guia base para realizar un
analisis de los agentes que el producto necesita para ser elaborado; lo cual esto

estd inmerso en la estandarizacion del proceso de elaboracion del producto.

Correa Juan, (2012) En su trabajo de titulacién “Andlisis y Distribucién de
Equipos del Laboratorio de Lacteos para Optimizar el Proceso de Produccion en
el Colegio Técnico 12 de Noviembre de la Parroquia San Miguelito del Canton

Pillaro “presentado en la Universidad Técnica de Ambato concluyo lo siguiente:

La buena ubicacion de las maquinarias y equipos, hace que operario pueda

realizar sus actividades comodamente, disminuyendo asi el tiempo de produccion.



Recomienda entonces, analizar previamente las instalaciones y distribucion de
tuberias para asi reorganizar la estructura mediante un diagrama de distribucién,

obteniendo una optimizacién de tiempos en la produccion.

Gracias a la informacién tomada de este trabajo se tomd en cuenta los
requerimientos que necesita la estandarizacion del proceso, ya que en el presente
trabajo se toma en cuenta también los equipos y maquinarias que se necesita para
la elaboracion del producto, la distribucién correcta dentro de las instalaciones

para asi optimizar los tiempos y estandarizar adecuadamente el proceso.

Nauta Andres (2013) En su trabajo de titulacion “Propuesta de Elaboracion y
Mejora de la Caracteristicas del Dulce de Leche y Aplicacion Gastronémica de
10 Nuevos Sabores” presentado en la Universidad de Cuenca concluyé lo

siguiente:

Al elaborar el manjar de leche, con agentes mejoradores y conservantes; su color,
olor y sabor, el producto sale con una buena calidad, aplicando también técnicas
mejoradas al momento de preparacion para la vida atil del producto y la
satisfaccion del cliente. Recomienda respetar los rangos de temperatura de mezcla
de cualquier componente del producto en cada paso como se indica, y verificar es
estado de los estabilizantes y conservantes, dando prioridad también a productos

organicos, de manera que se obtendria un manjar final de buena calidad.

La informacion que previamente se ha recabado permite determinar el grado de
importancia del proceso de elaboracion del manjar de leche, ya que se toma en
cuenta agentes que ayuden a elaborar correctamente el producto y que este salga
de buena calidad, tomando en cuenta también las cantidades correctas de los
ingredientes o elementos necesarios al momento de la elaboracion, con la
finalidad de que todo esto contribuya en la estandarizacion del proceso de

elaboracion del manjar.



Justificacion

La estandarizacion es muy importante para la empresa, en este caso en la
elaboracion de manjar de leche, ya que esto ayuda a que los operarios hagan lo sus
actividades homogéneamente: utilicen la misma cantidad de materia prima, de
ingredientes, en el tiempo y temperatura exacta, para al final tener un producto de
buena calidad y ganancias en la comercializacion del manjar de leche repostero.
También fue importante, ya que a la empresa se le facilité el documento (manual
de procesos) donde esta recogida la informacidn necesaria para llevar a cabo el
proceso, de manera que las partes interesadas estén al tanto de la organizacién de
la empresa. Por otro lado, ayud6 a que los empleados formen parte del proceso de
estandarizacion, haciendo que ellos aporten con sus conocimientos para el

beneficio en sus propias funciones.

El beneficio de este trabajo lo recibi6 la empresa (gerente y operarios), ya que el
estandarizar es la mejor forma de que el personal adquiera mas conocimientos y
experiencia. Se aseguro de que el trabajo se realice de la mejor manera posible,
optimizando tiempo y recursos, obteniendo el proceso estandarizado, para que de
esta forma la empresa mantenga la buena calidad en sus productos y el cliente se

sienta satisfecho.

El trabajo de investigacion fue factible gracias a la apertura del gerente de la
empresa SOPRAB, facilitando el acceso a la informacion y a la observacion del
proceso de manera directa. Fue factible desarrollar el trabajo también, porque
durante la trayectoria de la carrera de ingenieria industrial se adquirid los
conocimientos necesarios; como la realizacién de diagramas, caracterizacion de
procesos y lo que concierne a lo aprendido a la norma ISO 9001-2015, siendo

estas herramientas Utiles para ponerla en practica en la realizacion del trabajo.

El impacto de la estandarizacion ayud6 a que el proceso operativo del manjar sea
mas eficiente y productivo, disminuyendo las horas muertas de los obreros y se
motivé a que el personal trabaje juntos con una sola meta en comun logrando la
satisfaccion y fidelidad del cliente final. La propuesta también tuvo su impacto a

tener mas control y conocimiento de las actividades propias del proceso operativo



del manjar de leche repostero, y por medio del manual de proceso la empresa
pueda certificarse a una nueva norma y sea reconocida mas entre las empresas de

productos alimenticios.

La estandarizacion del proceso fue util, porque sirvid para entender el
comportamiento de la empresa y ver cOmo esta trabajando los operario, asi mismo
ayudd a tener un orden y un control en la produccion, logrando que los operarios
tengan un compromiso con el proceso y se motiven a cumplir con sus actividades
eficientemente; por esa razén es que se observa que se estén cumpliendo las
funciones que el gerente les establecid desde su ingreso a la empresa; teniendo un
control inicial, hasta que finalice el proceso; de manera que el negocio de la
empresa crezca cada dia.

Objetivos

Objetivo General

e Estandarizar el proceso de elaboracion de manjar de leche acorde a los
requisitos de la norma 1ISO 9001-2015 en la empresa Soprab Productos

Alimenticios.

Objetivos Especificos

e Determinar la situacion actual del proceso de elaboracién de manjar de
leche en la empresa Soprab Productos Alimenticios.

e ldentificar los subprocesos que corresponde al proceso operativo de la
elaboracion de manjar de leche.

e Desarrollar el manual de procesos de la elaboracion de manjar de leche

repostero.



CAPITULO II

INGENIERIA DE PROYECTO

Diagnostico de la situacion actual de la empresa

La empresa SOPRAB estd ubicada en el cantdbn Ambato de la provincia de
Tungurahua en la parroquia Atahualpa. SOPRAB es una empresa de productos
alimenticios de los cuales se destacan: El manjar de leche para reposteria, manjar
de leche para consumo masivo, leche condensada, yogurt, quesos, miel de abejas,
mermeladas para reposteria, mermeladas para consumo masivo, entre otros.
(Soprab, 2016). La empresa es reconocida a nivel local y nacional. En manjar para
reposteria tiene presencia en las pastelerias y hoteles de todo el pais. EI manjar de
leche de consumo masivo esta presente en los locales de Supermercados de La

Favorita como el Aki y Supermaxi.

En la produccion del manjar de leche se identifico algunos problemas, los cuales
impedian llevar a cabo el proceso una mejor manera; como era la no
estandarizacion del proceso, es decir que las actividades no se realizan siempre
como ha indicado el lider de cada area, existe una desigualdad en cada subproceso

y eso hace el proceso en general no cumpla con lo establecido.

Dentro de los problemas es que, la empresa no cuenta con un documento que le
facilite la debida informacion del proceso y del procedimiento; por ejemplo, si un
nuevo empleado(a) llega a ser parte de la empresa, aquella persona observa en
base al documento, como se debe realizar dicho proceso y la manera que esta
estructurada la empresa, asi mismo para los que ya son parte de la empresa.

Otro de los factores que afecta a la empresa, es que todos los obreros no realizan

las actividades de la misma manera y tienen un poco de desconocimiento sobre lo



que es el manual de procesos; Por eso, el Unico proposito documentar el proceso
operativo, mejorar mas los conocimientos de los operarios; logrando también que

todos realicen sus tareas de manera estandarizada.

Descripcion general de proceso de elaboracion de manjar de leche (Dulce de
leche)

Recepcion de materias primas

Para el procesamiento del manjar de leche se cuentan con las siguientes materias
primas:

Leche cruda.- Proveniente de las zonas de Juan benigno Vela, Pillaro y Augusto
N. Martinez.

Azlcar.- Proveniente de los ingenios ecuatorianos

Glucosa.- Jarabe de maiz producido en Pert y Colombia.

Aditivos alimentarios:

Carragenina.- Producto proveniente de algas marinas utilizado como
estabilizante.

Sorbato de potasio.-Aditivo admitido por las normas de salud como conservante.
Bicarbonato de sodio.- Regulador de acidez.

Sabor a Vainilla. Para resaltar el sabor del manjar

1. Recepcion de Leche Cruda

Analisis Organoléptico.-El transporte y el transportista son revisados su limpieza
exterior. Pasa al area de recepcion si estd completamente limpio. (Los tanques son

de acero inoxidable) (Ver imagen 1).

Se destapa los compartimentos del tanquero y se realiza una observacion visual, se
continda con el proceso siempre que no haya materiales u olores extrafios (ver

Imagen 6 - Anexol).



Analisis Fisico-quimico.-Se procede a una agitacion manual con agitador en

acero inoxidable dentro de los compartimentos.

Prueba de alcohol.-La leche en el tanquero es sometido a analisis basico de
alcohol al 75 % (ver Imagen 7 - Anexo 1). Si la leche no se corta continua con
otros analisis, como el de antibiéticos, donde la leche debe tener la ausencia de la

misma (ver Imagen 8 - Anexo 1).

Imagen 1 Recepcion de materia prima
Fuente: Empresa Soprab

Tabla 1 Requisitos Fisico-quimicos segun norma INEN N. 9 LECHE CRUDA.

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX.
Acidez % 0,13 0,16
Proteina % 2,9 -
pH - 6,5 7,2
Grasa % 3,2 -

Sdlidos totales % 11,4 -
Agua afiadida % 0 0

Fuente: norma INEN N. 9 LECHE CRUDA.

Elaborado por: Xavier Lagua

Prueba de ebullicion: No se corta (al calentar la leche no debe cortarse ni

asentarse).




La grasa, proteina, pH, sélidos totales, agua afiadida se analizan en el equipo
electronico LACTOMAT (ver Imagen 2), de acuerdo a los requisitos de la norma

INEN N. 9 (ver Anexo 2), el equipo es calibrado por la casa comercializadora

cada mes.

Estandarizacion.-La leche antes del proceso de elaboracion de dulce de leche es
analizada su acidez con la ayuda de una pipeta que contiene hidréxido de sodio
0.IN. (Ver Imagen 9 - Anexo 1), la cual debe ser estandarizada hasta 0.13 %

utilizando bicarbonato.

Gramos de bicarbonato para neutralizar la leche:

16°=>13°=3° 3° =30 gr acido lactico.
30 gr ===>» 100 lit. X= 60 gr acido lactico.
X 200 lit.

90 gr &cido lactico =====» 84 gr de Bicarbonato
60 gr X
X =56 g. Bicarbonato

La leche que cumple con los parametros requeridos (ver Imagen 10 - Anexo 1) es
recibida en el tanque de almacenamiento donde se conserva a 4 grados

centigrados (ver Imagen 11 - Anexo 1).



Recepcion de azucar.-El azucar antes de su recepcion se analiza la turbiedad y la

disolucion.

Recepcidn de glucosa.-Para recibir la glucosa se toma una muestra y se miden los

grados brix y se observa la turbiedad (ver Imagen 12 - Anexo 1).

2. Elaboracion del Manjar de Leche (Dulce de Leche)

Distribucion de la leche a las marmitas de coccion.-Para el procesamiento del
manjar; la leche es bombeada y distribuida a 5 marmitas cada una con capacidad
de 200 litros de leche. (Todos los materiales y equipos son de acero inoxidable)

(Ver Imagen 13 - Anexo 1).

Mezclado.-A cada marmita en frio el operario agrega los siguientes ingredientes
que se muestra en la Tabla 2, necesarios para la elaboracién del manjar (dulce de
leche):

Tabla 2 Ingredientes para elaborar manjar de leche

Ingredientes Cantidad Funcion

Leche fresca 200 litros Materia prima principal para la

elaboracion del manjar.

Azucar 50kg Aporta los solidos solubles que
ayudan a concentrar el producto
Carragenina 180g Estabiliza la contextura del manjar
Bicarbonato En funcion a laacidez Neutraliza acidez de la leche
Glucosa 20 Kg Aumentar solidos y potenciar el

sabor del manjar

Sorbato de 100 g Aditivo de conservacion
potasio
Manjar madre 12.5kg Mejora el color

Elaborado por: Xavier Lagua
Fuente: Empresa Soprab
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Coccion. - Mediante inyeccidn de vapor a las marmitas se calienta la mezcla hasta
ebullicion cuidando de regular el ingreso de vapor para evitar derrames (ver

imagen 3).

Fuente: Empresa Soprab.

Eliminado el aire de la mezcla (causas de derrame). Se mantiene constante la
evaporacién por dos horas, tiempo promedio que la mezcla llega alrededor de 65

grados Brix (concentracion de solidos solubles).

Se controla frecuentemente hasta que llegue a 71 grados Brix y se para la

inyeccion de vapor (ver Imagen 14 - Anexo 1).

Se abre la llave de agua fria y se enfria el manjar hasta 70 grados centigrados
procediendo a descargar el manjar con una manguera grado alimenticio hacia una

camara fria.
3. Enfriado y Envasado

Dentro de la camara fria el manjar es envasado en presentaciones industriales de
25 Kg (en funda de poliéster y cartdn exterior, (ver Imagen 15y 16 — Anexo 1),
baldes de polietileno grado alimenticio de 25 Kg, 5 Kg, 4.5 Kg. 2. 5 Kg, con las
marcas KAZU, NIKIMAR Y COLDY (ver imagen 4), y se deja enfriar a una

temperatura promedio de (14-17 grados centigrados) hasta el dia siguiente.
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Imagen 4 Enfriado y envasado del manjar de leche
Fuente: Empresa Soprab

4. Almacenado

En esta area el operario se encarga de codificar los recipientes plasticos para el
envasado del majar (ver Imagen 17 - Anexo 1), y de almacenar el producto
terminado, colocados en un lugar fresco y seco, asi como se muestra en la Imagen

5, de acuerdo a los lotes de produccion para su respectiva comercializacion.

LD

Imagen 5 Almacenado
Fuente: Empresa Soprab
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Control de calidad del producto terminado.- El lider de calidad realiza anélisis
de °Brix, deslizamiento, color, disolucion del manjar pastelero (ver Imagen 18 -
Anexol).

Area de Estudio

Dominio: Tecnologia y sociedad

Linea de investigacién: Empresarial y productividad

Campo: Ingenieria Industrial

Area: Proceso de elaboracion de manjar de leche

Aspecto: Productividad

Objeto de estudio: Proceso de elaboracion de manjar de leche y productividad

Periodo de analisis: Junio-diciembre-2017

Modelo Operativo
A continuacion, en el Grafico 1 se da a conocer cémo esta estructurado el modelo

operativo.

et « Gobernantes
MAPA DE PROCESOS -« Centrales
» Apoyo
PROCESO DE
ELABORACION DE - Diagrama de proceso
MANJAR

) + Maual del Proceso de
DOCUMENTACION elaboracién de manjar
de leche

Grafico 1 Modelo Operativo
Elaborado por: Xavier Lagua
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Desarrollo del modelo operativo
Diagrama de proceso para la elaboracion de manjar de leche en la empresa
SOPRAB.

Representa de forma grafica el analisis e interpretacion de las actividades dentro
del proceso de forma especifica, considerando principalmente las operaciones e
inspecciones, (ver Gréafico 9) Se interpretard las actividades mediante simbolos
basados a la norma ISO 9000.

Procesos Gobernantes, centrales y de apoyo

Se realiz6 un mapa de procesos en la que esta estructurada la empresa en general y
también la estructura del proceso operativo de la elaboracion del majar de leche;
todos los subprocesos estan ordenados jerarquicamente, como procesos

gobernantes, centrales y de apoyo.

Manual del Proceso de manjar de leche (repostero)

Se realizd este documento para estandarizar el proceso de elaboracion de manjar
de leche, donde se describe la politica de calidad y los objetivos de la empresa.
Sirvio también de guia para la ejecucion del proceso, caracterizando cada
subproceso e identificando el indicador de calidad, siendo ademas una importante
fuente de informacion. EI manual se puso a disposicion a todos los usuarios que
estan involucrados en el proceso productivo para que conozcan, se ajusten y

supervisen respectivamente los estandares que el proceso debe seguir.
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CAPITULO 111

PROPUESTA Y RESULTADOS ESPERADOS

Presentacion de la propuesta

Se comienza al desarrollo de la propuesta de acuerdo a lo planteado en el modelo
operativo. Mediante los mapas de procesos que se muestra en el manual de
proceso (ver Grafico 2 y 3), se identifica los subprocesos actuales del proceso

operativo de la elaboracion de manjar de la empresa Soprab.

La propuesta que correspeonde a la estandarizacion del proceso de elaboracion de
manjar de leche (repostero), se realiz6 el manual de proceso donde determina
primeramente la estructura de la empresa, la debida identificacion vy
caracterizacion de los subprocesos y los documentos que son establecidos por

parte de la empresa para llevar a cabo el proceso.

En el Grafico 9 que se muestra representado graficamente las actividades que
concierne al proceso de elaboracion manjar de leche, con la respectiva simbologia
ISO 9000.



MANUAL DEL PROCESO DE ELABORACION DE
MANJAR DE LECHE

“SOPRAB PRODUCTOS ALIMENTICIOS”

Ing. Procel Marcelo

Gerente General

ELABORADO POR:

Lagua Lagua Dario Xavier

16



1. INTRODUCCION

El tema propuesto para la realizacion de este trabajo es el de estandarizar el
proceso operativo de elaboracion de manjar de leche (repostero) de la empresa
“Soprab Productos Alimenticios”, para ello se adopté el manual de proceso, el
cual permite a los usuarios del proceso conocer en primer lugar la estructura y

organizacion de la empresa.

El Manual de Proceso comienza estableciendo la estructura del mapa de proceso,
de acuerdo a los subprocesos identificados en la elaboracion del manjar de leche;
del mismo modo se realizd la caracterizacion del proceso, donde se identifica las
entradas y salidas y se define las actividades que se encuentran en el proceso;
también presenta el diagrama de flujo, donde se describe el procedimiento de cada

actividad.

La estandarizacion del proceso ayuda a que la empresa cumpla con los objetivos,
y mediante el manual se logra una mejor planeacion en las actividades y un mejor

control de todo el proceso.
2. OBJETIVO

Ser una herramienta de apoyo para los usuarios de la empresa, donde se defina
correctamente el proceso operativo de la elaboracién de manjar de leche

(repostero), y el usuario pueda realizar sus actividades de forma estandarizada.
3. ALCANCE

El presente manual es aplicado principalmente al proceso operativo, desde la
recepcion de la materia prima (leche) hasta el almacenamiento del producto
terminado (manjar de leche repostero). EI manual esta a disposicion de los

funcionarios de la empresa.
4. DEFINICIONES

Estructura organizacional es un sistema utilizado para definir una jerarquia
dentro de una organizacion. ldentifica cada puesto, su funcién y donde se reporta

dentro de la organizacion (Friend, 2018).
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Organigrama es un esquema de la organizacion de una empresa, entidad o de una
actividad. El término también se utiliza para nombrar a la representacion grafica
de las operaciones que se realizan en el marco de un proceso industrial o

informatico (Perez, 2009)
Tarea es un determinado trabajo o actividad que se lleva a cabo (MX, 2014).

Proceso se puede definir como el conjunto de actividades realizadas
sucesivamente y de manera planificada que son necesarias para la obtencion de un
bien o servicio (MX, Definicion, 2015).

Procedimiento: es todo aquel método o sistema mediante el cual se puede
ejecutar algo (MX., 2016) .

Manual de proceso es un componente del sistema de control interno, el cual se
crea para obtener una informacién detallada, ordenada, sistematica e integral que
contiene todas las instrucciones, responsabilidades e informacion sobre politicas,
funciones, sistemas y procedimientos de las distintas operaciones o actividades

que se realizan en una organizacion (Goémez, 2001).

Actividad: Es la més pequefia accion ejecutada por una persona, es todo lo que
las personas realizan diariamente en todo momento en la empresa (Llanos, 2017).

Control de calidad es el conjunto de los mecanismos, acciones y herramientas

realizadas para detectar la presencia de errores (Significados, 2017).

Diagrama de Flujo o Flujograma es una representacion grafica de un proceso.
Cada paso del proceso se representa por un simbolo diferente que contiene una

breve descripcion de la etapa de proceso (Aiteco, 1999).

Eficacia La eficacia es la capacidad de cumplir los objetivos sin tener en cuenta la

cantidad de recursos utilizados (Economia. WS, 2019).

Eficiencia La eficiencia es la capacidad de hacer las cosas aprovechando mejor

los recursos (Economia. WS, 2019).
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Mapa de Procesos es la representacion grafica de los procesos que estan
presentes en una organizacion, mostrando la relacion entre ellos y sus relaciones

con el exterior (Aiteco, 2018).

5. GENERALIDADES

5.1 Estructura Interna

En el Grafico 2 se observa la estructura interna de la empresa Soprab.

GERENCIA
GENERAL
CONTABILIDAD
LIDER DE
LIDER DE CALIDAD PRODUCCION VENTAS

OPERARIOS DE
PRODUCCION

Grafico 2 Organigrama estructural Empresa Soprab.
Fuente: Empresa Soprab.

5.2 Presentacion de la empresa

Soprab es un emprendimiento familiar, que ha aprovechado los recursos naturales
y materias primas disponibles en el entorno, trabaja para el desarrollo de la gente,
y sus inicios se dieron con la produccion de miel de abejas de nuestras propias
colmenas, luego se iniciaron en el campo de los lacteos, como el yogurt, pero
principalmente en el manjar de leche, que es el producto que mas ingresos
econdmicos obtiene la empresa, entre ellos esta el manjar repostero, de chocolate
y de coco, sobresaliendo mas en su comercializacion el manjar repostero, en sus

distintas presentaciones como; tarina de 500 gr y en baldes de 25 kg.
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La empresa es reconocida a nivel local y nacional. En manjar para reposteria tiene
presencia en las pastelerias y hoteles de todo el pais. EI manjar de leche de
consumo masivo esta presente en los locales de Supermercados de La Favorita

como el Aki y Supermaxi.
5.3 Mision
Producir alimentos naturales y procesados con estandares de calidad que

satisfagan a nuestros clientes, contribuyendo con el medio ambiente.

5.4 Vision
Ser una empresa lider en la produccion y procesamiento de alimentos sanos,

cuidando el entorno natural.

5.5 Objetivos de Calidad

Los objetivos de calidad son:

1. Cumplir con los lineamientos de Buenas Practicas de Manufactura
vigentes en el Ecuador.

Asegurar a los clientes y consumidores un producto seguro y confiable.
Garantizar a los clientes y consumidores productos de alta calidad.

Posicionar nuestra marca en el mercado nacional.

o A~ W

Cumplir con los requerimientos legales y reglamentarios vigentes en el
pais.
6. Afianzar las politicas de calidad y de mejora continua de la empresa.

7. Mantener la certificacion de Buenas Practicas de Manufactura.

5.6 Politica de Calidad

La empresa SOPRAB tiene el compromiso de ofrecer a sus clientes vy
consumidores productos seguros, confiables y de calidad que satisfagan sus
necesidades, a través de procesos limpios, eficaces y eficientes; contando con
empleados capacitados y comprometidos; con responsabilidad ambiental; y

cumpliendo con los requisitos legales y reglamentarios gubernamentales.
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La empresa SOPRAB facilitara y dotara con los recursos técnicos necesarios a
los trabajadores para desempefiar sus funciones. La politica sera socializada a
todos los socios, ademas podra ser modificada con el fin de cumplir con las

condiciones impuestas por los organismos de control.

La politica de calidad sera revisada continuamente a través de la implementacion

de la mejora continua en los procesos, la cual beneficiara a la Asociacion.

5.7 Simbologia utilizada

A continuacion, en la Tabla 3 se muestra los simbolos utilizados en el diagrama
de flujo, para una mejor compresion del proceso operativo del manjar de leche

(repostero).

Tabla 3 Simbologia para diagrama de flujo

SIMBOLO NOMERE DESCRIPCION
Inicio/ Final Indica fin o inicic de un procedimiento.
Accidn Representa la ejecucion de una o mas tareas

dentre de un procedimiento.

Decizién Representa una actividad de decisién o
conmutacidn.
Conector Representa una entrada o una salida de una parte
interno del diagrama de flujo a otra, dentro de la misma
pagina.
Conector Representa €l enlace en hojas diferentes de un
externc procedimiento.

Simbeliza cualquier documento que intervenga
Documento en el proceso y que aporte informacién para que
este se pueda desarrcllar.

Wae ¢l

Direccidn del Conecta los simbolos gefialando el orden en que
flujo deben gjecutarse las tareas en el proceso o
procedimientos.

Fuente: (Llanos, 2017).
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6. MAPA DE PROCESQOS

El mapa de procesos que se presenta en el Grafico 3 es una representacion grafica
que nos ayuda a visualizar la estructura general de la empresa y en el Gréfico 4 la
estructura del proceso operativo del manjar de leche repostero. (Mincit, 2018). De
manera general, pueden agruparse los procesos de una organizacion en 3 tipos

diferentes:

Procesos Estratégicos. Son aquellos que gestionan la relacién de la organizacion
con el entorno; y la forma en que se toman decisiones sobre planificacion y
mejoras de la organizacion (Aiteco, 2018).

Procesos Operativos. Son aquellos que estdn directamente vinculados
directamente con la prestacién del servicio al cliente, como puede ser la
fabricacion del producto, la gestion de compras, el sistema de pedidos, la atencion
postventa, etc.(escuela management, 2017).

Procesos de Soporte. Pertenecen a este grupo los procesos que provisionan de

recursos que son necesarios para cumplir con los demas procesos (Llanos, 2017).

PROCESOS ESTRATEGICOS

Diraccion
Estratégica

PROCES0OS OPEFATIVOS

Gestion Gestion
Financiera Humana

FROCESOS DE APOYO

Graéfico 3 Mapa de proceso Empresa Soprab.
Elaborado por: Xavier Lagua
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PROCESOS ESTRATEGICOS

Direccion Gestion de
Estratégica Calidad

PROCESOS OPERATIVOS

Gestion Gestion
Humana fmanciera

PROCESOS DE APOYO

Gréfico 4 Mapa de procesos — Proceso operativo de manjar de leche.

Elaborado por: Xavier Lagua
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7. IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DEL PROCESO
7.1 Procesos Operativos

7.1.1 En la Matriz 1 se muestra caracterizado el subproceso de Recepcion de

materias primas; leche cruda, glucosa, azucar.

MPM-001

Recepcidn de materias

. 17/01/2019
primas

Nombre del subproceso:

Tipo de proceso:

Determinar la calidad de la leche cruda, realizando
Obijetivo: diferentes analisis fisico-quimicos, para asi poder
estandarizar la leche.

Responsable:

Aplica a todas las actividades desde que llega la leche hasta el almacenamiento en el
tanque frio.

Al recibir la leche cruda.

i . 1. Revisar la higiene del
Sr. Edwin Grijalva

Sra. Aida Morales

Sr. Juan Lema

transporte y el transportista.
2. Recibir la leche del

o proveedor. .
Sra. Maria Perez _ Leche estandarizada
) 3. Agitar la leche y tomar una
Sra. Martha Camino
muestra.
Sr. Reynaldo Galarza
o 4. Llevar la muestra al
Sra. Eulogia Nufiez ) o
laboratorio para su analisis.

5. Realizar la prueba de

e | Carios |
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Leche cruda
AzUcar

Glucosa

6. Realizar la prueba de
antibidticos.

7. Realizar el andlisis de
acidez de la leche, con la
pipeta.

8. Realizar el andlisis fisico -
quimico en la maquina
analizadora LACTOMAT.

9. Registrar en la hoja de
proveedores y expedir de la
maquina los resultados.

10. Descargar la leche del
transporte al tanque frio.
11. Almacenar la leche en
tanque frio.

Al recibir la glucosa y
azucar.
1. Analizar la turbiedad y la

solucion del azlcar.

2. Recibir el azucar para la
elaboracion del manjar.

3. Medir los grados Brix de la
glucosa.

4. Analizar la turbiedad de la
glucosa.

5. Recibir los tanques de
glucosa.

6. Descargar la glucosa de los
tanques, colocandolos en baldes
de 20 kg.

7. Almacenar la glucosa y el

azucar en un lugar fresco.

Direccién estratégica y
de calidad

Operarios
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1. Norma INEN N°9 (ver Anexo 2).
Fisicos:  Alcoholimetro, alcohol,

) o ) ) 2. Registro. Control de recepcion de materia
pipeta (analisis de acidez), kit de
o prima (ver Anexo 3).
antibidticos.
) 3. Registro de proveedores (ver Anexo 3).
Recursos Humanos: Operarios

) ) 4. Hoja de control de volumen de la leche para
Tecnoldgicos: Analizador de grasa,

el tanque frio (ver Anexo 3).

proteina, agua, etc.

Acidez de la leche (13%)

Cargo: Estudiante de FITIC. | Gerente de SOPRAB. | Gerente de SOPRAB.
Nombre: Xavier Lagua Ing. Marcelo Procel. | Ing. Marcelo Procel.
Firma:

Matriz 1Caracterizacién - Subproceso Recepcidn
Elaborado por: Xavier Lagua

El Diagrama de flujo del subproceso de Recepcion de materia prima (leche cruda)

se presenta a continuacion en el Grafico 5.



DIAGRAMA DE FLUJO - AREA DE RECEPCION
(Leche Cruda)

RESPONSABLE ( Inicio )
Y -
Registro.
OPERARIO Control de
recepcion de
materia prima
— ’*F
si ®
T —
. —
T —
. —
— ‘*—
No I
R _

1
%

d
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Norma INEN
OPERARIO N.9
Norma INEN
OPERARIO N 9
OPERARIO
OPERARIO @u
proveedores.
OPERARIO
Hoja de control
OPERARIO de volumen del
tanque frio.

Grafico 5 Diagrama de flujo Subproceso de Recepcién de materias primas.
Elaborado por: Xavier Lagua




El Diagrama de flujo del subproceso de Recepcion de materias primas; glucosa y

azUcar, se presenta a continuacion en el Gréfico 6.

DIAGRAMA DE FLUJO - AREA DE RECEPCION
(Glucosa y azicar)
RESPONSABLE ( Inicio )
\i
R. Control de
OPERARIO recepcion de
materia prima
\d »
C~>H @

Grafico 6 Diagrama de flujo subproceso de Recepcion de otras materias primas.
Elaborado por: Xavier Lagua
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7.1.2 A continuacién en la Matriz 2 se presenta la caracterizacion del subproceso

de Elaboracién del manjar de leche.

MPM-001

Elaboracién del manjar de
Nombre del subproceso: 17/01/2019

leche.

Tipo de proceso: Operativo

Preparar el manjar mediante la coccion de leche y la

Obijetivo: respectiva formulacion de ingredientes para obtener el

producto deseado.

Responsable: Operarios

Aplica a todas las actividades, desde la llegada de la leche del tanque frio hasta la salida

del manjar de la marmita.

1. Bombear y distribuir la

leche a las marmitas.

2. Mezclar los ingredientes

Aromcolor con la leche en frio.
Azlcar Valdez 3. Realizar la coccion Manjar de leche
Resiquim mediante la inyeccion de

vapor.

4. Agregar la glucosa durante

las 2 horas de coccion de la

I | e
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Fisicos:

brixdmetro.

Leche estandarizada

Manjar madre

materiales de limpieza.
Recursos Humanos: Operarios

Tecnoldgicos: Termometro,

5. Controlar la concentracion
del manjar hasta que llegue a
los 71 °Brix con la ayuda de

Azlcar o
un brixémetro.
Glucosa )
. 6. Abrir la llave de agua fria
Quimicos

para que el manjar se enfrie.
7. Descargar el manjar listo

por una manguera hacia al

cuarto frio.

Marmitas, manguera,

Anexo 3).

Temperatura de la coccion (90°C) y 71°Brix del manjar de leche.

1. Registro de cantidad de materia prima (ver

2. Registro de control de proceso (ver Anexo 3)

Direccion estratégica y
de calidad
Operarios

Cargo: Estudiante de FITIC. Gerente de SOPRAB. | Gerente de SOPRAB.
Nombre: Xavier Lagua Ing. Marcelo Procel. | Ing. Marcelo Procel.
Firma:

Matriz 2. Caracterizacion - Subproceso Elaboracion

Elaborado po

r: Xavier Lagua

El Diagrama de flujo del subproceso de Elaboracién de manjar de leche se

presenta a continuacion en el Grafico 7.



DIAGRAMA DE FLUJO - AREA DE ELABORACION
RESPONSABLE ( Tt )
OPERARIO
Registro de
OPERARIO CantiAdad de
materia prima
Registro de control
OPE o de proceso.
\‘_‘__/_‘—‘-"\
OPERARIO
<_. Registro de control
OPE o de proceso.
Y
OPERARIO
si ©)
¥
OPERARIO M
de proceso.
OPERARIO
\
( Fin )

Grafico 7 Diagrama de flujo Subproceso de Elaboracion del manjar.
Elaborado por: Xavier Lagua

32




7.1.3 En la caracterizacion que se muestra en la Matriz 3 se muestra detallado el

subproceso de Enfriado y envasado de manjar de leche.

MPM-001

Enfriado y envasado del
Nombre del subproceso: 17/01/2019

manjar de leche.

Tipo de proceso: Operativo

Envasar el manjar de leche higiénicamente para su
conservacion a una temperatura adecuada y enfriar para
Obijetivo:

prevenir y retardar la aparicion de un defecto en el

manjar de leche repostero.

Responsable: Operarios

Aplica a todas las actividades, desde la llegada del manjar de leche de la marmita

hasta la salida del cuarto frio.

1. Recibir y colocar el manjar
Printopac en recipientes plésticos de Manjar de leche
Servicarton polietileno. enfriado y envasado

2. Dejar enfriar el manjar a
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14°C hasta el dia siguiente.

3. Tapar los recipientes con el
manjar ya enfriado.
4. Etiquetar los recipientes
Manjar de leche caliente
plasticos.

5. Colocar los recipientes con

manjar en cartones para su

almacenamiento.

Direccion estratégica y
de calidad

Operarios

Fisicos: Manguera, recipientes

plésticos.

Recursos Humanos: Operarios
3).
Tecnoldgicos: Ventilador.

Temperatura de enfriado (17-14°C)

1. Registro de control de proceso (ver Anexo 3)

2. Registro de control de envasado (ver Anexo

Cargo: Estudiando de FITIC |Gerente de SOPRAB. | Gerente de SOPRAB.
Nombre: Xavier Lagua Ing. Marcelo Précel. | Ing. Marcelo Procel.
Firma:

Matriz 3. Caracterizacién - Subproceso Enfriado y envasado
Elaborado por: Xavier Lagua



El Diagrama de flujo del subproceso de Enfriado y envasado se presenta

continuacién en el Grafico 8.

DIAGRAMA DE FLUJO - AREA DE ENFRIADO Y
ENVASADO

RESPONSABLE ( i )
Y
v

Registro de control
v
de envasado.

Y
\

( Fin )

Grafico 8 Diagrama de flujo Subproceso de Enfriado y envasado.
Elaborado por: Xavier Lagua
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7.1.4 El subproceso de Almacenado se muestra caracterizado en la Matriz 4.

MPM-001

Almacenado del manjar de

Nombre del subproceso: 17/01/2019

Tipo de proceso:

Almacenar el manjar de leche a una temperatura
Objetivo: ambiente en un lugar fresco y seco para su
comercializacion.

Responsable:

Aplica a todas las actividades, desde la llegada del manjar envasado hasta su
respectiva expedicion.

1. Codificar los recipientes
Coreptec plésticos.
2. Recibir el  manjar
envasado

3. Colocar los empaques de _

acuerdo a su lote de

Lotes de Manjar de
leche registrada.

produccion para qu| Direccion estratégica
Manjar de leche envasado expedicion. Opgrarlos
Clientes

Fisicos: Cartones, selladora.

Recursos Humanos: Operarios 1. Registro de lote del manjar de leche (ver
Tecnologicos: Maquina Anexo 3).

codificadora, banda transportadora.

I(ZZI?ITI%): Estudiante de Gerente de SOPRAB. | Gerente de SOPRAB.
Nombre: Xavier Lagua Ing. Marcelo Procel. Ing. Marcelo Procel.
Firma:

Matriz 4 Caracterizacién - Subproceso Almacenado.
Elaborado por: Xavier Lagua



El Diagrama de flujo del sub-proceso de Almacenado se presenta a continuacion

en el Grafico 9.

DIAGRAMA DE FLUJO - AREA DE ALMACENADO

RESPONSABLE ( Inicio )
A

/

!
!
OPERARIO

| Fin |

Grafico 9. Diagrama de flujo Subproceso de almacenado
Elaborado por: Xavier Lagua
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8. DEFINICION DE INDICADORES

Los indicadores de calidad son una herramienta que permite hacer un seguimiento del proceso operativo de elaboracion de manjar de
leche (Llanos, 2017).

Nombre de  Objetivo de

indicador calidad Indicador Meta Medicion Frecuencia Responsable Proceso
120 kg =
Cantidad
. real de Rendimiento= .
Rendimiento msg:rd? LB 123 (PlEallse o Cada lote de :_c:gjtr:c(:jign E BT
de roduccion aceptable K real/produccion roduccion P de manjar de
- P . g teodrica)*100% P : leche
produccion del majar <120 kg Operario
Perdida de =(120kg/123kg)*100%
produccion. =97,5%
9. CONTROL DE CAMBIOS
Fecha Version Descripcion de cambios

03/01/2019 01 No aplica




A continuacién en el Gréafico 9 se muestra las actividades proceso operativo de
manjar de leche repostero con su respectiva simbologia.

DIAGRAMA DE PROCESOS

AREA: Recepcion, elaboracion, enfriado, envasado,
almacenado.

PROCESO: Produccién.

ESTUDIO No: 01
HOJA No: 01

ACTIVIDAD: Elaboracién de manjar de leche

INSTALACION / MAQUINA: Marmitas, codificadora, lactomat, tanque.

NGm.: 9

COMIE

NZO: 8:00 am

TERMINO: 12:00 am
TIEMPO TRANSCURRIDO: 4:00

HERRAMIENTAS Y CALIBRADORES: Llaves, brixémetro, termémetro,

tuberias, alcoholimetro, pipeta.

OPERA
Nam.: 3

RIO: Varios

PRODUCTO /PIEZA: Manjar de leche

MATERIALES: Recipientes plasticos polietileno (25kg)

FECHA

OBSERVADO POR: Xavier Lagua

: 14/09/2017

CONDICIONES DE TRABAJO: Muy Bueno

AUTOR

1ZADO POR: Ing. Marcelo Proc|

N° TAREA

O

8
N

>

CIDIV

Recepcion

Revision de higiene del transporte y transportista.

N =

¢El transporte y transportista estan limpios?

Rechazar Srno esta Mpio el transporie y
transportista

Recepcion de la leche cruda del proveedor.

Agitacion y toma de muestra de la leche.

oo~ |lw

Llevar la muestra al laboratorio.

Realizacién de la prueba de alcohol con el
alchoholimetro.

8 |;Se corta la leche?

9 |Rechazar la leche si se corta.

10 [Realizacion de la prueba de antibiéticos.

11 |;Contiene la leche antibioticos?

12 |Rechazar la leche si contiene antibioticos.

13 |Analisis de acidez de la leche.

14 |; Tiene la leche el % de acidez requerido?

Rechazar la leche si no tiene el % de acidez
15 [requerido

Andlisis fisico-quimico en la maquina

16 LACTOMAT.

¢Cumple con los requisitos de la norma INEN

17
N.9?

18 [Rechazar la leche sino cumple con los requisitos.

19
resultados de la maquina LACTOMAT.

Registrar en la hoja de proveedores y expedir los

20

Descargar de la leche del transporte al tanque frio.

21 |Almacenar la leche en el tanque frio.

Revisar las condiciones del transporte y de las

22 . . ,
materias primas (glucosa y azicar).

)/

Rechazar la glucosa y el azlicar si no estan en

23 .
buenas condiciones el transporte.

24 |Analizar la turbiedad y solucién del az(car.

25 |Recibir el azlicar despues de su analisis.

26 |Medir los grados Brix de la glucosa.

27 |Analizar la turbiedad de la glucosa.

Recibir la glucosa, almacenando en un cuarto

28 S
seguro y limpio.

29 |Descargar la glucosa, colocando en baldes (20 kg).

Almacenar la glucosa y el az(icar en un lugar

30 fresco y limpio.
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DIAGRAMA DE PROCESOS

AREA: Recepcin, elaboracidn, enfriado, envasado,
almacenado.

PROCESO: Produccion.

ESTUDIO No: 01
HOJA No: 01

ACTIVIDAD: Elaboracién de manjar de leche
INSTALACION / MAQUINA: Marmitas, codificadora, lactomat, tanque.
NOm.: 9

COMIENZO: 8:00 am
TERMINO: 12:00 am
TIEMPO TRANSCURRIDO: 4:00

HERRAMIENTAS Y CALIBRADORES: Llaves, brixémetro, termometro,
tuberias, alcoholimetro, pipeta.

OPERARIO: Varios
NUm.: 3

PRODUCTO /PIEZA: Manjar de leche
MATERIALES: Recipientes plasticos polietileno (25kg)

OBSERVADO POR: Xavier Lagua
FECHA: 14/09/2017

CONDICIONES DE TRABAJO: Muy Bueno

AUTORIZADO POR: Ing. Marcelo Proc

NO

TAREA

O

)
N/

o

CIDIV

3l

Bombear y distribuir la leche a las marmitas.

32

Mezclar los ingredientes con la leche en frio.

3

Caccion de la leche mediante inyeccion de vapor.

34

Agregar la glucosa a las 2 horas de coccion.

3

Cantrolar la concentracion de la leche (71° Brix)

/

36

¢El manjar contiene los 71°Brix?

Elaboracion

3

Sequir concentrando mas el manjar de leche, si aun
no contiene los 71°Brix.

38

Abrir [a llave de agua fria para el enfriado del
manjar.

39

Descargar el manjar, enviando por una manguera al
cuarto frio.

40

Recibir el manjar colocando en los recipientes
plasticos.

AWA

4

Dejar enfriar del manjar de leche repostero.

82

Tapar los recipientes con el manjar enfriado.

\

k)

Etiquetar los recipientes con el manjar de leche.

Enfriado y envasado.

44

Colocar lo recipientes en cartones para ser
almacenado

45

Codificar los recipientes para envasar el manjar.

46

Recibir los cartones con el manjar envasado.

Almacenado

47

Almacenar del manjar de leche repostero
terminado.

Gréfico 10 Diagrama de proceso operativo — Manjar de leche repostero
Elaborado por: Xavier Lagua
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Resultados esperados

Mediante la propuesta de estandarizacién del proceso productivo del manjar se

obtuvo los siguientes resultados:

El proceso de la elaboracion de manjar de leche y sus respectivas actividades han
sido estandarizados, relacionando con el mapa de procesos, para conocer de qué

manera esta organizada la empresa.

El manual de procesos es el lazo fundamental de la propuesta, ya que permitio
identificar el estado actual del proceso y saber qué es lo que los operarios hacian
en cada areas, asi que es resumen especifico y detallada los pasos necesarios para
llevar a cabo el proceso productivo; y gracias al manual, se pudo tener un control
de los registros, como el registro de materia prima y la cantidad de ingredientes,
este documento es util porque el operario debe hacer varias pruebas para ver si la
materia prima que es la leche cumple con los requisitos que pide la norma INEN,
para luego estandarizar la leche y poder elaborar el manjar, del mismo modo el
registro de control de proceso es importante, porque ayuda a tener un control del
tiempo, temperatura y °Brix que es lo mas esencial que se debe tomar en cuenta,
ya que de esto depende que el producto salga con una buena calidad; asi mismo el
registro de envasado y el registro de lotes del manjar.

Del mismo modo se elaboré la caracterizacion de los sub-procesos, los diagramas
de flujo y diagrama de proceso, estableciendo el procedimiento adecuado para que
los operarios lleven a cabo el proceso, logrando asi estandarizar el proceso
operativo de la elaboracion del manjar, proporcionando al cliente a la compra de

un producto con la buena calidad que le caracteriza a la empresa.

El personal de la empresa adquiri6 mas conocimientos sobre las actividades que
realizaban y por medio de la estandarizacion, se logrd que no exista operaciones
innecesarias, sino que todos ejecutaran a lo establecido en los diagramas
presentados en el documento (manual de procesos); asi mismo los operarios estan

motivados al saber que son un recurso importante para la empresa y que pueden a
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tener un mejor desempefio en sus labores, también a que la empresa mejore su

organizacion y que la gerencia mantenga el liderazgo con los operarios.

Cronograma de actividades.

Se realiza el cronograma de actividades para el desarrollo del manual de procesos

que se detalla en la Tabla 4, en el que se detallan las actividades a desarrollar.

De forma inicial la capacitacion y socializacion del manual se realiza al jefe de
produccion con el fin de que se a esta persona la que capacite al resto de personal
de la empresa en los siguientes meses, es decir se optd por capacitar a una persona

interna descartando de esta manera el servicio externo.

Para que la capacitacion al personal de produccion de SOPRAB cuente con la
respectiva guia técnica como primera fase al lider de produccion se le brinda una
capacitacion y certificacion, esta certificacion se obtiene por una empresa privada
encargada de capacitacion profesional en procesos y procedimientos, posterior a la
obtencion de la certificacion esta persona estudia los aspectos que se detallan en el
manual cumpliendo un tiempo de retroalimentacion que le permita continuar con
la siguiente fase N° 2 del proyecto, que es la fase de capacitacion al personal
operativo conformado por un total de nueve personas a las que se brindara la
capacitacion de manera mensual con el objetivo que se socialice y aplique lo

establecido en el manual de procesos planteado.
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Tabla 4 Cronograma de actividades para la implementacién del manual de
procesos.

Febrero Marzo Abril Mayo

Tiempo

Socializacion del proyecto
con el gerente de la empresa.

Determinar el tiempo vy

presupuesto para la
certificacion del lider de
produccion.

Iniciar la capacitacion al lider
de produccion.

Fijar las  fechas de
capacitacion para el personal
operativo y el presupuesto
para la capacitacion interna.

Fase 1

Fase de retroalimentacion del
lider de produccion.

Evaluacion de los
conocimientos del manual de
procesos.

Capacitacion 1y evaluacion.

Capacitacion 2 y evaluacion.

Capacitacion 3 y evaluacion.

Fase 2

Evaluacion final y reporte de
actividades.
Elaborado por: Xavier Lagua

Analisis de Costos

Implantar la propuesta incluye aspectos como valor afiadido o agregado en los
productos y servicios para el cliente, reduccion en los tiempos de los procesos.
Los datos que se muestra en la Tabla 6 ayuda a determinar lo que le cuesta la
propuesta, en primer lugar lo que es el valor del manual de procesos, lo que se

necesita para realizar el manual, también a lo que se refiere la capacitacion del
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personal, los materiales de apoyo y lo que se va a brindar a los participantes. Para

realizar el andlisis de costos se toman en cuenta tres aspectos:

e Laestimacion de los costos
e Determinacion del presupuesto

e Control de costos
Estimacidn de costos.

Para determinar cuél es el costo del proyecto se define el alcance del proyecto
siendo en este caso todos los individuos que intervienen en la produccion de
manjar de leche en SOPRAB.

Se tomd en cuenta los recursos necesarios para el desarrollo de las actividades y

por ello se realiza la Tabla 5 que indica la disponibilidad de los recursos.

Tabla 5 Disponibilidad de recursos

Actividad Presupuesto | Tiempo
Manual de procesos y | $ 350 57 horas
procedimientos

Capacitacion y | $350,00 50 horas
certificacion

Capacitacion 1 $100,00 2 horas
Capacitacion 2 $100,00 2 horas
Capacitacion 3 $100,00 2 horas

Elaborado por: Xavier Lagua

Determinacion del presupuesto.

Como un factor determinante para la elaboracion del manual de procesos es
necesario determinar los costos que implica elaborar el manual de procesos y por

ello se analiza el costo de la propuesta en la Tabla 6.
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Tabla 6 Analisis de costos

COSTO DE PROPUESTA

L Costo Cantidad | Costo Total ($)
Descripcion o
unitario (3)
Desarrollo del Manual de procesos
Levantamiento de informacién
Disefio 300 1 300
Redaccion 35 1 35
Impresion 5 1 5
Anillado 2 1 2
Pasaje 0,40 20 8
Precio del Manual 350
+IVA 392
Capacitacion Personal Empresa
Fase 1 350 1 350
Fase 2 100 3 300
Diapositivas 1 3 3
Material de apoyo (expositor) 2 3 6
Triptico (participante) 2 12 24
Coffee break 1 12 12
Precio Capacitacion 695
Subtotal(P. Manual + P. Capacitacion) 1087
Imprevistos 10
COSTO TOTAL 1097

Elaborado por: Xavier Lagua

Control de costos.

Para determinar un control de costos se tiene presente que el valor obtenido en la
Tabla 6 puede presentar variaciones una vez que se vaya a ejecutar es por esto
que tras analizar el presupuesto con la parte gerencial se puede adjuntar cambios

en cuanto a la planificacion y los costos presentados.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

e Se determind la situacion actual del proceso de elaboracion de manjar de
leche en la empresa Soprab Productos Alimenticios, encontrando que el
proceso no estaba estandarizado, ya que algunos operarios no realizaban el
proceso homogéneamente.

e Se identificd los subprocesos propios del proceso operativo del manjar de
leche repostero, mediante la observacidn y participacion en las actividades
que realizaba el operario.

e Se desarroll6 el manual de proceso del proceso operativo de elaboracion
del manjar de leche, con el objetivo de estandarizar el proceso, por medio

de diagramas y caracterizacién de los subprocesos.

Recomendaciones

e Se recomienda llevar los registros diariamente, con el proposito de que se
vaya teniendo un control y ejecucion del proceso operativo del manjar de
leche.

e Motivar al personal a trabajar con calidad, para que realicen sus labores
correctamente y obtener un mejor ambiente y armonia en sus funciones y
responsabilidades.

e Revisar periddicamente todos los subprocesos en la que se haya
implementado la norma, ademas de mantener la documentacion

actualizada.
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ANEXOS



Anexo 1 Imagenes del proceso operativo del manjar de leche repostero.

at!—
\
N

{
|

Imagen 6 Revision de los compartimentos de leche.

Imagen 7 Prueba de alcohol.
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Imagen 8 Prueba de antibi6ticos.

Imagen 9 Analisis de acidez de la leche.
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Imagen 10 Resultado del anélisis fisico-quimico en el LACTOMAT.

Imagen 11 Almacenamiento temporal de la leche en tanque frio.
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Imagen 12 Recepcidn de la glucosa.

Imagen 13 Distribucidn de la leche a las marmitas.
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Imagen 14 Control de los grados Brix del manjar.

Imagen 15 Recipiente plastico para presentacion de 25 kg.
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Imagen 16 Colocacion del manjar en los recipientes para su enfriamiento.

Imagen 17 Codificacion de recipientes plasticos.
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Imagen 18 Control de calidad del manjar de leche.

57



Anexo 2 Requisitos norma INEN N. 9 Leche cruda.

v W& %{itﬂs fisico — quimicos de la leche cruda

N .
REQUISIT% / UNIDAD MIN. MAX. METODO DE
~

ENSAYO
Densidad relativa:
als"C 1,033 ADAC 92521
a2dec 1,032

- IS0 1211 6 2446

b
0,16 AQAC 947.05
L
150 6731

Materia grasa

Acidez titulable como acido
lactico

Salidos totales

Sdlidos no grasos

Cenizas

Punto de congelacion C -0,536 0,512
{punto crioscdpico) ** “H -0,555 0,530
Proteinas Yo{mim) 29 -
Ensayo de reductasa (azul h 2 -

de metileno}™

Reaccidn de estabilidad Mo se coagulara por la adicién de un NTE INEN 1500
proteica (prueba de volumen igual de alcohol neutro de 65 %

alcohal) en peso o 75 % en volumen

Presencia de - Negativo ADALC 96027
conservantes'

Presencia de - Negativo NTE INEN 1500
neutralizantes”

Presencia de adulterantes” - Negativo NTE INEN 1500
Grasas vegetales

Suero de Leche - Negativo NTE INEN 1500

Imagen 19 Requisitos Norma INEN N. 9
Fuente: Norma INEN N. 9
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Anexo 3 Documentos utilizados para el proceso operativo del manjar de leche.

Tabla 7. Registro. Control de recepcion de materia prima.

So

prodbcto XS a[inzen.tu:zos

Registro. Control de recepcidn de materia prima.

FECHA

PRODUCTO

PROVEEDOR ASPECTO

TEMPERATURA
DEL PRODUCTO

CONDICIONES
DEL TRANSPORTE

OBSERVACIONES

Firma responsable:

Elaborado por: Xavier Lagua




09

Dictembve del 2018
PRIMERA QUINCENA

ga  |Marialus
anteno Pm.J cobo

3

AIDA
Morald

Grijhiva

Martha
Camino

Reynaldd
Galarza

Juan
Lema

Nufez

Eulogi total

itros

leche
vendid

JOUQIO
des

MAN JAR

QUESOS

Yogur

leche

|leche

cond

parad

rochazad

resp. |leche

fresco

L)

gobrant

respon
control

9 A k=3 KO

=1=
DN |ajlwiN -

-
-

-
-~

.
L)

.
S

o l< iz |rjojnl<]|-
S

15

SUMAN

Imagen 20 Registro de proveedores.

Fuente: Empresa Soprab.
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CONTROL DE VOLUMEN EN TANQUE REFRIGERADO DE LECHE CRUDA
mm| o 1] 2 3 a1 5 6 7 82
10
20
30
40
50
<80
70 "~
80
90 99| 1015 103| 104] 106] 108| 110] 111,5] 113
100| 115 1165| 1185
110) 133] 135] 136 140  142| 144] 146 148] 150
120) 151] 153] 156 159 161] 163| 1e5| 167 169
130| 173) 173| 175| 177) 179|181 183| 85| 187 189
140/ 191) 193] 19s| 197| 199 201] 203 205| 2071 209
150) 211f 213] 215| 217 220| 222|224 226] 228| 231
160] 233] 235] 237| 239] 241| 243| 245 248] 250 252
170| 2s54| 2s56{ 259 261 263| 265 268] 270| 2721 274
180) 277| 279 281 284] 286] 289 291] 203 295] 297
190 300( 302 304] 306 309 311] 314] 316] 318 321
200] 323| 326/ 328 331 333 336 338 341] 343] 345
210/ 348| 350/ 353| 3s5s| 357] 360] 362| 365 367 370
2200 372 375 3771 380 383] 385 388] 390| 393 39
230( 398 401| 403| 406| 408] 411| 413] 416] 48] 421
240 423| 426 428 431] 433 43g| 441 443 446
250 449 451] 4s4| 457|460 a65| a67| 40| an
260 475 478 480| 483 485 491| 493| 49| 498
270 501| s504] 507 S09] 512 517| 520] 523| 525
230/ 528/ 531] .53¢| 537| 540| 543 546 549| 552| 555
290| 557| 560| 563 566/ 568 571| 573| s76| 578 581
300| s84| 86| 589 592| 595/ 598] 601 604 607| 610
310 613| 615| 618 621 624 626 629 632 635| 637
320 640] 643] 646] 649 652| 655| 658] 61| 664| 667
330 670 673| 676 679 681 684 687 690 693 696

g|B|E

B|8|8|8

340| 698) 701 704 707 711  714| 717|720 723| 726

350| 729 7321 735 739| 742 745 748 751 754| 757

30| 760] 763 766| 769| 772| 775| 778] 781 783| 786

370 790 793| 796] 799] 802 05| 808 811| 814| 817

3g0| 820] 823| 826| 829] 832] 835 838] 841 845| 848

300| 851] 8s54| 857] 860 864] 867 870 873| 876 879

a00| 883| 886| 889 892| 895| 898 901 994| 907 910

210] 913| o916] 920] 923] 926] 929 933] 936 939] 942

220| 945 949] 9s2| 955 959 962| 965| 968| 972| 975

a30| o978| 91| 984] 988 991 994 998 1001) 1004) 1008

2a0| 1011] 1014] 1017| 1021 1024] 1027| 1030{ 1033 1037 1040

250| 1043| 1046 1050] 1054| 1057| 1060[ 1063| 1066| 1069 1073

260| 1076] 1079 1082| 1085| 1088| 1092| 1095{ 1098 1101{ 1105

Imagen 21 Hoja de control de volumen — tanque frio
Fuente: Empresa Soprab
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Tabla 8 Registro de Anélisis de materia prima.

Soprab

productos alimenticios

SOPRAB R16

Registro de Analisis de Materia Prima

MATERIA PRIMA

Parametros

Valores

Temperatura

Grasa

Soélidos no grasos

Densidad

Proteina

Lactosa

Sales

Agua afiadida

Punto cong.

pH

Conductividad

Cliente

Litros

Hora

Fecha: | Elaborado por:

Revisado: Aprobado:

Elaborado por: Xavier Lagua
Fuente: Empresa Soprab
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Tabla 9 Registro de Cantidad de materias primas.

Soprab

. productos alimenticios

' SOPRAB R16

Registro de Cantidad de Materias Primas

MATERIAS PRIMAS

Ingredientes

Cantidad

Lote

Bicarbonato de Sodio (gr)

Leche (Its)

Azucar (kg)

Estabilizante (kg)

Dulce de leche Madre (kg)

Caramelo (Its)

Fosfato Trisddico (gr)

Sorbato de Potasio (kg)

Glucosa (kg)

Sabor a Vainilla (ml)

Cocoa

Maltodextrina (gr)

Sabor a Chocolate

Grasa Vegetal

Fecha: | Elaborado por:

Revisado:

Aprobado:

Elaborado por: Xavier Lagua
Fuente: Empresa Soprab
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Tabla 10 Registro de Control de Proceso operativo de manjar de leche repostero.

3 Registro de Control de Proceso de
Soprab

productos alimenticios

Elaboracion de manjar de leche

SOPRAB R17 (repostero)

CONTROL DE PROCESO

Acidez Inicial de la Leche

Hora de Inicio de Concentracion

° Brix Iniciales

T° de Concentracion

Hora Final de Concentracion

°Brix Finales

Fecha: Elaborado por: Revisado: Aprobado:

Elaborado por: Xavier Lagua
Fuente: Empresa Soprab
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Tabla 11 Registro de Control de Envasado de Manjar de Leche.

Sopiﬁab Registro de Control de Envasado de Manjar de Leche

. productos alimenticios

SOPRAB R18
ENVASADO
Presentacion Lote del M Empaque Cantidad Kg
TOTAL
OBSERVACIONES:
Fecha: Elaborado por: Revisado: Aprobado:

Elaborado por: Xavier Lagua
Fuente: Empresa Soprab
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Tabla 12 Registro de Lote de Manjar de Leche

Soprab

productos alimenticios

SOPRAB R15 Registro de Lote de Manjar de Leche

DESCRIPCION DEL LOTE

Fecha de elaboracién:

Lote:

Descripcion del Dulce de

Repostero
Leche
Responsable/s
Fecha: |Elaborado por: Revisado: Aprobado:

Elaborado por: Xavier Lagua
Fuente: Empresa Soprab
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