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RESUMEN EJECUTIVO

La estandarizacion de procesos es una metodologia para mejorar la produccién en
la organizacién, por lo que la actividad inicial es realizar un diagnostico de los
procesos involucrados, y con la implantacion de la estandarizacion mejorar la
eficiencia y eficacia de los mismos. El desarrollo de la propuesta metodol6gica en
la empresa “HELADOS TROPICAL SALCEDQO” de la ciudad de Latacunga, tiene
como proposito mejorar los procesos operativos mediante la estandarizacion.
Dentro del presente documento se han definido los procesos actuales de elaboracion
de helados, basados en el mapa de procesos y los diagramas de flujo que sirven para
identificar las actividades de cada etapa del proceso. Ademas, se presenta el
desarrollo de la documentacion de los procesos operativos donde se elaboran las
matrices de caracterizacion de los mismos, para la implementacion dentro de la
empresa. Mediante el método de observacion de las seis etapas se pudo verificar
los tiempos para cada etapa de proceso, con lo cual se evidencian mejoras para una
mayor productividad. También se realiza el analisis situacional de la empresa desde
la parte organizativa. Todo esto lleva a una propuesta integral, la misma que
mediante el modelo de estandarizacion y documentacion de dichos procesos, y su
posterior aplicacion, se podra llegar a optimizar la produccion de los helados
tradicionales de Salcedo para que la empresa tenga ventajas competitivas frente a
la competencia u productos similares en el mercado. En la empresa Helados
Tropical Salcedo se ha encontrado que los procesos no manejan una estandarizacion
base, es por ello que se desarrollé un manual en el cual constan proposito, alcance,
indicadores, responsables, documentos y sus procedimientos a seguir mediante
diagramas de flujo. Documento que con su aplicacion generara una mejora para la
empresa, eliminando actividades repetitivas; lo que permitira una reduccion del
tiempo de produccion en una hora aproximadamente.

DESCRIPTORES: empresa, estandarizacion, helados, procesos, produccion.
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ABSTRACT

The standardization of processes is a methodology to improve production of an
organization, through which the initial activity is to create a diagnostic of the
processes involved, and by the implantation of standardization improving the
efficiency and the efficacy of them. The development of the proposed methodology
in “HELADOS TROPICAL SALCEDO” company, of the city of Latacunga, aims
to better operative processes through standardization. Within this document, current
processes of ice cream production have been defined based on the processes map,
and the flow diagram which identifies the activities in each stage of the process.
Additionally, it presents the development of operative processes documentation,
where characterization matrixes of processes are further elaborated to be
implemented in the company. Through observation of the six stages it possible to
verify the time needed for each stage in the process, thus evidencing productivity
improvement. In addition, it also makes a situational analysis of the company of the
organizational party. All of this brings to an integral proposal, which by means of
standardization model and documentation of the said processes, and its further
application, it might be able to optimize the production of traditional Salcedo
popsicles, so that the company will have competitive advantages against other
competitors or similar products in the market. In Helados Tropical Salcedo
company it has been found that processes lack of basic standardization, that is why
a manual has been developed that presents purpose, scope, indicators, responsible
people, documents and their procedures to be followed through flow charts. Its
application, will generate improvement for the company, avoiding repetitive
activities, which will permit a reduction on production time to approximately one
hour.

KEYWORDS: company, standardization, popsicles, processes, production.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

Tema:

“ESTANDARIZACION DE LOS PROCESOS OPERATIVOS DE
FABRICACION DE HELADOS DE LA EMPRESA HELADOS TROPICAL
SALCEDO.”

Introduccion

La industrializacion de operaciones industriales alrededor del mundo ha sido una
constante variable en el aspecto de calidad del producto, esto aporta al Producto
Interno Bruto (P1B) de los paises, ya que, sin indicadores, la competitividad iria en
declive. La calidad es un &mbito medido por normas internacionales, las mismas
que estandarizan procesos y resultados, la nueva vision de esta compete a la
implantacion de mecanismos de gestion que permitan adaptarse a las tendencias
actuales. Estos sistemas de gestion de calidad aplicables a todo tipo de organizacion
son una herramienta para fomentar y promover la eficiencia, eficacia en los
procesos operativos de cualquier empresa. Ademas, la estandarizacion de procesos
se ha convertido hoy en dia en una exigencia indispensable para la estabilidad de
las empresas dentro del mercado, dando como prioridad al cliente y permitiendo
generar productos que superen expectativas. Dentro de este marco, la industria
alimenticia ha tenido una constante mejoria dentro de los estandares de buen
manejo de materia prima y produccion, ya que al industrializarla se requiere de

mayores exigencias tanto en maquinaria como en optimizacion de recursos y



procesos de operatividad. “Con un enfoque minucioso basado en procesos, es un
conjunto de actividades relacionadas o que interactdan el uno del otro, las cuales
transforman elementos de entradas en salidas brindando resultados satisfactorios
hacia el cliente. Se requiere el amparo de una orientacion basada en procesos para
el desarrollo, ejecucion y mejora de la eficacia y eficiencia de un Sistema de Gestion
de la Calidad (SGC), con el fin de alcanzar la satisfaccion de las partes interesadas
mediante ¢l acatamiento de sus requerimientos” (D alesio, 2008). Las actividades
que interceden en el proceso de fabricacion corresponden estar bien definidas para
alcanzar un producto acorde a las exigencias del cliente, implementando
estandarizaciones para lograr la calidad del producto que se ofrece (UPIICSA,
2010).

En el Ecuador la produccidn en masa dentro de esta industria alimentaria ha sido de
baja productividad y mejora ya que no se ha priorizado la profesionalizacién del
proceso. En las Pequefias y Medianas Empresas (PYMES) el empirismo y el bajo
costo de produccion ha afectado directa o indirectamente en el resultado, quedando
estancada la mejora continua; la documentacion de dichos procesos también es

valida como herramienta de mejora en dichas PYMES.

En este sentido, y entrando en materia, el estudio realizado es para la empresa
“Helados Tropical Salcedo” donde se pudo constatar una deficiente estandarizacion
y documentacién de los procesos operativos, ya que no se tienen procedimientos
claramente definidos y determinados para la respectiva ejecucion de sus labores.

Esta deficiencia se debe a una apresurada produccion, como resultado de una fragil
estandarizacion de los procesos operativos. Es asi que el estudio de la empresa
“Helados Tropical Salcedo” se llevara a cabo en las siguientes etapas: diagnostico
la situacion actual, elaboracion de matriz de caracterizacién y documentacion de
los procesos operativos de la empresa. Ademas, el presente proyecto busca mejorar
su produccidn, rapidez y calidad dentro de la empresa mencionada. En conclusion,
estableciendo la documentacion requerida para estandarizar los procesos operativos

y previniendo errores en el cumplimiento de labores.



Antecedentes

Cotopaxi, siendo una provincia productora de lacteos, tiene como uno de los tantos
productos conocidos a base de esta materia prima al “Helado de Salcedo”. Las
empresas de helados, han estandarizado procesos que relacionan la eficacia y el
control de las operaciones, sin embargo, aun no tienen un proceso clarificado ni

estandarizado.

Por su parte la empresa “Helados Tropical Salcedo” creada en el afio 1989 por la
Sra. Betty Mena, fue constituida como una de las pioneras en la Ciudad de
Latacunga, comenzé como distribuidora del producto, posteriormente se constituyd
como productora, pero de manera empirica y artesanal, recuerda que su primer local
fue en el Hotel Turismo en las calles 5 de junio y Eloy Alfaro. En 1994 al ver que
la demanda crecia se vieron en la necesidad de mejorar sus maquinarias por lo que
mandaron a hacerlas a su requerimiento. En el afio 1998 se detuvo la produccion
por temas familiares, el hermano al vender parte de la empresa, hizo que se cambie
de nombre a “Hielitos King de Salcedo”, en el 2002 se retom6 como actividad que
sustentaba a la familia. Innovaron sus productos con varias pruebas con el cono de
galleta y la demanda crecié ain mas, fue la primera en introducir mermelada en el
helado y licor. En el 2003 se instituyeron como empresa legal con el nombre que
hasta ahora mantienen “Helados Tropical Salcedo”. Finalmente, en el 2008
obtuvieron el Registro Sanitario y codigos de barra para salida del pais. Con el
orgullo de haber sido la pionera en innovacidén, nombre y marca busca mejorar
continuamente, de manera mas eficiente consiguiendo una armonia en el proceso
operativo por ello es que se la ha elegido, por su constante mejora en los procesos,
por la locaciéon, porque dentro de su fabrica mantiene un ambiente apto para evaluar
cada etapa. Los productos que ofertan son: helados de sabores tradicionales de
Salcedo, helados de coco, chicle, ron pasas, maracuya, chocolate, frutilla,

empastados, gemelos, conos, de galleta entre otros productos.

La presente investigacion se baso en la produccion del tradicional helado de Salcedo



ya que es el producto con mayor demanda. Su proceso productivo actual consiste
en 6 etapas: 1 recepcion de materia prima, 2 mezclado, 3 batido, 4 relleno y
congelado, 5 control de calidad y envasado, 6 endurecimiento de los helados y
conservacion por frio. Se producen por cada lote de produccion una cantidad
aproximada de 440 helados, los mismos que requieren de mejor calidad y mayor
cantidad, por ello se buscd mejorar especificamente este proceso de produccion.

Justificacion

La aplicacion de la presente tesis es de suma importancia ya que se evidencia una
mejora significativa en los procesos, permitiendo detectar las principales destrezas
de nuestros directivos y potenciarlas, acelerar el entrenamiento de los

procedimientos para la correcta elaboracion del helado tradicional.

La utilidad de la propuesta pretende controlar y medir los procesos, por lo que se
evaluara el nivel de aplicabilidad de las teorias de la ingenieria industrial, a través
de la localizacion de problemas en la planta y la determinacion de acciones de
mejora en los procesos operativos, con la finalidad de subsanar actividades que no
generan valor agregado al producto, identificando cuellos de botella caracterizando
los procesos y levantamiento de tiempos, reemplazando la manera empirica de

ejecutar las operaciones por la estandarizacién de procesos operativos.

Beneficiando la organizacion con el manual de procesos, la cual busca que la planta
de produccion de helados se gestione bajo conceptos de administracion de
operaciones, en su entorno dinamico, se evidencia la necesidad de encontrar y

brindar soluciéon de mejora al producto favoreciendo al cliente.

La factibilidad del presente proyecto se da gracias a la apertura de la Gerenciay a
la facil adquisicion de los insumos recomendados en dicho estudio, esto dara un
beneficio de alta productividad y mejora continua a la empresa, mejor calidad al
producto, buen ambiente laboral, mejor interaccion en los procesos y en los canales

de distribucidn.



Objetivos

Objetivo general

e Estandarizar los procesos operativos de la empresa “Helados Tropical

Salcedo”

Obijetivos especificos

e Diagnosticar la situacion actual de los procesos operativos en la empresa
Helados Tropical Salcedo.

e Desarrollar la caracterizacion de los procesos operativos de la empresa
Helados Tropical Salcedo.

e Elaboracién del manual de procesos operativos de la empresa “Helados

Tropical Salcedo”.



CAPITULO I

INGENIERIA DEL PROYECTO

Diagnostico de la situacion actual de la empresa

En el Ecuador el Ministerio de Industrias y Productividad manifiesta que en los
ultimos afios han aplicado la Politica Industrial 2016 - 2025 donde se pretende
dentro de las lineas de accion de los procesos agroindustriales incrementar del 65%
al 90% la capacidad industrial, y el 12% de reduccion del costo de produccion,
fomentando asi la busqueda constante de la mejora de los procesos y calidad dentro
de las PYME’s en todo en cuanto se refiere a procesos la productividad
alimenticios. (MIPRO, 2016).

Dentro de las estrategias de productividad en las industrias en cada provincia la
reactivacion productiva basada en 6 ejes fundamentales que son: Reactivacion del
comercio, desarrollo de proveedores, acceso a mercados, fomento del
emprendimiento, acceso a financiamiento, infraestructura productiva. Siendo los
ejes que intervienen en esta tesis el fomento del emprendimiento y la infraestructura
productiva, en Cotopaxi hay que considerar que su industria es mayoritariamente
agricola y lactea, las empresas manufactureras tienen procesos operativos
empiricos, dentro de estas se encuentran las que fabrican los Helados de Salcedo.

La empresa “Helados Tropical Salcedo” esta ubicada en la provincia de Cotopaxi,

en el cantén Latacunga.

La empresa se dedica a la fabricacion de helados de salcedo, con frutos naturales y

diferente variedad de sabores, entre ellos estan: helados de coco, chicle, ron pasas,



maracuya, chocolate, frutilla, empastados, gemelos, conos, de vaso, de galleta,
mora, taxo, dos sabores, vainilla, y los helados de sabores tradicionales de Salcedo
a los que estd enfocada esta investigacion. Los mismos que son producidos,
almacenados en la planta de procesos para su distribucion; la empresa consta las
siguientes areas:

e Bodega

e Oficinas

e Parqueadero

e Planta de Proceso

e Servicios Higiénicos

e Almacenamiento de producto terminado

A continuacién, se presenta la distribucion actual de la fabrica “Helados Tropical

Salcedo”.

I

Bafio de Gerencia

gerencia

I Administracién Flants d=

Cogns PIocesos

Bafio afic de
dministracian

gl

Comedor

| Oficina

Ereade de
entretenimienta despacho
o descanso

Bodega de proyecto
Garage terminado & insumes

Gréfico 1. Layout de la fabrica “Helados Tropical Salcedo” (VER ANEXO 1)
Elaborado por: Pallo Johnny



Los operarios de “Helados Tropical Salcedo” conocen sus funciones durante el
proceso productivo, dicho a criterio verbal del jefe de la empresa, ya que no se
cuenta con la debida documentacion, ni mucho menos disefios y procesos;
estandarizar los procesos operativos es la pretension de la empresa “Helados

Tropical Salcedo”.

La maquinaria que posee la empresa para la elaboracion del helado tradicional

consta de:

- 1 salmuera para 1 lote de produccion de 440 helados.
-1 batidor - congelador industrial

- 2 licuadora industrial

- 1 pasteurizadora

- 1 homogeneizadora

Descripcion General de fabricacion de helados.

El proceso de fabricacion de los helados tradicionales de sabores de Salcedo
requiere de una mayor cantidad y calidad de produccion, por lo que se ha escogido
este proceso para hacer mejoras. Hasta el momento con la maquinaria requerida se
producen aproximadamente 440 unidades, de 100gr., cada unidad, con un tiempo
estimado de 4 horas, con un periodo de vida util de 90 dias, para esto el proceso
artesanal e industrial de dichos helados tiene las siguientes etapas: (VER ANEXO
2)

e ETAPA 1: Recepcion de materia prima

e ETAPA 2: Mezclado de insumos

e ETAPA 3: Batido de la mezcla

e ETAPA 4: Rellenoy congelado

e ETAPAS: Control de calidad y envasado

e ETAPA 6: Endurecimiento de los helados y conservacion por frio.



A continuacion, se presenta cada etapa con su respectiva: descripcién, tabla
descriptiva, e imagenes. Cabe mencionar que la tabla descriptiva contiene los
siguientes indicadores: objetivo de la etapa, implementos requeridos, método de
trabajo, mano de obra requerida, medio ambiente (esto refiriendo al impacto
ambiental que genera 0 a su vez las acciones para reducirlo), materia prima, y

tiempo actual de fabricacion.

Al final de todos los procesos se afiadio los diagramas de flujo de los procesos
general no estandarizado y para un anlisis mas global se unifico ciertas etapas que
compartian estructura de proceso, es asi que se presenta 4 diagramas de flujo y una
tabla de tiempos como un resumen sistematizado de la informacion, lo que
diagnosticar los cuellos de botella y cuantificar el tiempo para verificar que proceso

requiere de mejoras.

ETAPA 1: Recepcion de materia prima

DESCRIPCION

En esta etapa son seleccionados los ingredientes los cuales se encuentran
almacenados en el area de bodega a mas de los aditivos que componen los helados.
La persona encargada de realizar la recepcion de los ingredientes es el lider de los

obreros. Posteriormente, se especifica las etapas del proceso:

TABLA DESCRIPTIVA

Tabla 1. Recepcion de la materia prima
RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Obijetivo Recepcion de los ingredientes

Implementos Carritos de transporte y carretillas

Método de  Bajo peticion verbal se recibe los ingredientes y se realiza la recepcion en la
trabajo zona de produccién

Mano de obra Lider de obreros

Medio ambiente = Almacenamiento adecuado de los ingredientes que puedan contaminar el
ambiente.

Materia prima Leche, crema de leche, azlcar, pulpa de frutas, grasas hidrogenadas, extractos



de diferentes sabores
TIEMPO 33

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: HELADOS TROPICAL SALCEDO

IMAGEN

Se presenta a continuacién la imagen del &rea de bodega en donde se almacenan los
ingredientes y demas insumos que son utilizados en la fabricacién de los helados.

Imagen 1. Recepcion de materia prima

Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

ETAPA 2: Mezclado

DESCRIPCION

A partir de las especificaciones y medidas establecidas (VER ANEXO 3,4) para
una satisfaccion del cliente se procede a la mezcla de los ingredientes acompafiada
de una homogenizacion, pasteurizacion de dicha mezcla, en donde el responsable
de la mezcla es el operario capacitado, el mismo que cuidando siempre la limpieza
del area de trabajo evita dafios al ambiente.

TABLA DESCRIPTIVA

A continuacién, en la siguiente tabla se detalla el proceso de mezclado para la

fabricacion de helados.
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Tabla 2. Mezclado de insumos

MEZCLADO
Objetivo Mezcla de los ingredientes
Maquinaria Batidor industrial
Método de | Se realiza el mezclado acompafiado de una pasterizacion y homogenizacion
trabajo con la orden del jefe de produccién

Mano de obra Operario de produccion

Medio ambiente = Limpieza del area de trabajo

Materia prima  Leche, crema de leche, azlcar, entre otros ingredientes.
TIEMPO 60°

Elaborado por: Pallo Johnny

Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

IMAGEN

En la siguiente Graficos se muestra el mezclado de los ingredientes esenciales para

la fabricacion de helados.

Imagen 2. Mezclado de insumos

Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

ETAPA 3: Batido de la mezcla

DESCRIPCION

Con la ayuda del batidor congelador y el batidor industrial se realiza el batido
aplicando los frutos y productos necesarios, evitando perdidas de materia prima, el
cual debe utilizar el equipo de proteccion de manos, oidos, mandil. Se debe tener
cuidado con la limpieza del area de trabajo, realizando una recoleccion de los
desechos en su respectivo recipiente adecuado para el desperdicio generado.
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TABLA DESCRIPTIVA

En la siguiente tabla se detalla el proceso de batido:

Tabla 3. Batido de la mezcla

BATIDO
Obijetivo Batido de los ingredientes
Maquinaria Batidor congelador
Método de = Se realiza el batido con la orden del jefe de produccién.
trabajo
Mano de obra Operario de produccion
Medio ambiente Mantener limpio el area de trabajo
Materia prima Frutos frescos, pulpa de frutas, grasas hidrogenadas, extractos de diferentes
sabores
TIEMPO 18’

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

IMAGEN

En la Gréaficos se ensefia la etapa de batidos de los ingredientes necesarios para la

elaboracion de helados.

Imagen 3. Batido de la mezcla

Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

ETAPA 4: Relleno y congelado

DESCRIPCION

Es uno de los procesos mas importantes, aqui se realiza el rellenado del producto
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batido en su propio envase (cubeta de aluminio) con los requerimientos del cliente,
de acuerdo a las medidas predisefiadas, se usa una salmuera, por siguiente el
operador debe contener el equipo de proteccion necesario. En el caso de haber
desperdicio debe ser depositado en los respectivos contenedores.

TABLA DESCRIPTIVA

A continuacion, se detalla el proceso de rellenado y congelado.

Tabla 4. Relleno y congelado

RELLENO Y CONGELADO
Obijetivo Rellenar y congelar el producto
Magquinaria Salmuera
Método de trabajo Se realiza el rellenado en los envases de congelamiento.
Mano de obra Operario de produccion
Medio ambiente Limpieza adecuada del area de trabajo
Materia prima Producto final congelado

TIEMPO 14
Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

IMAGEN

Por consiguiente, se ilustra como se realiza manualmente el llenado del producto
en los envases de acero inoxidable, cuyo gramaje es 100gr y tiene como sabores:

leche, naranjilla, taxo y mora, con relleno de mermelada.

Imagen 4. Llenado en los envases que le contiene la salmuera congeladora

Fuente: “Helados Tropical Salcedo”
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ETAPA 5: Control de calidad y envasado

DESCRIPCION

El producto terminado es retirado de los moldes el cual se prepara para un control
visual de las caracteristicas correspondientes del helado, el cual se inspecciona si
no existe deformidades o manchas, si el producto se encuentra en perfecto estado.
Con lo cual se procede al envasado.

TABLA DESCRIPTIVA

A continuacion, se detalla el control de calidad y envasado en tarrinas, conos,

paquetes familiares, entre otros.

Tabla 5. Control de calidad y envasado
CONTROL DE CALIDAD Y ENVASADO

Objetivo Inspeccion visual y envasado

Magquinaria Selladora de fundas industrial

Meétodo de trabajo Se realiza la inspeccién visual y envasado del producto
Mano de obra Operario de produccion, acompafiado del jefe de produccion
Medio ambiente Limpieza adecuada del area de trabajo

Materia prima Envases de helados

TIEMPO 22’

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

IMAGENES

Se ilustra a continuacion, como se realiza manualmente el control de calidad y

envasado de los helados requeridos por el cliente.
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Imagen 5. Control de calidad y envasado

Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

Imagen 6. Envasado

Fuente: “Helados Tropical Salcedo”
ETAPA 6: Endurecimiento de los helados y conservacion por frio.
DESCRIPCION
Una vez terminado el proceso se procede a un endurecimiento de los helados y
conservacion en maquinas o congeladores industriales para la conservacion del
producto final.
TABLA DESCRIPTIVA

A continuacion, se detalla la conservacion por frio del helado.

Tabla 6. Endurecimiento de los helados y conservacion por frio.
ENDURECIMIENTO DE LOS HELADOS Y CONSERVACION POR FRIO

Obijetivo Inspeccidn visual y envasado

Maquinaria Congeladores industriales, carretillas o carritos de transporte
Meétodo de trabajo Se almacena los envases en congeladores

Mano de obra Operario de produccion, acompafiado del jefe de produccién
Medio ambiente Inspeccidn de limpieza de los congeladores

Materia prima Envases de helados

TIEMPO 40°

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: HELADOS TROPICAL SALCEDO

Diagramas de flujo de procesos operativos no estandarizado

Segun (PALACIQS, 2001) el estudio del proceso, se usan diagramas simplificados

que utilizan un lenguaje y unos simbolos que incluyen varios conjunto y estandares

15



de elementos, a partir de los cuales es posible describir mas rapida y efectivamente
la secuencia de una actividad productiva. Lenguajes y simbolos fueron propuestos

y publicados por ASME, hoy son ampliamente utilizados por su facilidad de

comprension.

A continuacion, se puede observar en la Gréficos 8 la simbologia ASME que se va

a utilizar. (NARVAEZ, 2008)

Operacion

O

Un circulo grande
indica una operacion,
como

=

Clavar

Mezclar

A

Taladrar orificio

Transporte

Una flecha indica
transporte. como

Y

Mover material
mediante un carro

g

Mover material
mediante una
banda transportadora

3

Mover material
transportandolo
(mediante un mensajero)

Almacenamiento

V

Un tridngulo representa
almacenamiento, como

jall|

Materia prima en algin
almacenamiento masivo

p—

]

Producto terminado
apilado sobre tarimas

Archiveros para proteger
documentacion

Retrasos

D

Una letra D mayiiscula

indica un retraso. como

Bl

Esperar un elevador

Material en un camién o
sobre el piso en una tarima
esperando a ser procesado

Documentos en espera
a ser archivados

Inspeccion

Un cuadrado indica
inspeccion, como

)
°§e®

Examinar material para
ver si esta bien en cuanto

0
1
i

Leer el medidor de

a cantidad y calidad

vapor en el quemador

Analizar las formas
impresas para obtener
informacion

Gréfico 2. Simbologia de diagrama de flujo con sus ejemplos.
Fuente: (PALACIOS, 2001)
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Tabla 7. Diagrama del proceso de Recepcion y Seleccion

v?j\ | ICJ;L DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
)gcevo TAREA Proceso de recepcion y seleccion
@ EL DIAGRAMA EMPIEZA EN: Colocacion del EPP
N2 1 EL DIAGRAMA FINALZA EN: Transportacion de insumos
Pag. 1 ELABORADO POR: Johnny Pallo
Hombre X REVISADO POR: Sra. Betty Mena
Material: APROBADO POR: Ing. Leonado Cuenca
Mixto
ACTIVIDAD simBoLO ACTUAL LRORUESTA
N2 Tiempo N2 Tiempo
OPERACION @) 4 28
TRANSPORTE = 1 1
ESPERA D 1
INSPECCION L] 1 4
ALMACENAMIENTO \Y4
TOTAL
DISTANCIA (metros) 13 metros.
TEMPO (minutos) 33 min.
ANALISIS
Distancia| Tiempo SiMBOLOS
Descripcion —
. (metros) | (minutos) O ., D |:| ., v X
Operacién Transporte Demora Inspeccion Almacenamiento

1) Colocacién de EPP 20 — D ] v
2) Recepcion de ':3
insumos 8 D D v
3) Seleccion de —N\ ™ §
insumos 5 _V ____________ s v
4) Pesar insumos 4 | o — D ] v
5) Transportar a
mezclado 13m ! O D D v

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa

En la TABLA 7 del proceso de Recepcidn y seleccion. Consta en la actualidad con

4 operaciones, 1 transporte, 1 espera, 1 inspeccién, 1 almacenamiento con un

tiempo total de duracién de 33 minutos y una distancia de 13 metros.
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Tabla 8. Diagrama del proceso de Mezclado

‘;?ﬂl b;i DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
gloo TAREA Proceso de mezclado

EL DIAGRAMA EMPIEZA EN: Unidn de ingredientes liquidos y sélidos
N2 1 EL DIAGRAMA FINALZA EN: Homogenizado de la mezcla
Pag. 1 ELABORADO POR: Johnny Pallo
Hombre X REVISADO POR: Sra. Betty Mena
Material: APROBADO POR: Ing. Leonado Cuenca

Mixto
ACTIVIDAD SiMBOLO ACTUAL PROPUESTA
N2 Tiempo N2 Tiempo

OPERACION 0 4 9
TRANSPORTE =
ESPERA D 3 51
INSPECCION L]
ALMACENAMIENTO \V4
TOTAL

DISTANCIA (metros)

TEMPO (minutos) 60 min.
ANALISIS
Distancia| Tiempo SimBoLOS
Descripcion
. (metros) | (minutos) O ., = D D ., v .
Operacion Transporte | Demora [ Inspeccion Almacenamiento

1) Unir ingredientes
liquidos ysolidos 4 ' :> D D v
2) Mezclar los 7 N
aditamentos 8 T ] v
3) Pasteurizar la e e
mezcla 3 T D v
4) Homogenizar la e N
mezcla 15 = D v

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa

Enla TABLA 8 del proceso de Mezclado. Consta en la actualidad con 4 operaciones

y 3 esperas, con un tiempo total de duracién de 60 minutos.
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Tabla 9. Diagrama del proceso de Congelado

s DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
%Cgé p q lami . ion de ai
Lo TAREA roceso de congelamiento e incorporacion de aire
@ de lamezcla
EL DIAGRAMA EMPIEZA EN: Batido y congelado de la mezcla
N2 1 EL DIAGRAMA FINALZA EN: Evasado del helado
Pag. 1 ELABORADO POR: Johnny Pallo
Hombre X REVISADO POR: Sra. Betty Mena
Material: APROBADO POR: Ing. Leonado Cuenca
Mixto
ACTIVIDAD simBOLO ACTUAL PROPUESTA
N2 Tiempo N2 Tiempo
OPERACION 0 4 36
TRANSPORTE =
ESPERA D 1 46
INSPECCION ] 1 2
ALMACENAMIENTO \4
TOTAL
DISTANCIA (metros)
TEMPO (minutos) 64 min.
ANALISIS
Distancia| Tiempo SimBOLOS
Descripcion [—
g (metros) | (minutos) O ., D |:| ., v .
Operacion Transporte | Demora | Inspeccion Almacenamiento

1) Batir - congelar la
mezcla 18 v
2) Colocar en moldes 14 v
3) Congelar la mezcla 30 v
4) Retirar y control del
producto 8 v
5) Envasar el producto 14 v

Elaborado por: Pallo Johnny

Fuente: Investigacién D

irecta

En la TABLA 9 del proceso de Congelado. Consta en la actualidad con 4

operaciones, 1 espera y 1 inspeccion, con un tiempo total de duracion de 64

minutos.
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Tabla 10. Diagrama del proceso de Endurecimiento y almacenado

W‘: DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
jitcoo TAREA Proceso de endurecimiento y almacenado

-8 EL DIAGRAMA EMPIEZA EN: Transportacién de los helados
N2 1 EL DIAGRAMA FINALZA EN: Almacenamiento de producto final
Pag. 1 ELABORADO POR: Johnny Pallo
Hombre X REVISADO POR: Sra. Betty Mena
Material: APROBADO POR: Ing. Leonado Cuenca

Mixto
ACTIVIDAD SIMBOLO ACTUAL PROPUESTA
N2 Tiempo N2 Tiempo

OPERACION 0O
TRANSPORTE = 1 1
ESPERA D
INSPECCION [ 1 20
ALMACENAMIENTO \4 3 19
TOTAL

DISTANCIA (metros)

TEMPO (minutos) 41 min.

ANALISIS
., Distancia| Tiempo SIMBOLOS
Descripcion (metros)| (minutos) ., = D |:| » v X
Operacion Transporte | Demora | Inspeccion Almacenamiento

1) Tranportar a
e%duregimientoy 17 1 O e D D v
almacenado _
2) Control del producto 20 O — D 1 v
3) Amacenado del
Paoducto 19 O :> D D h

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa

En la TABLA 10 del proceso de Endurecimiento y almacenado. Consta en la
actualidad con 1 transporte, 1 inspeccion y 3 almacenamientos, con un tiempo total

de duracién de 41 minutos.

Tabla de tiempos

Tabla 11. Tiempos de procesos de fabricacion de helados
TIEMPOS DE LOS PROCESOS DE FABRICACION

ETAPA 1: Recepcion de materia prima 33
ETAPA 2: Mezclado 60’
ETAPA 3: Batido 18’
ETAPA 4: Rellenoy congelado 44°
ETAPA 5: Control de calidad y envasado 22’
ETAPA 6: Endurecimiento de los helados y conservacién por frio. 40’
TOTAL 217

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: “Helados Tropical Salcedo”
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Como se visualiza en el capitulo anterior, en cada etapa del proceso cabe recalcar
que no tiene un registro de tiempos e incluso de actividades, cada operario cumple
solo su funcion los cuales son solo controlados por la orden del jefe de produccién
de la empresa “Helados Tropical Salcedo”, los tiempos y los procesos son
generalizados como se identifica en la tabla 7 nos muestra un total de 217 minutos
de tiempo de demora para la fabricacion de helados, que transforméandolo en horas

son 3 horas con 62 minutos, es decir 4 horas estimadas.

Para delimitar el trabajo investigativo se detalla a continuacion el rea de estudio
del mismo, que define al objeto de estudio para generar la propuesta.

Area de estudio

En la siguiente tabla se describe las areas de estudio del presente trabajo.

Tabla 12. Area de estudio

Dominio: Tecnologia y sociedad

Linea de investigacion: Empresarialidad y productividad

Campo: Ingeniera Industrial

Area: Estandarizacion

Aspecto: Procesos operativos

Objeto de estudio: Estandarizar los procesos operativos
Periodo de analisis 19 de noviembre 2018 al 13 de marzo 2019

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: “Helados Tropical Salcedo”

Manual operativo de procesos para la empresa “Helados Tropical Salcedo”

Para un mejor entendimiento del Manual Operativo se debe tener en cuenta los
conceptos que intervienen en el modelo operativo, por ello a continuacién se
presenta una grafica y sus debidas explicaciones teoricas. Por consiguiente, se

presentaran las técnicas, métodos y normativas a aplicar.
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Modelo operativo

/\ e INDICADORES

o MACRO
. ( PROCESOS ( R
* Flujo de * Documentacion » Recepcion, seleccion y pesado de insumos

Fabricacion - Cantidad de materia prima requerida para la
receta estandar
* Proceso de congelamiento e incorporacién de
aire la mezcla
(. -0\ ATOS « Endurecimiento y almacenaje de producto
|+ Numero de helados en buen estado

+ Gobernantes
* Productivos
+ Habilitantes

Grafico 3. Modelo Operativo
Elaborado por: Pallo Johnny

Desarrollo del modelo operativo

Una compafiia conserva interaccion con las personas interesadas, proveedores y
clientes y con sus propios trabajadores; es por esto que sus procesos correspondan
ser clasificados, para esto se toma en cuenta el impacto que crean en la satisfaccion
general del cliente y de su propio personal de trabajo, en la estrategia empresarial y
en la capacidad de forjar resultados de bienes y servicios. (Byron, 20012). Por lo
tanto, para el desarrollo del modelo operativo se construyd mediante: técnicas,
métodos y normativas claras y concisas, en si fue la metodologia con la que se

construyd la propuesta metodologica. A continuacion, se presentan:

Procesos y operaciones

Un proceso se determina por poseer unas entradas de informacion y materiales
como: inputs y unas salidas como: outputs. Se ejecuta de manera secuencial y se

encentran definidos responsables para cada una de las actividades. (ARIAS, 2005)

Una operacion es un conjunto de acciones u operaciones que deben realizarse de la
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misma manera, para adquirir siempre el mismo efecto bajo las mismas condiciones.
(ARIAS, 2005).

Macro procesos

e Procesos Estratégicos: permite definir, desarrollar, implantar las
estrategias y objetivos de la compafiia.

e Procesos Misionales: son procesos que afiaden valor al cliente o inciden
directamente en su agrado o insatisfaccion. Representan la razon de ser
de la empresa, industria 0 negocio. Estos son en lo que la presente

investigacion se enfoca.

e Procesos de Apoyo o Soporte: permitan la operacion de la empresa y
que, sin embargo, no son apreciados clave por la misma. Este proceso

tiene como misidn apoyar a uno o varios procesos clave.

Normativas

Entendiendo como normativa a los documentos cuyo contenido son requisitos a
seguir, estos dentro de una industria alimenticia se consideran como parametros
legales para tener un producto de calidad, por ello se toma como referencia la norma
ISO 9001 — 2015 literal 4.4 “Sistema de gestion de la calidad y sus procesos” para
establecer, implementar, mantener y mejorar continuamente un sistema de gestion
de la calidad, incluidos los procesos necesarios y sus interacciones, de acuerdo con

los requisitos de esta Norma Internacional. (1SO, 2015)
Formatos
Dentro del analisis de procesos este internamente en la empresa requirié de

formulacién de documentacidn base para dar seguimiento a la parte operativa, para

ello se formuld formatos para cada etapa del proceso. Conceptualmente son:
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El formato es el conjunto de las caracteristicas técnicas y de presentacion de un

texto, objeto o documento en diferentes ambitos, ya sea de manera virtual como real

Registros. - Puede estar presente en un suceso 0 un conjunto de
situaciones que nos da como resultado uno o varios fendbmenos con
caracteristicas particulares especificas, con el objetivo de que éstos estén
grabados o fijos para que terceros razonablemente lo manipulen para un
uso adecuado. (Agencia Estatal Boletin Oficial del Estado, 2014).
Documentos. - Es la impresion en cualquier tipo de papel la definicion
o recopilacion de informacion que da fe oficial de un suceso o reafirma
la realizacion de una labor. En un documento se puede escribir cualquier
cosa, desde un relato hasta la historia de algun suceso. Un documento
esencialmente permite preservar la idea de lo ocurrido en el tiempo, para
ser revisado posteriormente y usar de referencia o fragmento de una
historia. (ECIMED, 2001).

Indicadores

Conocidos como puntos de referencia, que ofrecen informacion cualitativa o

cuantitativa, conformada por uno o diversos datos, formados por percepciones,

nameros, hechos, opiniones o medidas, que aprueben seguir con el desarrollo de un

proceso Y su valoracion, la que guarda una relaciéon con el mismo. (UGALDE, y
otros, 2013)

Plan de Socializacion

Desde la socializacion inicial para solicitar la apertura de la empresa al estudio,

hasta la capacitacion final, pasando por las etapas de diagndéstico son las etapas del

plan de socializacion, sin embargo, la capacitacion al personal es la mas importante

y requerida para la aplicacion del manual. Por esto se ha planificado hacerlo desde

la segunda a la cuarta semana de enero.
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CAPITULO I

MAPA DE PROCESOS

Comprendiendo que toda estandarizacion de procesos requiere de un mapa que
resuma los mismos donde se detalle tanto los procesos estratégicos, misionales y de
soporte a continuacion se presenta el mapa sugerido para la aplicabilidad

distribucion de las responsabilidades.

PROCESOS ESTRATEGICOS

Procesos de Planificacion Procesos Estratégicos Plan Maestro de Produccion

PROCESOS MISIONALES

Recepcion Congelamiento e Endurecer
'_, ¥ Mezclado de - E T Y
seleccion de incorporacion de almacenar el

N ingredientes - . ;
insumos aire en la mezcla producto

PROCESOS DE SOPORTE
> SERVICIOS POSVENTA
LOGISTICA INTERNA LOGISTICAS EXTERNA MARKETING Y VENTAS

Toma de pedidos
Almacenamiento Promociones Atencion al cliente
Conservacion Cio Ventas Encuestas de satisfaccion
Servicios

Lnwm-42Z2mMm—-—rnr0

Caontrol de Inventarios Impiez: Publicidad
Devoluciones de Mantenimiento Ferias
Proveedores Distribucion Politicas de Precios

Lnwm-—-2Z2mm-=—r0

Gréfico 4. Mapa de procesos de la empresa “Helados Tropical Salcedo”
Elaborado por: Pallo Johnny

Dentro de las empresas en el area administrativa se requiere de también una
organizacion por jerarquias y puestos de trabajo, a continuacion, se presenta el

organigrama propuesto para la empresa “Helados Tropical Salcedo”.




Organigrama de la empresa “Helados Tropical Salcedo”

‘GERENTE GENERAL

Secretaria general —

I e

DEPARTAMENTO ‘ BET\'/IAAR;ﬁg'IIEI[I\I(TS-C; DEPARTAENTO DE DEPARTAMENTO
DE VENTAS PUBLICIDAD ADMINISTRACION DE OPERACIONES
J Seccion de Area de i
Vendedores Area de produccion
Mercadeo Contabilidad

Seccion de Jefe de produccion Area de control de
Proveedores . .
Publicidad o Supervisor calidad

Graéfico 5. Organigrama propuesto de la empresa
Elaborado por: Pallo Johnny.

Este organigrama propuesto se ha estructurado segun la necesidad que requiere la
empresa, por lo cual, la gestion gerencial y administrativa lo realiza el gerente, se
propone un asistente de produccion el cual esta encargado de produccion y control

del producto.

Actualmente se cuenta con una persona encargada del mismo, pero no esta
involucrado totalmente en la gestion de calidad y produccién, es parte de las
operaciones de fabricacion, se cuenta con 6 operarios y 2 ayudantes de produccion
polivalentes que intervengan en todos los procesos de fabricacion.
Caracterizacion de los procesos operativos.

Al caracterizar el proceso, el lider, los clientes, proveedores y el personal que

participa de la realizacion de las actividades que adquieren una vision integral
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entienden para que sirve y por lo tanto fortalece el trabajo en equipo y la
comunicacion. (DE LA BARRERA, 2014)

Ya detallados el mapa de procesos de la empresa, se describen y determinan las
caracteristicas de cada uno de los procesos, es decir, la secuencia e interaccion, los
criterios y métodos para realizar el seguimiento y medicion para alcanzar los
resultados planificados y la mejora continua. Para esto, se utilizd una matriz de
caracterizacion, la cual desagrega cada proceso en sus elementos fundamentales,

como se presenta desde la Tabla 9 a la Tablal2.
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Tabla 13. Caracterizacion del proceso de Recepcién y Seleccidn de insumos

LS

] i\ Uz
JCAL
ALCEDO

S

FECHA EDICION: 08/06/2018

CARACTERIZACION DE PROCESO

GESTION DE PRODUCCION DE HELADOS

CODIGO: PO-GPH-01

VERSION N°: 1.0

RESPONSABLE DEL PROCESO:

Jefe de Produccion

PARTICIPANTES:

Asistente de produccion

OBJETIVO

Recepcion y seleccion de insumos

CONTROLES

INFORMACION DOCUMENTADA: DOCUMENTOS

REGLAS

INFORMACION DOCUMENTADA:
REGISTROS

Recepcion de insumos

Solicitudes y requerimientos

REQUISITOS DE NORMA

ISO 9001-2015 literal 4.4

Facturacion de materia prima

Control de cumplimiento de % ejecucion

ENTRADAS SALIDAS
PARTE
Proveedor/ Proceso SUBPROCESOS - ACTIVIDADES . INTERESADA
. Entradas Salidas .
Anterior Cliente / Proceso
Posterior
Materia prima (compras) Leche 1) Colocacion de EPP
AzGicar 2) Recepcién de insumos
3) Seleccién de insumos
Insumos -
solidos y 4) Pesarinsumos
liquidos |5y Transportar a mezclado Insumos Proceso de

mezclado
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RECURSOS

MAQUINAS Y EQUIPOS

MATERIALES Y HERRAMIENTAS

INFRAESTRUCTURA

SERVICIOS BASICOS

FINANCIERO

Balanza industrial

Baldes, recipientes, carretillas
transportadora

Planta de Produccién

Agua

Energia eléctrica

Efectivo

INDICADORES

Correcta recepcién, seleccion y pesado de insumos: Cantidad de materia prima utilizada / Cantidad de materia prima solicitada *100%

RIESGOS / OPORTUNIDADES
* Contexto de andlisis: objetivo del proceso, salidas del proceso e indicadores de gestion

CALIFICACION
RIESGOS / OPORTUNIDAD CONTROL EXISTENTE PROBABILIDAD | IMPACTO RIESGO NIVEL RIESGO / OPORTUNIDAD PRIORIDAD
/OPORTUNIDAD
Rotacion del personal Sl 0 1 0.5 Bajo
CUMPLIMIENTO
’ SI/NO NIVEL RIESGO / OPORTUNIDAD ESTADO
ACCIONES TIPO ACCION RESPONSABLE PLAZO EVALUACION DE EVALUACION DE EFICACIA Semiesie)
EFICACIA (Semestral)
(Semestral)
Empoderamiento del trabajador Disminuir Jefe d? Semestral 2 2
produccion
HISTORIAL DE CAMBIOS
FECHA DE :
ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR EDICION VERSION N° RAZON DEL CAMBIO
Johnny Pallo Sra. Betty Mena Ing. Leonardo Cuenca 08/06/2018 1.0

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa
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Tabla 14. Caracterizacion del proceso de mezclado de ingredientes

g\ Uz
JCAL
ALCEDO

=
LD

FECHA EDICION: 08/06/2018

CARACTERIZACION DE PROCESO

GESTION DE PRODUCCION DE HELADOS

CODIGO: PO-GPH-01

VERSION N°: 1.0

RESPONSABLE DEL PROCESO: Jefe de Produccion
PARTICIPANTES: Asistente de produccion
OBJETIVO Mezclado de ingredientes
CONTROLES
INFORMACION DOCUMENTADA: DOCUMENTOS REGLAS INFORMACION DOCUMENTADA: REGISTROS
Solicitud de pedido de elaboracion de helados Control de los tiempos de produccion
REQUISITOS DE NORMA Control de cumplimiento de % ejecucion
ISO 9001-2015 literal 4.4

ENTRADAS

Proveedor / Proceso

SUBPROCESOS - ACTIVIDADES

SALIDAS

PARTE INTERESADA

. Entradas Salidas Cliente / Proceso
Anterior .
Posterior
Mezcla 1) Unir ingredientes liquidos y solidos
2) Mezclar lo aditamentos
Recepcion y Seleccion 3) Pauterizar la mezcla
de insumos

Proceso de

4) Homogenizar la mezcla Mezcla Congelamiento e

incorporacion de aire
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RECURSOS

MAQUINAS Y EQUIPOS MATERIALES Y HERRAMIENTAS INFRAESTRUCTURA SERVICIOS BASICOS FINANCIERO
. . . - i4 ua .
Mezcladora industrial y pasteurizado | Baldes, recipientes, paleta para mezclas Planta de Produccion Ag o Efectivo
Energia eléctrica
INDICADORES
Cantidad de materia prima requerida para la elaboracién de la receta estandar / control de tiempos
RIESGOS / OPORTUNIDADES
* Contexto de andlisis: objetivo del proceso, salidas del proceso e indicadores de gestion
CALIFICACION
RIESGOS / OPORTUNIDAD CONTROL EXISTENTE PROBABILIDAD | IMPACTO RIESGO NIVEL RIESGO / OPORTUNIDAD PRIORIDAD
/OPORTUNIDAD
Rotacion del personal Sl 0 1 0.5 Bajo
CUMPLIMIENTO
) SI/NO NIVEL RIESGO / OPORTUNIDAD ESTADO
ACCIONES TIPO ACCION RESPONSABLE PLAZO EVALUACION DE EVALUACION DE EFICACIA e
EFICACIA (Semestral)
(Semestral)
Empoderamiento del trabajador Disminuir Jefe dg Semestral 2 2
produccion
HISTORIAL DE CAMBIOS
FECHA DE .
EL ABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR EDICION VERSION N° RAZON DEL CAMBIO
Johnny Pallo Sra. Betty Mena Ing. Leonardo Cuenca 08/06/2018 1.0

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa
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Tabla 15. Caracterizacion del proceso de congelamiento e incorporacion de aire a la mezcla.

-

Uz
[CAL
ALCEDO

=

LoD

FECHA EDICION: 08/06/2018

GESTION DE PRODUCCION DE HELADOS

CARACTERIZACION DE PROCESO

CODIGO: PO-GPH-01

VERSIONN°: 1.0

RESPONSABLE DEL PROCESO:

Jefe de Produccién

PARTICIPANTES:

Asistente de produccion

OBJETIVO Congelamiento e incorporacion de aire a la mezcla
CONTROLES
. INFORMACION DOCUMENTADA:
INFORMACION DOCUMENTADA: DOCUMENTOS REGLAS REGISTROS
Solicitudes yrequerimientos Requerimientos
REQUISITOS DE NORMA . ) .
Control de cumplimiento de % ejecucion
ISO 9001-2015 literal 4.4
ENTRADAS SALIDAS
PARTE
Proveedor/ Proceso SUBPROCESOS - ACTIVIDADES ; INTERESADA
. Entradas Salidas .
Anterior Cliente / Proceso
Posterior
Mezclado del producto Mezcla 1) Batir - congelar la mezcla
2) Colocar 100 gramos de mezcla en los moldes
3) Congelar la mezcla
4) Retirar y control del producto
Proceso de
5) Envasar el producto Helado endurecimiento y
almacenado
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RECURSOS

MAQUINAS Y EQUIPOS MATERIALES Y HERRAMIENTAS INFRAESTRUCTURA SERVICIOS BASICOS FINANCIERO
Salmuera industrial, maquina Recipientes, baldes, envases, mesa Planta de Produccion Agua '
. ) N Efectivo
selladora de fundas industrial Energia eléctrica
INDICADORES
Proceso de congelamiento e incorporacion de aire a la mezcla segin los requerimientos estandar
RIESGOS / OPORTUNIDADES
* Contexto de anadlisis: objetivo del proceso, salidas del proceso e indicadores de gestion
CALIFICACION
RIESGOS / OPORTUNIDAD CONTROL EXISTENTE PROBABILIDAD | IMPACTO RIESGO NIVEL RIESGO / OPORTUNIDAD PRIORIDAD
/OPORTUNIDAD
Rotacion del personal S 0 1 0.5 Bajo
CUMPLIMIENTO
) SI/NO NIVEL RIESGO / OPORTUNIDAD ESTADO
ACCIONES TIPO ACCION RESPONSABLE PLAZO EVALUACION DE EVALUACION DE EFICACIA (Semestral)
EFICACIA (Semestral)
(Semestral)
Empoderamiento del trabajador Dis minuir Jefe dg Semestral 2 2
produccion
HISTORIAL DE CAMBIOS
FECHA DE <
EL ABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR EDICION VERSION N° RAZON DEL CAMBIO
Johnny Pallo Sra. Betty Mena Ing. Leonardo Cuenca 08/06/2018 1.0

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa
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Tabla 16. Caracterizacion del proceso de endurecer y almacenar el producto.

| U::
ICAL
ALCEDO

=
L

CARACTERIZACION DE PROCESO

GESTION DE PRODUCCION DE HELADOS

FECHA EDICION: 08/06/2018

VERSION N°: 1.0

RESPONSABLE DEL PROCESO: Jefe de Produccién

PARTICIPANTES: Asistente de produccién

OBJETIVO

Endurecer y almacenar el producto

CONTROLES

INFORMACION DOCUMENTADA: DOCUMENTOS

REGLAS

INFORMACION DOCUMENTADA:
REGISTROS

Registro de produccion

REQUISITOS DE NORMA

Registros de helados inicial

ISO 9001-2015 literal 4.4

Registros de helado de buen estado

Control de cumplimiento de %ejecucién

Registros de helados de mal estado

ENTRADAS SALIDAS
PARTE
Proveedor /  Proceso SUBPROCESOS - ACTIVIDADES . INTERESADA
. Entradas Salidas .
Anterior Cliente / Proceso
Posterior
Congelado del producto | Helados |1) Transportar a endurecimiento y almacenado
2) Control del producto
3) Amacenado del producto Helado empacados Almacenado

CODIGO: PO-GPH-01




Ge

RECURSOS

MAQUINAS Y EQUIPOS

MATERIALES Y HERRAMIENTAS

INFRAESTRUCTURA

SERVICIOS BASICOS

FINANCIERO

Congeladores

Carretillas transportadoras, mesa industrial

Planta de Produccion

Agua

Energia eléctrica

Efectivo

INDICADORES

Endurecimiento y almacenaje del producto segun la receta estandar / Numero de helados en buen estado * 100% / Numero de helados en mal estado

RIESGOS / OPORTUNIDADES
* Contexto de analisis: objetivo del proceso, salidas del proceso e indicadores de gestion

CALIFICACION
RIESGOS / OPORTUNIDAD CONTROL EXISTENTE PROBABILIDAD | IMPACTO RIESGO NIVEL RIESGO / OPORTUNIDAD PRIORIDAD
/OPORTUNIDAD
Rotacién del personal Sl 0 1 0.5 Bajo
CUMPLIMIENTO
’ SI/NO NIVEL RIESGO / OPORTUNIDAD ESTADO
ACCIONES TIPO ACCION RESPONSABLE PLAZO EVALUACION DE EVALUACION DE EFICACIA (Semestral)
EFICACIA (Semestral)
(Semestral)
) . L Jefe de
Empoderamiento del trabajador Disminuir ) Semestral 2 2
produccion
HISTORIAL DE CAMBIOS
FECHA DE .
EL ABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR EDICION VERSION N° RAZON DEL CAMBIO
Johnny Pallo Sra. Betty Mena Ing. Leonardo Cuenca 08/06/2018 1.0

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa
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Estudio de tiempos para la fabricacion de helados en la empresa “Helados Tropical Salcedo”.

Para poder determinar el tiempo que requiere la produccién de helados de la empresa, se realizé la estandarizacion de tiempo de fabricacion

de cada uno de las actividades, a continuacion, se detalla los tiempos obtenidos. Estos son:

Tabla 17. Tiempo registrado en reportes no estandarizados

TIEMPO REGISTRADO EN REPORTES
MUESTRA DE TIEMPO (MINUTOS)
. Tiempo Tiempo | Sumple | Tiempo

Ne AREA ETAPA PROCESO ACTIVIDAD Tl T T3 T4 T5 | promedio |Operario| Habilidad |Esfuerzo |Fact. Calif. ,

. Normal | mentos | Estandar
registrado

1 |Almacenamiento 1 Recepcionary Seleccionar Escogery pesar los insumos 2843| 27,65 29,69 28,72|29.12 28,62 0,03 0,02 0,05 2867 0,09 31,25
| 2 [Mezclado 2 Mezclar Uniringredientes liquidos y solidos 159 144 161 1,79 1,64 1,61 0,03 0,02 0,05 1,66 0,09 1,81
14] Mezclar lo aditamentos 412 4260 433 419 428 4,24 0,03 0,02 005 429 009 4,67
5] Pasteurizar la mezcla 31,38| 31,41 3097 30,77[ 31,10 3113 0,03 0,02 005 31,18 011 34561
6 Homogenizar lamezcla 823 832 829 925 830 8,48 0,03 0,02 005 853 011 947
| 10 [Congelado 3 Congelar e incorporar aire Batir - congelar la mezcla 1354 13,99 13,73 13,75 13,83 13,77 0,03 0,02 0,05 13,82 0,09 15,06
| 11] 4 Colocar en moldes 860 844 849 850 848 8,50 0,06 0,05 011 861 011 9,56
112] Congelar la mezcla 30,00 30,00] 30,00 30,00( 30,00 30,00 30000 011 3330
|13] 5 Retirary control del producto 399 4,00 400 38 392 3,96 0,06 0,05 011f 4070 o1 4,52
14 Envasar el producto 12,15 12,32] 12,19] 12,29] 12,13 12,22 0,03 0,02 005 1227 011 1362
115 Endurecimientoy 6 Endurar Transportar a endurecimiento y almacenado 047] 049 047 048 049 0,48 0,06 0,05 0,11 0,59 0,09 0,64
| 17 [almacenado Control 928 933 927 931 929 9,30 0,03 0,02 005 935 009 10,19
18 Almacenado 12,44 12,53 12,48 12,34] 12,51 12,46 0,06 0,05 0,11 12,57 0,09 13,70
164,76 182,39

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa.



Determinacién de tiempos no estandarizados para la produccion de helados.

El tiempo actual de fabricacion es de 217 minutos para la fabricacién de helados,
segun los registros de produccién (VER TABLA 7), los tiempos tomados no
estandarizados, para su veracidad en el tiempo de demora estan incluidos factores
de nivelacion por habilidad y esfuerzo de cada operario hombre o mujer. Ademas,

se considera el tiempo suplementario necesario para cada actividad.

Los factores de nivelacion y suplementos se obtuvieron en las tablas de valoracion
de trabajo en tiempo normal (VER ANEXO 3) El sistema de calificacion
Westinghouse), y la tabla de suplementos (VER ANEXO 4) Tabla de

suplementos).

Tiempo de fabricacion segun los registros de produccién en horas:

1h
Ts'(h) = Ts(min)x :
60 min
Ts(h) = 217 (mi 1h
SV = (min) x 60 min

Ts(h) = 3,61 h = 3h 61min

Tiempo de fabricacion no estandarizados en horas:

1h
60 min
1h
60 min
Ts"(h) = 3,03 h = 3h 3min

Ts(h) = Ts(min)x

Ts(h) = 182,39 (min) x

Tiempo de ahorro
Ta=Ts —Ts"

Ta=3,61h—3,03

Ta = 59 min
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Se obtiene un ahorro de 59 minutos en la produccién de Helados Tropical Salcedo
reduciendo el tiempo de fabricacién de produccién de la empresa el cual permite de
gran ayuda ya que se reduciria costos de servicios basicos, a la vez, ayudaria en un

aumento de produccion si se requiere.

Diagrama de flujo del proceso Operativo

El diagrama de flujo representa graficamente flujos o procesos que se encarga de
representar de una forma ordena y secuencial los pasos para realizar un proceso
productivo asimismo como las diferentes relaciones entre las actividades a través
de simbologia estandarizada, el diagrama de flujo consiente en entender de que un

proceso en su conjunto. (Miranda, y otros, 2007)

Mediante la Tabla 18, Se podra realizar los diagramas de flujo con la simbologia
ANSI la misma que esta basada en la BPMN (Business Process Model and
Notation) en el software libre Bizagi Modeler y sustentado en el Instituto Nacional

Estadounidense de Estandares.

Tabla 18. Simbologia del diagrama de flujo

ELEMENTO DESCRIPCION NOTACION
EEE—
Es una actividad atomica dentro de un flujo de
Tarea proceso. Se utiliza cuando el trabajo en proceso no Tarea 1
puede ser desglosado a un nivel mas bajo de detalle
— )
 EEE—
Es una actividad cuyos detalles internos han sido
Subproceso modelados utilizando actividades, compuertas,
eventos y flujos de secuencia. |:
Son ubicaciones dentro de un proceso de negocio
Compuerta . - .
Exclusiva donde el flujo de secuencia puede tomar 2 0 mas

Evento de Inicio
Simple

Evento Fin

caminos alternativos

Indica donde se inicia el proceso. No tiene algun
comportamiento particular.

Indica donde un proceso y todas sus actividades
finaliza de forma inmediata.

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: (Bizagi Modeler, 2002-2013
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Los diagramas de flujo que se muestra a continuacion, nos brindan la determinacién
de actividades y diferentes tomas de decisiones, identificacion de documentos
habilitantes para tener un proceso optimo, los cuales se detallan en la Graficos 12,
13, 14, 15.
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Graéfico 6. Diagramas de flujo del proceso de recepcion y seleccion de insumos

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién directa

=
-]
=
=
=] Solicitar compra de o — Werifiacian del Registro de
= INSUMOS NeCcesarias eg&pcmn G estado de los materias
& INsUMaos . :
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=
8 &
E =
Z
E
o
=
E
E-]
=
- . .
% = Vﬁ;‘z‘;al;:clﬁzdde Aprobacion de Compra de los
o E la compra insumas
= compras
5 B
= ] Aprobacién
£
-
=
2
o
=
2
o
o
- .
2 lDespacho de_los Colocacion del S?IECCIP.n’ Transportar
= insumos hacia la clasificacion y .
= EFP - insumas
2 bodega pesado de irnsumos
=
Elaborado por: Revisado por: Aprobado Por:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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Proceso de mezclado del producto

JEFE DE PRODUCCION

Carrecto

Revision de las
insuUmos
seleccionados

Salicitar arden
de compra

PRODUCCION

5l

Unir ingredientes Mezclar Pasteurizar la Homogenizar
solidos v ligudos. aditamentos mezcla la mezcla

Elaborado por: Revisado por: Aprobado Por:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca

Gréfico 7. Diagramas de flujo del proceso de mezclado del producto

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién directa
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Proceso de congelado e incorporacion de aire al producto

JEFE DE PRODUCCION

Verificacion

Solicitar la
mezcla

i Defectuoso

Colocar la mezcla

Colocar en un

Batllg ;:zr::gl;:lar congelada en Rf:l;athEEIl recipiente de helados
maldes P defectuosos
L
<
o
=
]
=
o
Ervasar el
producto
Elaborado por: Revisado por: Aprobado Por:
Pallo Johnny Jefe Produccion Ing. Leonardo Cuenca

Graéfico 8. Diagramas de flujo del proceso de congelado e incorporacion de aire al producto.

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacion directa
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Proceso de endurecimiento y almacenado

w
-]
g Tranportar el . . -
g producia Becoleccion Empaguetado Registro del Almacena.ml.entu Em.l.cu de
] producto y endurecimiento registro
s envasado
2]
F 9
g )
v
o
=
g
e Aprobacion
o
(7]
(=1
&= Verificacion
W

Elaborado por:
Pallo Johnny

Revisado por:

Aprobado Por:

Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca

Gréfico 92. Diagramas de flujo del proceso de endurecimiento y almacenado del producto final.

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién directa




MANUAL DE PROCESOS OPERATIVOS DE LA EMPRESA HELADOS
TROPICAL SALCEDO

CONTENIDO

I. INTRODUCCION
II. PROCESOS
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. INTRODUCCION

En la actualidad el crecimiento de las empresas es un tema de vital importancia
para todas aquellas personas que se encuentran vinculadas con grandes, medianas
y pequefias empresas, razon por la cual el presente trabajo de investigacion es de
mucho interés para las personas que en el mundo actual perciben un impacto
econdémico de crecimiento, razon por la cual es necesario crear una investigacion
precisa que ayude a cumplir con los objetivos de las empresas a ser investigadas,
la estandarizacion del proceso operativo es necesario no solo para reduccién de
tiempos sino para brindar mejoras, y asi para adaptarnos a los cambios en los
sistemas productivos y en el mercado laboral y prepararse para paliar los efectos

inevitables de la globalizacion.

1. PROCESOS

Codigo PROCESO PRODUCTIVO

11 Recepcion y seleccion de insumos.
1.2 Mezclado de insumos.

1.3 Congelado de la mezcla.

1.4 Endurecimiento y almacenado
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1. PROPOSITO

Para la produccion de helados se tienen adquirir la materia prima de los
distribuidores ya acordados y una vez que se tiene todo se necesitan llevar a cabo
para su fabricacion:

Se procede a recibir todos los ingredientes a utilizar en la preparacion de la mezcla
y se descartaran todos aquellos que presenten algun tipo de defecto. Seleccionados
los insumos, se procederd al pesado de los mismos de acuerdo a la formulacién de

la mezcla previamente calculada en una balanza.

2. ALCANCE
El proceso empieza en una colocacién de los equipos de proteccion.

El proceso finaliza en transportacion de insumos al proceso de mezclado.

3. RESPONSABLES

Jefe de produccion

Operario 1 - 2 (Bodegueros)

Ayudante de produccidn, interviene un asistente de produccion si se lo requiere en

el proceso

4. INDICADORES
Correcta recepcion, seleccion y pesado de insumos: Cantidad de materia prima

utilizada / Cantidad de materia prima solicitada 100%

5. DEFINICIONES

No aplica.
Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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CODIGO: 1.1 | Proceso: Recepcion y seleccién de insumos
Edicion No. 01 Pag. 2de 3

6. REFERENCIAS Y/O DOCUMENTOS HABILITANTES PARA EL
TRAMITE

Referencias:

No aplica

Documentos Habilitantes:

VER ANEXO 4

VER ANEXO 5

VER ANEXO 6

VER ANEXO 7

7. REFERENCIAS Y/O DOCUMENTOS HABILITANTES PARA EL
TRAMITE

Referencias:

No Aplica

Documentos Habilitantes:

Recepcion de insumos

Solicitudes y requerimientos

8. PROCEDIMIENTO

Se cumple las siguientes actividades para una buena seleccion de insumos del

producto con un control de la misma, los cuales son:

1) Colocacion de EPP

2) Recepcidn de insumos

3) Seleccion de insumos

4) Pesar insumos

5) Transportar a mezclado

Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:

Pallo Johnny

Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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CODIGO: 1.2 | Proceso: Mezclado de ingredientes
Edicion No. 01 Pag. 1de 3

1. PROPOSITO

En el mezclado del producto se procede a unir, todos los ingredientes liquidos
(leche, crema de leche, entre otros) en primera instancia y posteriormente se
afiadiran los sélidos. Esta operacion se efectla en los tanques de mezcla con la
ayuda de un agitador. Acompariado de un:

» Pasteurizado: Por medio de esta operacion ayuda con la disminucion de
carga microbiana proveniente de los insumos utilizados o la contaminacion
por manipuleo (aumentando su periodo de conservacion), ayuda a disolver
los ingredientes de la mezcla, se produce un producto uniforme de mejor
sabor.

65 °C durante 30 minutos

» Homogenizacion: Al igual que en la leche el fin primordial es el de
favorecer una mezcla uniforme, reduciendo el tamafio de los glébulos de
grasa y evitando de esta forma la separacion que pudiera producirse luego.
Es aqui donde agregaremos la grasa natural al helado para que el helado sea
MA&s cremoso.

Crema de Leche (Opcional): 3 -5%
Grasa Hidrogenada: 3 - 4%

2. ALCANCE
El proceso empieza en la union de ingredientes liquidos y solidos.
El proceso finaliza en homogenizado de la mezcla del producto.

Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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3. RESPONSABLES
Jefe de produccion
Operario 3

Ayudante de produccidn, interviene un asistente de produccion si se lo requiere en

el proceso

4. INDICADORES
Cantidad de materia prima requerida para la elaboracion de la receta estandar /

control de tiempos

5. DEFINICIONES

Insumo: es un concepto econémico que permite nombrar a un bien que se emplea
en la produccidn de otros bienes.

Mezclar: combinar dos 0 mas materias distintas haciendo que sus particulas queden

unas entre las otras.

6. REFERENCIAS Y/O DOCUMENTOS HABILITANTES PARA EL
TRAMITE

Referencias:

No aplica.

Documentos Habilitantes:

Solicitud de pedido de elaboracion de helados

Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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7. REFERENCIAS Y/O DOCUMENTOS HABILITANTES PARA EL

TRAMITE

Referencias:

No aplica.

Documentos Habilitantes:

No aplica.

8. PROCEDIMIENTO

Se cumple las siguientes actividades para una buena seleccion de insumos del

producto con un control de la misma, los cuales son:

1) Unir ingredientes liquidos y solidos

2) Mezclar los aditamentos

3) Pasteurizar la mezcla

4) Homogenizar la mezcla

JEFE DE PRODUCCION

Correcto

Revision de los .
. Solicitar orden
- de compra
seleccionados MO P

Proceso de mezclado del producto

PRODUCCION

sl
A
Unir ingredientes Mezclar
solidos yliguidos. aditamentos

Pasteurizar la Homogenizar
mezcla la mezcla

Elaborado
Pallo Johnny

por: | Revisado por:
Jefe Produccion

Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Ing. Leonardo Cuenca
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1. PROPOSITO

El congelamiento y batido de la mezcla se efectuaran para transformarla de un
estado liquido a un estado semisélido. En el proceso, la mezcla permanecera liquida
hasta -2°C, aqui comenzara la cristalizacion en pequefios cristales de agua, las
materias disueltas se congelan en fase amorfa a medida que baja a una temperatura
de -6.6°C. Para su posterior colocacion de la mezcla en moldes con un contenido de
100 gramos cada helado tradicional.

En el proceso del congelamiento, el producto batido se integra a una salmuera para

congelar el producto de manera uniforme.

2. ALCANCE
El proceso empieza en el batido y congelado de la mezcla.

El proceso finaliza en el envasado del helado.

3. RESPONSABLES

Jefe de produccion

Operario 4 -5

Ayudante de produccién, interviene un asistente de produccion si se lo requiere en

el proceso

4. INDICADORES
Proceso de congelamiento e incorporacion de aire a la mezcla segun los

requerimientos estandar.

Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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5. DEFINICIONES

Semisolido: tiene una rigidez y viscosidad intermedia entre un sélido y un liquido,
mezcla semisolida.

Cristalizacion: proceso por el cual ciertas sustancias dan la formacion de un solido

cristalino.

6. REFERENCIAS Y/O DOCUMENTOS HABILITANTES PARA EL
TRAMITE

Referencias:

No aplica

Documentos Habilitantes:
VER ANEXO 8

7. PROCEDIMIENTO

Se cumple las siguientes actividades para una buena seleccion de insumos del
producto con un control de la misma, los cuales son:

1) Batir - congelar la mezcla

2) Colocar en moldes

3) Congelar la mezcla

4) Retirar y control del producto

5) Envasar el producto

Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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1. PROPOSITO
Se contabiliza y se realiza un control del mismo para el cual cumple su
requerimiento se procede al almacenado con conservacion del frio con una

temperatura de -20°C para su endurecimiento.

2. ALCANCE
El  proceso empieza en la  transportacion de los  helados

El proceso finaliza en el almacenado del producto terminado

3. RESPONSABLES

Jefe de produccion

Operario 1 — 2 (Bodegueros)

Ayudante de produccién, interviene un asistente de produccion si se lo requiere en

el proceso

4. INDICADORES

Endurecimiento y almacenaje del producto segun la receta estandar
NUmero de helados en buen estado * 100%

Ndmero de helados en mal estado

5. DEFINICIONES

No aplica.
Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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6. REFERENCIAS Y/O DOCUMENTOS HABILITANTES PARA EL

TRAMITE

Referencias:

No aplica

Documentos Habilitantes:
Registro de produccién

7. PROCEDIMIENTO

Se cumple las siguientes actividades para una buena seleccion de insumos del

producto con un control de la misma, los cuales son:

1) Transportar a endurecimiento y almacenado

2) Control del producto

3) Almacenado del producto

Pallo Johnny Jefe Produccién

Elaborado por: | Revisado por:

Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Ing. Leonardo Cuenca

56




| | US:
I CAL
ALCEDO MANUAL DE PROCESOS

N -
BsA

CODIGO: 1.4 | Proceso: Endurecer y almacenar el producto

Edicion No. 01 Pag. 3de 3

Bodegueros

Tr;r:op;:catgel Recoleccion Empaguetado Registro del Almacenamiento Enwvio de
ermasado producto y endurecimienta registro

Proceso de endurecimiento ¥ almacenado

4
|
- O
E Verificacion
Elaborado por: | Revisado por: | Aprobado Por: | Fecha Vigencia:
Pallo Johnny Jefe Produccién Ing. Leonardo Cuenca
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Andlisis de la productividad en la empresa.

Analisis de la caracterizacion de los procesos

Mediante la norma ISO 9001-2015 literal 4.4 establece que para un adecuado
funcionamiento de la produccién de la empresa “Helados Tropical Salcedo” es
necesario el levantamiento de las fichas de caracterizacion por medio de la cual se
identificaron las actividades de manera secuencial con sus entradas, productos y

salidas por cada proceso (ISO, 2015).

Anélisis de los diagramas de procesos

Mediante la representacion gréafica de los diagramas de procesos se logré identificar
las actividades que se ejecutan en cada proceso con sus tiempos actuales y de tal
manera también se puede observar que operaciones, decisiones y recorridos se

encuentras en cada proceso para la produccion de huevos.

Analisis de los diagramas de flujo del proceso

A través del levantamiento de los diagramas de flujo de los procesos que se
realizaron en el software libre Visio se represent6 graficamente el funcionamiento
de cada uno, en la cual se identificaron los actores con sus respectivas actividades
y las disposiciones que interceden para garantizar un buen funcionamiento de los
procesos de produccion de helados.

Anélisis de los tiempos de la empresa “Helados Tropical Salcedo”

Analisis del Tiempo normal

Para el célculo del tiempo normal se lo ejecuto mediante la técnica de toma de datos

por cronometraje, la cual se recopilo 5 tiempos de cada actividad que intervienen

por cada proceso, se utilizé el método de valoracion de ritmos de trabajo en tiempo
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normal, el cual se le utiliza para la valoracion de destreza y esfuerzo, conocido como
sistema de calificacion Westinghouse la cual se encuentra en el VER ANEXO 2, a
la vez los suplementos segln la L1O (International Labour Office, VER ANEXO 3

para cumplir el proceso de productivo de helados dentro de la empresa.

Anélisis del Tiempo promedio

Utilizando los datos obtenidos en Tabla 17 “Tiempo de las Actividades”, en la cual
se detallan las actividades con su tiempo promedio para el proceso de produccion
de helados en la empresa “Helados Tropical Salcedo”, mediante la sumatoria de los
tiempos promedios de cada actividad se obtuvo un tiempo promedio total de 182,39

min.

Anélisis del Tiempo estandar

Mediante el calculo realizado para obtener el tiempo estandar de cada actividad se

obtuvo un tiempo estandar total de 182,39 min el cual debe establecerse para los

rangos de medicién par un adecuado control de las actividades del proceso de

produccién de helados.

RESPONSABLES

Jefe de produccion o supervisor

e Responsabilidades basicas
Organizar, planificar y controlar el desarrollo del proceso productivo a fin de
cumplir con los objetivos planteados, bajo el marco de la politica de calidad y
procedimientos establecidos.

RESULTADOS ESPERADOS

e Después del diagndstico situacional de la empresa, se identificaron los
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procesos a ser corregidos mediante la aplicabilidad del Manual, como
primer resultado esperado es la entrega — recepcion del Manual a la duefia
de la empresa firmando una carta de compromiso para realizar el
seguimiento de las mejoras.

Dentro de la caracterizacion de los procesos operativos de la empresa
Helados Tropical Salcedo se ha determinado el tiempo de produccion del
helado tradicional es de 217" excediéndose en un 12,5%, por lo que con la
aplicacion del manual tenemos un tiempo total de 182,39' reduciendo al
menos 1 hora en la fabricacion del mismo.

Con la elaboracién del manual de procesos operativos de la empresa
“Helados Tropical Salcedo” se pudo complementar e integrar no solo al
proceso productivo sino también a la empresa dentro de otros procesos
involucrados, entre ellos el organizativo.

Mediante el analisis de cada proceso se identifico ademas que el personal
estaba realizando de manera empirica las actividades, bajo cierta
supervision, es por ello que aplicando el manual se espera se comience a

profesionalizarse la empresa desde los propietarios hasta los trabajadores.
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Tabla 19. Cronograma de Actividades desde noviembre 2018 a marzo 2019.

TIEMPO Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo
ACTIVIDADES 2 | 3| 4 2 | 3 2 | 3 2 | 3 2 13
Saciabilizacién y presentacion de la propuesta a la % | x
Gerencia
Entrega del Manual de Procesos Operativos de la x
Empresa Helados Tropical Salcedo
Socializacidn de la propuesta al personal operativo X | X
Entrega de formatos de registro y control de procesos X
Capacitacién al personal en cada etapa del proceso X | X
Retroalimentacion X
Ejecucidn de la propuesta X | X
Seguimiento de la aplicacion del Manual X

Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa




ANALISIS DE COSTOS

Tabla 20. Costo de la propuesta.

Descripcion
Propuesta
Estandarizacion de procesos
operativos
- Recepcion y seleccion de
insumos.
- Mezclado de insumos.
- Congelado de la mezcla.
- Endurecimiento y almacenado
Capacitacion al  personal
Sociabilizacién de la propuesta
Manual (Material Fisico) -
Disefio Elaboracion
- Impresion
- Encuadernacién

COSTO TOTAL
Elaborado por: Pallo Johnny
Fuente: Investigacién Directa

La aplicacion de la presente propuesta, en base al manual est4d a cargo de la

Administracion de la empresa, ademas los costos seran financiados por la misma,

P. Unitario (%)

$520,00

$250,00

$25,00

Cantidad

SUBTOTAL
Imprevistos 10%

sin embargo, cabe detallar de forma calificativa los costos:

e Propuesta: Estandarizacion de procesos operativos cubre lo que son costos

de implementacion de maquinaria nueva (carretillas, carros, salmuera) para

las etapas 1,2y 4

e Capacitacion al personal: Sociabilizacion de la propuesta cubre el

P. Total ($)

$520,00

$750,00

$100,00

$1.370,00
$137,00
$1.507,00

transporte, alimentacion, material didactico y honorarios del capacitador.

e Manual: Material Fisico, como se detalla en la tabla esto incluye el disefio,

elaboracion, impresion y encuadernacion de los manuales para que tengan

en el area de gerencia, archivo, ventas y operatividad.

Cabe mencionar que el compromiso de la empresay el trabajo en equipo con mejora
de los procesos es indispensable para una mayor productividad. El correcto
seguimiento de las actividades dispuestos en los diagramas de flujo hara posible
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que se tenga hasta un mejor ambiente laboral ya que el cliente interno también es
indispensable esté en dptimas condiciones para que pueda laborar productivamente.
Y finalmente todo este proceso generara mejorias tanto econémicas, aunque se
requiera de inversion, y mejorias en la operatividad, que junto con las
capacitaciones y seguimiento del proceso se hara que la empresa siga siendo lider

en el mercado, siempre buscando una mejora continua e innovacion constante.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El diagnostico a la empresa Helados Tropical Salcedo arrojo resultados que
existen cuellos de botella en: la recepcién y seleccion de insumos, el
mezclado del producto y en el congelado e incorporacion del aire al
producto, a mas de que los formatos de documentacion no se encuentran en
uso y que los tiempos de produccion no han sido estandarizados con un total
de 217', por lo que la empresa requiere de un manual de procedimientos y

acciones correctivas.

Las matrices de caracterizacion del proceso operativo de producciéon de
helados, se disefid una ficha la cual recoge informacién que se utilizé para
identificar elementos que forman parte del proceso de recepcion y seleccion
de insumos, mezclado de insumos, congelado de la mezcla, endurecimiento
y almacenado; identificando el responsable, el objetivo, actividades,
subprocesos, entradas, productos y salidas de cada uno de los procesos,

teniendo como resultado la identificacidn de actividades a corregir.

El modelo desarrollado es un “Manual de Procesos Operativos para la
empresa Helados Tropical Salcedo” en el que presenta mejoras aplicables a
los cuellos de botella, con la aplicacién se obtiene un tiempo total de 182,39
reduciendo al menos una hora en la fabricacion, brindando ademéas un

control de tiempos y procesos estandarizados.



Recomendaciones

Se recomienda que, al encontrar cuellos de botella en los procesos
operativos sefialados, se optimice recursos y personal para mejorar los
tiempos, la eficacia, eficiencia y productividad de la empresa Helados

Tropical Salcedo.

Aplicar las fichas elaboradas en las matrices de caracterizacion del proceso
operativo, ademas que se recomienda no involucrar mas elementos ni
operaciones ya que esto haria que existan cuellos de botella y se obstaculice

la productividad.

Se recomienda que el Manual de estandarizacion de los procesos elaborado
para laempresa Helados Tropical Salcedo, se lo ponga en marcha de manera
inmediata para obtener una productividad mayor, y una mejora continua ya
qgue dentro de este Manual tiene identificado un proceso adecuado en
conformidad para la empresa, brindando tiempos y procesos estandarizados
para la misma, a mas de la maquinaria requerida que podra generar un

ahorro de tiempo considerable.
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Anexo 1.

Layout de la fabrica “Helados Tropical Salcedo”

Bafic de Gerencia
gerencia
Administracion
Codina
—
Bafio Baric de
administracian
—1
Comedor
1
. Oficina
Area de de
entretenimianto despacho
o descanso
] —
Garage

Planta de
procesos

Bodega de proyecio
terminado e insumes

Fuente: Empresa “Helados Tropical Salcedo”

Elaborado Por: Pallo Johnny




Anexo 2.

Flujo de operaciones para la fabricacion de helados.

anndS DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS HOJA

- Fabricacion de helados de salcedo

N°1

DISTRIBUCION EN PLANTA

ACTUAL X

PROPUESTA

RECEPCION Y SELECCION

HELADOS DE SALCEDO

Responsable: Pallo Johnny

Elaborado por: Pallo Johnny

Fecha realizada:

Fecha de difusién:

Inicio

A J

Recepeion y selecidn
de insumos

L |

‘ Mezclado r— 8l

Y

Pasteurizado

A J

Homegenizacion

A J

Maduracién

h J

Congelamients &
ineorporacion de aire

k|

Endurecimiento

Y

Fin

Cumple con
"Tos = N -
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Proceso para la elaboracion de helados de salcedo

Elaborado por: Pallo Johnny




Anexo 3.

El sistema de Calificacién Westinghouse

Destreza o Esfuerzo

TABLA 15-3 IADLAESS
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Anexo 4.

Suplementos

Suplemento Hombre Mujer
Necesidades Personales 5% 7%
Base por Fatiga 4% 4%
TOTAL 9% 11%
SUPLEMENTOS VARIABLES

Suplemento Hombre Mujer
Trabajo de pies 2% 4%
Ligeramente incomodo 0% 1%
Incomodo (inclinado) 2% 4%
Muy incomodo (acostado, estirado) 7% 7%
Uso de la Fuerza y Energia Muscular
(Levantar, Tirar, Empujar)
Peso levantado en Kilos
25 0% 1%
5 1% 2%
75 2% 3%
10 3% 4%
12,5 4% 5%
15 5% 6%
17,5 7% 10%
20 9% 13%
225 11% 16%
25 13% 20%
30 17% -
355 22% -

Hombre Mujer

Mala iluminacién
Ligeramente debajo de la potencia calculada 0% 0%
Bastante por debajo 2% 2%
Concentracidn Intensa
Trabajos de cierta presion 0% 0%
Trabajos de presion o fatigosos 2% 2%
Trabajos de gran precisidn 5% 5%
Ruido
Continuo 0% 0%
Intermitente y Fuerte 2% 2%
Intermitente y muy fuerte, estridente 5% 5%
Tencion Mental
Proceso bastante complejo 1% 1%
Proc.comple y atencion dividida muchos objetos 4% 4%
Muy complejo 8% 8%
Monotonia
Algo monétono 0% 0%
Bastante monotono 1% 1%
Trabajo muy mondtono 4% 4%
Trabajo abumido (algo) 0% 0%
Trabajo abumdo 2% 2%

Fuente: ILO International Labour Office




Anexo 5.

Registros de la materia prima

REGISTRO DE MATERIAS PRIMAS

REGISTRO INTERNO

NOMBRE DEL PRODUCTO

PROVEEDOR LOTE
CONTROL DE CALIDAD
FECHA DE RECEPCION CANTIDAD
FECHA DE CADUCIDAD
DECISION FINAL FECHA
FIRMA

Fuente: Empresa “Helados Tropical Salcedo”
Elaborado Por: Pallo Johnny




REQUISICION

FECHA

INSUMO

DESCRIPCION

cODIGO

CANTIDAD

COSTO
UNIDAD

COSTO
TOTAL

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Fuente: Empresa “Helados Tropical Salcedo”
Elaborado Por: Pallo Johnny




Anexo 6.
Ficha técnica de la leche

NOMBRE LECHE ENTERA CRUDA FRESCA

PROCEDENCIA Las Pampas

Producto de secrecion normal de la glandula
DEFINICION mamaria de bovinos sanos obtenidos de uno o
varios ordefios diarios, completo o interrumpidos

Sabor: cremosos
RASGOS Fresca olor: leche fresca

ORGANOLEPTICAS Color: blanco cremoso

Apariencia: homogénea

Proteinas %
Grasa %
RASGOS —
- Sélidos totales %
FISICOQUIMICAS Densidad
Acidez 0
VIDA UTIL De 75 a 94 horas

Produccidn de leches pasteurizadas, helados, crema

USOS de leche, entre otros.

NORMATIVIDAD

Fuente: Empresa “Helados Tropical Salcedo”
Elaborado Por: Pallo Johnny




Anexo 7.
Ficha técnica

Saborizantes para productos lacteos

NOMBRE DEL PRODUCTO

Saborizante, auditivos alimentarios, sabores, extractos y oleorresinas

DESCRIPCION

Los saborizantes son preparados de sustancias que contienen sapido —
aromaticos, extraidos de la naturaleza (vegetal)

PRESENTACION

Productos en estado liquido, en polvo, que pueden definirse, en otros términos,
como concentrados de sustancias.

CLASIFICACION

e Naturales.
e Elaborados quimicamente
e Artificiales.

e Colorantes, saborizantes y azUcares.

SABORIZANTES USADOS EN LACTEOS

En el procesamiento de lacteos son usados los siguientes saborizantes:
e Saborizante de fresa

Saborizante de guanabana

Saborizante de melocoton

Saborizante de mora

Saborizante de pifia

e Saborizante de vainilla

ALMACENAMIENTO

Los saborizantes deben estar en un recipiente adecuado que los proteja de la luz,
la humedad y el aire contaminante.

Fuente: Empresa “Helados Tropical Salcedo”
Elaborado Por: Pallo Johnny




Anexo 8.
Orden de compra

PROVEEDOR

TELEFONO Y DIRECCION

FECHA DE PEDIDO

FECHA DE ENTREGA

REFERENCIA [PRODUCTO [ CANTIDAD PRECIO PRECIO
UNITARIO TOTAL
COSTO TOTAL:
ESPECIFICACIONES TECNICAS
FECHA DE PAGO FORMA DE PAGO
CHEQUE EFECTIVO

CONSIGNACION

ELABORADO POR

AUTORIZADO POR

RECIBIDO POR

COMPRADOR

VENDEDOR

Fuente: Empresa “Helados Tropical Salcedo”

Elaborado Por: Pallo Johnny






