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RESUMEN EJECUTIVO

Gestionar los procesos, es el primer paso para mejorar los niveles de rendimiento de
los mismos dentro de una organizacién, en virtud de aquello los lineamientos
normalizados de la informacion permiten agregar valor a los procesos, productos,
bienes o servicios, de modo, que se tenga un enfoque en la mejora continua de las
operaciones con el Unico proposito de satisfacer las necesidades o inclusive superar las

expectativas y/o requerimientos de los clientes.

Mediante el desarrollo de la presente investigacion se propone un modelo de gestion
por procesos para la linea de produccion del yogurt de 1la empresa “Lacteos AMILAC”.
En donde, se evidencid que el problema principal de la organizacién se relaciona con
los métodos de trabajo que realizan los operarios para efectuar sus operaciones, puesto
que, los mismos se desarrollan sin un con control adecuado, debido a la mala
organizacion del trabajo; generando demoras y errores en la produccién a causa de la
carencia de procedimientos bien definidos y estandarizados, reflejandose en

desperdicios para la empresa.

En tal virtud, se partio del levantamiento de la informacion y de los procesos; con la
finalidad de realizar un diagnostico de la situacion actual de la empresa. En este
levantamiento se identificé que la linea de produccién del yogurt estad conformada por
las fases de preparacion, mezclado, envasado y almacenaje; y cada una de estas fases
compuestas por sus respectivos subprocesos; los mismos que fueron plasmados en un
mapa de proceso de la organizacién, en conjunto con los procesos estratégicos y de
apoyo de la empresa. Finalmente, para generar la propuesta de mejora del proceso
productivo se elabor6 un manual de procedimientos direccionado a la estandarizacion
de las operaciones para la fabricacion del yogurt; mediante procedimientos, registros
e instructivos que servirdn para capacitar y orientar al personal, a la vez que se

incremente la productividad y se optimicen los recursos empresariales.

Palabras clave: Gestion por procesos, mapa de procesos, procedimientos,

instructivos.
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ABSTRACT

Process management is the first step to improve performance levels of them within an
organization, by virtue of which the standardized information guidelines allow adding
value to processes, products, goods or services, so that there is a focus on continuous
operations improvement for the sole purpose of meeting the needs or even exceed the

expectations and / or requirements of customers.

Through this research the development, a process management model is proposed for
the yogurt production line of "Lacteos AMILAC" company. In which, it was evidenced
that the main problem of the organization is related to the work methods used by the
operators to carry out their operations, since they are developed without an adequate
control, due to poor organization of work; generating delays and errors in the
production because of the lack of well-defined and standardized procedures, reflecting

in waste for company.

In such virtue, we started with a survey of the information and processes in order to
make a diagnosis of the current situation of the company. In this survey it was
identified that the yogurt production line is made up of the phases of preparation,
mixing, packaging, and storage; and each of these phases is composed of their
respective sub-processes, which were reflected in a process map of the organization,
together with the strategic and support processes of the company. Finally, to generate
the proposal for improving the production process, a procedures manual was prepared
to standardize yogurt manufacturing operations through procedures, registers and
instructions that will serve to train and guide personnel, while increasing productivity

and optimizing company resources.

Keywords: Process management, process map, procedures, instructions.

xviii



INTRODUCCION

El presente proyecto de investigacion titulado “Modelo de gestion por procesos en el
area de produccion de la empresa Lacteos AMILAC”, tiene como proposito la
elaboracion de métodos de trabajo adecuados que brinden un soporte a la organizacion
a la hora de desarrollar sus operaciones y/o procedimientos, mediante la
implementacién de herramientas muy Utiles para la estandarizacion del proceso
productivo para la elaboracion del yogurt; estas herramientas contemplan un manual
de procedimientos, registros e instructivos que brinden cambios positivos a la
organizacion, de modo que, se mejore la calidad de los productos y se optimicen los

recursos utilizados. Este documento estd compuesto por cuatro capitulos.

En el Capitulo I consta del marco tedrico de la investigacion compuesto por los
antecedentes investigativos, la contextualizacion de la problematica presente en la
organizacion, la fundamentacion tedrica en la que se basa el estudio y los objetivos

que se pretenden alcanzar en este estudio.

El Capitulo Il hace referencia a la metodologia empleada para el desarrollo del
proyecto de investigacion, juntamente con las técnicas adecuadas para la recoleccion,

analisis y procesamiento de la informacion.

En el Capitulo Il se presenta los resultados obtenidos a través de la ejecucion de la
investigacion, en conjunto con la propuesta, mediante el analisis y la creacion de un

manual de procesos y procedimientos para la empresa.

Finalmente, en el capitulo IV se exhiben las conclusiones y recomendaciones, con
respecto a los objetivos de la investigacion y de acuerdo con los resultados obtenidos

con su desarrollo.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 Tema de Investigacion

“MODELO DE GESTION POR PROCESOS EN EL AREA DE PRODUCCION DE
LA EMPRESA LACTEOS AMILAC”

1.2 Antecedentes Investigativos

Durante afios, la estructura de las organizaciones, no han mejorado en relacién con el
enfoque organizacional, por lo que, actualmente se establece un nuevo concepto de
estructura que considera que toda empresa puede contar con una red de procesos
interrelacionados o interconectados que se denomina gestion basada en procesos.

El estudio realizado en la empresa de lacteos Gonzélez de la ciudad de Cayambe se
disefid un modelo de gestidn por procesos basado en la norma ISO 9001:2015 en el
area de produccién [1], la misma que, desarrolla un analisis inicial del proceso, para
posteriormente recopilar la informacion de todas las actividades y desarrollar un
manual con toda la documentacion pertinente logrando mejoras de eficiencia, asi como
el control por medio de indicadores de gestion, logrando una mejor correlacién entre

todas las areas [2].

El enfoque basado en procesos, ofrece una vision horizontal de la organizacion y da
respuesta a un ciclo completo, desde que se realiza el primer contacto con el cliente,
hasta el momento en que éste recibe satisfactoriamente el producto o servicio e incluso
la atencion posterior, como denota el estudio [3]; que se enfoca en los procesos de
recepcion de materia prima, control de inventario, transporte y logistica contribuyendo
un incremento en el valor de la empresa generando ayuda al cliente interno como
externo, asi como también manejar de forma correcta los recursos brindando mayor
rentabilidad [4].

Un estudio desarrollado en la microempresa artesanal sobre la aplicacion de la gestion
por procesos, en la cual establece el desarrollo de las etapas para el estudio que se basa

desde la recopilacién de informacion, identificacion de los procesos, seleccion de los



procesos clave, correccion de problemas, establecimiento de indicadores para
finalmente brindar el manual de procedimientos como base estructural, logrando un

incremento de eficiencia de las actividades en un 12% y ofreciendo mayor rentabilidad
[5].

Las ventajas obtenidas por varios estudios [6], sefialan que los objetivos de la
organizacion se alinean con las expectativas y necesidades de los clientes, ademas
muestra cOmo se crea un valor afiadido a la organizacién con procesos estructurados
en base al flujo de informacion y materiales inculcando la relacion de proveedor y
cliente entre funciones, obteniendo beneficios en cuanto al incremento de clientes al

observar los procesos bien organizados.

Un estudio realizado en la planta de procesadora de lacteos Pame ubicada en el canton
Biblian, emplea una metodologia con cinco fases partiendo desde la identificacion y
seleccién de los procesos, el seguimiento y medicion de los resultados en base a la
estandarizacion de los procesos mediante la mejora propuesta, la cual se describio
todos los procesos desde la recepcion de materia prima, filtrado, estandarizado,
tratamiento  térmico, regulacién de temperatura, inoculacion, incubacién,
enfriamiento, conservacion, control y envasado hasta llegar al cliente final, en este
investigacion se logré una mejor organizacion horizontal enfocada al cliente, con

incremento representativo en las ganancias de la empresa [7].

Por otra parte, en la investigacion realizada por Quizpi M. [8], con respecto al disefio
de un modelo de gestién por procesos para la empresa Lacteos Viglac, la autora
menciona que la gestion por procesos fue una herramienta muy util para la
organizacion, pues a través de la gestion por procesos se puede identificar, representar,
disefiar, formalizar, controlar y mejorar las operaciones de los procesos productivos;
con el unico proposito de lograr mejores niveles de satisfaccion de los clientes. En este
estudio se desarroll6 un modelo de gestion por procesos con el objetivo de que la
empresa se vuelva mas competitiva, de manera que pueda aprovechar las
oportunidades que se le presentan y sobre salir ante la competencia, mediante la

optimizacion de los recursos y el aumento de la calidad de los productos.

Bajo este mismo criterio, en el estudio realizado por Constante A. [9], basada en la

aplicacion de un modelo de gestion por procesos en la empresa de lacteos ECOLAC,



la investigadora asegura que la aplicacion de las metodologias relacionadas a la gestion
por procesos es de vital importancia para cualquier tipo de industria, debido a que
permiten el cumplimiento eficiente de los objetivos y metas empresariales. En esta
investigacion se realizo un levantamiento de proceso con el proposito de evidenciar
las etapas productivas, para estandarizar las operaciones de modo que se genere una
ventaja competitiva para la organizacion al coordinar y relacionar todos sus procesos

administrativos y de produccion.

En el articulo cientifico realizada por Hernandez H. y Barrios I. [10], se menciona que
las organizaciones pueden incrementar sus niveles de competitividad, siempre y
cuando mejore sus procesos, optimicen su gestion y reduzcan sus costos de operacion,
con el fin de incrementar paulatinamente su rentabilidad y confiabilidad dentro de sus
respectivos mercados. Los autores aseveran que la eficiencia y las cualidades antes
mencionadas se logran con una correcta implementacion de sistemas de gestidn
basados en procesos, para la planificacion y para la integracion de todos los recursos
que integran una organizacién, siempre guiados en satisfacer las necesidades de los

clientes interno o externos.

Segun Jiménez C., citada en [11], la gestién por procesos es uno de los pilares
fundamentales sobre el cual descansan los principios de calidad, pues a través de la
misma se logra la integracion de los procesos con una vision en la mejora continua;
dentro de este estudio la autora llevo a cabo la mejora de los procesos productivos de
la empresa de lacteos SCALEA S.A.S., a través del ciclo PHVA con un enfoque en
procesos para la descripcion, identificacion, caracterizacion, analisis y mejoramiento

de los procesos con el fin de optimizarlos y estandarizarlos.

El modelo de gestion basado en procesos en relacion a los diversos estudios, se ha
observado que es una herramienta que permite perfeccionar los procesos, evidenciando
la mejora, por lo cual emplea la motivacion y compromiso de los recursos humanos,
independientemente de su nivel jerarquico buscando el bien comun para la
organizacion y estableciendo de manera documental la forma correcta de emplear las
actividades dentro de cada uno de los procesos inherentes en la organizacion; logrando

una coordinacion exitosa con enfoque hacia la mejora continua.

1.2.1 Contextualizacion del problema



Todas las organizaciones de produccion de lacteos a nivel mundial, estan llamados a
enfrentarse a cambios globales desde su entorno politico, social y econémico debido a
la variacion en la demanda de sus clientes, por lo que se han visto afectadas en los
ultimos dos afios desde el inicio de la pandemia COVID 19 [12], por un decrecimiento
de ventas generando, inclusive cierres de organizaciones, siendo la principal causa la
falta de mejora continua e innovacion para sobresalir en el mercado nacional e
internacional [12], [13].

El mundo empresarial esta inmerso en un entorno competitivo, en el que, el manejo y
desarrollo de los procesos productivos es fundamentales para marcar la diferencia,
pues solamente las organizaciones que logren ser mas eficientes permaneceran en el
mercado; para alcanzar la eficiencia se requiere resultados tangibles y sostenibles por
medio de una gestion por procesos la cual se actualice continuamente ante la demanda
y los requerimientos de los clientes. En los procesos productivos de procesamiento
para lacteos cada vez se incrementan nuevos métodos para mejorar la forma de
desarrollar el trabajo, por lo tanto, es necesario generar la documentacion
estandarizada que permita a cualquier trabajador desarrollar las actividades de forma
eficiente, y de esta manera se pueda reducir el tiempo de aprendizaje [14].

En Latinoamérica, las empresas procesadoras de lacteos no cuentan con procesos
estandarizados, por lo que sus labores son basadas en la experiencia, cabe mencionar
que la estandarizacion depende de los documentos realizados para que todo se maneje
de una forma coordinada y controlada. La escasa documentacion, la falta de
optimizacion de los procesos y la poca gestion para la diversificacion de productos, ha

limitado la productividad, las ventas y por relacion directa su crecimiento [15].

El problema radica en que la mayor parte de las empresas u organizaciones tienen una
ideologia centrada en un modelo de gestion funcional clasico o tradicional cuya
ejecucion se basa en una pirdmide corporativa y por tal razon no responde a la
satisfaccion de los clientes, pues mas bien este modelo tradicional esta orientado en la
ganancia de dinero y esto a la vez imposibilita la gestion, el desarrollo y la mejora de
los procesos, dando como resultado organizaciones muy poco flexibles, dispersas y
lentas con ausencia de calidad. La gestion por procesos esta direccionada a los clientes
con lo que se genera mayores resultados positivos en el trabajo y en los niveles de

competitividad organizacional [16].



Por otra parte, la falta de gestion por procesos en las organizaciones ha generado varios
sintomas entre ellos: La estructura vertical, en la cual los departamentos son divididos
de forma jerarquica y bien definida, por lo que sefiala que existe mayormente la
aprobacion de las actividades por la gerencia y direccion, haciendo menos agil al
proceso, otro de los aspectos es la descentralizacion de intereses, en la que cada area
actta en sus propias prioridades dejando a un lado el interés coman del trabajo, por
consiguiente se tiene problemas de comunicaciones en la que cada departamento
maneja sus propios objetivos creando una falta de vision global de forma conjunta ante

mejoras de los procesos, planificacion y falta de apoyo para la toma de decisiones [5].

A nivel nacional, la gestién por procesos no ha tenido un buen auge, debido a que la
mayor parte de las empresas son familiares, por tal motivo la jerarquia vertical de
mando se ha mantenido por varios afios, retrasando la toma de decisiones en diferentes
problemas que se tienen en la industria de lacteos. Ademas, las empresas no tienen un
control basado en sus procedimientos de trabajo, que permitan evitar errores, y mejorar
la calidad y enfocarse en la mejora continua para superar las expectativas de sus
clientes [12].

La empresa de “Lacteos AMILAC” se dedica al procesamiento de yogurt, la cual se
ha visto afectada por el incumplimiento de los pedidos de los clientes, debido a la mala
organizacion del trabajo asi como también debido al desconocimiento del desarrollo
de las actividades causando pérdidas econémicas, por tal motivo presenta procesos con
demoras y también errores por la falta de comunicacion entre departamentos, ademas
se ve afectada al no tener procesos ni procedimientos bien definidos o estandarizados

causando desperdicios en el proceso.

La falta de compromiso de sus colaboradores en tener procesos organizados y
enfocados en la mejora continua, generan problemas en la calidad de sus procesos de

produccion de yogurt, por ende, en la calidad de sus productos.



1.2.2 Justificacion

En el mundo actual en el que vivimos y con el pasar de los afios se ha evidenciado que
el mercado local y global se ha vuelto altamente competitivo, exigiendo a las empresas
y/o industrias a buscar una mejora continua de sus operaciones y de sus productos o

servicios con el fin de que las organizaciones sean reconocidas por sus clientes.

Desde esta perspectiva, realizar una adecuada gestion por procesos en las
organizaciones se ve reflejado en el incremento de los niveles de productividad,

competitividad y satisfaccion de los clientes.

La importancia de la investigacion es proporcionar a la empresa “Lacteos AMILAC”
una documentacion adecuada y eficaz en cuanto a los procedimientos de trabajo,
enfocados en la eliminacion de actividades que generan pérdidas de tiempo y errores
en los procesos, por lo cual, permitird mejorar las actividades a ser desarrolladas para
la elaboracion de yogurt con una mejor metodologia de trabajo; con procesos mas
eficientes.

El interés por desarrollar este trabajo de investigacion es debido a que la gestion por
procesos permite una mejor comunicacion entre todas las areas que se vinculan para
el proceso de produccion, haciéndolo mas eficiente y con la estandarizacion de las

actividades enfocado en los requisitos de los clientes internos y externos.

El beneficiario de la presente investigacion es la empresa “Lacteos AMILAC”, ya que
al establecer como propuesta la elaboracion de la documentacion para la gestion por
procesos contara con actividades estandarizadas las cuales permitiran evitar errores en
el area productiva, ademas se vera reflejado en el incremento econémico causado por
el aumento de demanda de clientes los cuales prefieren productos con procesos

estandarizados que garanticen la calidad de los productos.

El proyecto de investigacion tendrd un impacto positivo, porque permitira a través de
la gestion por procesos mejorar la eficacia y la eficiencia de las actividades de
elaboracion de yogurt en la empresa “Lacteos AMILAC”, contribuyendo a la mejora
de la planificacion y establecimiento de objetivos de mejora continua y consecuencia

de estos.



Esta investigacion es factible, porque se cuenta con el conocimiento tedrico y practico
para el desarrollo de la investigacion, ademas que la organizacién presta sus
instalaciones para la recopilacion de informacion y también el apoyo de la gerencia de

la empresa.

1.2.3 Fundamentacion tedrica
Sistema de gestion basada en procesos

La gestion de procesos es un método de gestion basado en procesos, que entiende a un
proceso, como un conjunto de recursos Yy actividades interrelacionadas que
transforman elementos de entrada en elementos de salida y proporcionando valor
afiadido a los clientes, ademas, el sistema debe contribuir al logro de las metas de la
organizacion, lo que significa que existe una "relacion causal™ entre los resultados de
cada proceso Yy los resultados generales del sistema, una vez aplicada la gestion se
tiene: Control de todos los procesos, Vision sistémica (Organizacion como un
sistema), Procesos interrelacionados y una Vision a futuro [17].

Las acciones tomadas para proporcionar un enfoque basado en procesos para el sistema

de gestion se pueden dividir en cinco etapas principales:

1. Identificacion y seleccion del proceso.

2. El proceso esta estructurado (diagrama de flujo).

3. Una descripcion de cada proceso.

4. Monitorear y medir para comprender los resultados obtenidos.

5. Mejora de procesos en base al seguimiento y medicion realizados [17].

Segun [18], existen varios beneficios que se pueden alcanzar con la implementacién

de una gestion enfocada en procesos, dichos beneficios se detallan a continuacion:

e Reduccion de los costos internos, asi como el acortamiento de los plazos o

tiempos de entrega de los productos o servicios.

e Mejoramiento de la calidad de los productos, bienes o servicios.



e Una gestion por procesos permite la identificacion de las necesidades y

requerimientos de los clientes internos o externos.
o Revela la importancia del trabajo en equipo.

e Suprime las divisiones funcionales existentes entre los diversos departamentos

de una organizacion.

e Establece funciones y responsabilidades para cada proceso existente, entre
otros [18].

Vision integral de la gestion por procesos

La gestidn por procesos genera una vision y estructura horizontal integradora de toda
la organizacion, partiendo desde el primer contacto con los clientes hasta la prestacion
de un producto, bien o servicio, que cumple con sus exigencias, necesidades o
expectativas. Todo esto, enfocado en un modelo de gestién de calidad basado en

procesos; como se muestra en la Figura 1 [19].

Figura 1. Modelo de un sistema de gestion de calidad basado en procesos [19].



Proceso

Un proceso es el conjunto de actividades con una secuencia logica y sistematica, que
agregan valor a un recurso para desarrollar un resultado o una salida en un producto o

servicio [20].

También se pude definir a un proceso como una secuencia logica y ordenada de las
actividades repetitivas que se desarrollan dentro de las organizaciones; con la finalidad
de transformar las entradas en salidas o resultados, a través de la ejecucion de las
actividades de una manera eficaz y eficiente, véase a la Figura 2 [21]. De acuerdo con

lo anterior, un proceso puede estar definido por:

a) Sucesion de pasos, tareas o decisiones que aportan valor agregado y se
relacionan entre si para convertir o transforman los insumos en productos o
Servicios.

b) Es la serie de pasos que se ejecutan de manera secuencial para elaborar
productos, bienes o servicios, a través de un grupo de insumos definidos [22].
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Figura 2. Elementos de un proceso [23].

Elementos de un proceso
Los elementos que tiene un proceso son:

e Entrada: se define como el producto que proviene de manera externa o del

mismo proceso que se convierte en la entrada de otro.



e Proceso: se denominan a las acciones a ser desarrolladas dentro del proceso
con personas que desarrollan dicha accién con los recursos, métodos o

procedimientos para elaboracion de manera correcta.

e Salida: es el elemento final que sale del proceso con destino a la satisfaccion
del cliente interno o externo, que cumple con las caracteristicas de ser medido,

evaluado y mejorado [24].
Herramientas de descripcion de los procesos

Para la descripcion de procesos, se emplean diferentes herramientas para mejorar las
condiciones enfocadas a la gestion de la calidad que permitiran a la empresa poner en

marcha acciones fundamentadas en datos, en las cuales se tiene:

1. Diagrama causa-efecto: Es una herramienta que se emplea para el analisis
detallado sobre los aspectos que generan el efecto o problema dentro de los
procesos de la empresa, ademas de ser ideal para investigar de forma sencilla

y eficazmente el origen de los problemas [14].

2. Diagrama de Pareto: Es una representacion grafica de barras que presentan
los factores de forma ordenada, en la cual se establece las frecuencias de mayor
a menor juntamente con el porcentaje acumulativo, para determinar el 80% de

las causas considerando que se puede solucionar el 20% de los problemas [7].

3. Brainstorming: El brainstorming, mejor conocido como lluvia de ideas, es
mas especifica para hallar soluciones a un problema determinado, enfocado a
un trabajo grupal [24].

4. Diagrama SIPOC: Es la representacion grafica de cinco fases del proceso
desde el proveedor, entrada, proceso, salida y clientes, de una forma sencilla

para determinar las partes del problema [25].

5. Diagrama de flujo o diagrama de actividades: Esta herramienta se utiliza
para representar de forma gréafica de cualquier actividad realizada por la mejora
de procesos organizativos e industriales, por medio de simbolos que tiene un
significado y son representados en el flujo de las actividades con flechas de

inicio y fin [26].
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Mapa de procesos

Un mapa de procesos es un diagrama que permite obtener de forma muy facil y rapida,
una vision global de toda la empresa y de sus actividades, operaciones y procesos. Su
funcion es la de brindar una imagen unificada de toda la compafiia, con la finalidad de
ayudar a la comprension de la interrelacion de todos los departamentos de una

organizacion [27].

Su desarrollo trata de consensuar la posicion local y el nivel de desempefio de los
procesos de una organizacion, dentro de este tipo de diagramas los procesos se pueden

categorizar en: procesos estratégicos, procesos operativos y procesos de soporte [28].

w
-g Procesos estratégicos Estrategias y Andlisis de Objetivos y Objetivos y Objetivos y
© Politicas Riesgos planes de accion planes de accion planes de accion
(%4}
o .
] a0 o
L4 ¢
iz >
3 Procesos operaclonales ( Proceso de Desarrollo X \
t Produccién Saa$ | m
© ‘ -]
o Arquitectura / DevOps produceion Abgh } =
roduccion ance =
g Gestion de SR SPER ) ?_
; producto Gestion de g a
infraestructura
T >
3 s Soporte a clientes (CSC) 8
© -
o o
o =}
= -
g (<}
Q
P
b o
=
> Procesos de soporte
7, Administracion / Gestion de Marketin Procesos de
8 Financiero licitaciones e medicion
—— Gestion de RRHH +
.g [ Concienciacion y Formacion ‘
o Corarcal Micro informética Gestion y soporte a Compliance y Gestion
@ la Seguridad de la Conformidad
o

Figura 3. Estructura de un mapa de procesos [29].

e Procesos estratégicos: aquellos destinados a la direccién, planificacion y la
toma de decisiones de una organizacion, también limitan y suministran

directrices.

e Procesos clave: aquellos vinculados directamente al proceso de produccion de

los bienes o servicios, van de la mano con la mision de la organizacion.
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e Procesos de apoyo: son un soporte para la organizacion y aunque estos no
estan vinculados directamente con el cliente, si complementan a los procesos

claves y estratégicos [30].
Estudio de tiempos

Es el método para determinar la cantidad de trabajo que puede desarrollar un empleado
en base al cronometraje de las actividades, en la cual se califica su desempefio como
también los factores de suplemento, para establecer el tiempo que se demora, ademas
de comprender las actividades que se desarrollan y las limitaciones o actividades que

no agregan valor al mismo para poder mejorar [31].

Por otra parte, el estudio de tiempos se define como la técnica para la medicion del
trabajo para registrar los tiempos y ritmos de trabajo de una determinada actividad u
operacion, que se realizan en condiciones especificas. Para realizar un estudio de

tiempos se deben realizar las siguientes etapas [32]:

1. Obtener y registrar toda la informacion correspondiente de los procesos o
trabajos a ser estudiados.

2. Describir detalladamente el método de trabajo, descomponiéndolo en
elementos.

3. Calcular o determinar el tamafio de la muestra.

4. Realizar las mediciones pertinentes con instrumentos adecuados y registrar el
tiempo empleado por los operarios en cada elemento.

5. Convertir los tiempos observados en tiempos basicos o0 normales.

6. Determinar los suplementos de cada proceso.

7. Calcular el tiempo estandar de las operaciones [33].
NUmero de observaciones o tamafno de la muestra

El nimero de mediciones recomendados para realizar un estudio de tiempos en base
al tiempo promedio observado se basa en el criterio de la General Electric [34], véase
a la Tabla 1.
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Tabla 1. Namero de observaciones recomendado, segin la General Electric [34].

i i . Namero de observaciones
iempo de ciclo [min]
recomendadas
0.10 200
0.25 100
0.50 60
0.75 40
1.00 30
2.00 20
2.00a5.00 15
5.00a10.00 10
10.00 a 20.00 8
20.00 a 40.00 5
40.00 0 mas 3

Tipo de cronometraje

Dentro el estudio de tiempos se puede aplicar dos tipos diferentes de cronometrajes,
como se detalla a continuacion en la Tabla 2 [35].

Tabla 2. Tipos de cronometraje [35].
Vuelta a cero Acumulativo

En este tipo de cronometraje el reloj
funciona de forma ininterrumpida hasta
En este caso los tiempos observados | culminar con el estudio de todo el
se registran directamente al finalizar | proceso. Al finalizar cada elemento se
una actividad o elemento y se hace |registra el tiempo que marca el
reiniciar el cronémetro, es decir|cronémetro, y para determinar el tiempo
volverlo a cero, para posteriormente | de cada actividad se debe realizar restas
ponerlo en marcha y realizar las|consecutivas de un tiempo registrado a
tomas de tiempo de las actividades [otro  respectivamente.  Con  este
subsiguientes cronometraje se tiene la seguridad de que
se registren todos los tiempos del trabajo
que esta siendo estudiado

Valoracion del ritmo de trabajo

Simultdneamente al cronometraje de las actividades se debe abordar una de las etapas
mas criticas del estudio de tiempos, puesto que, la valoracion del ritmo de trabajo,
junto con la determinacion de los suplementos son los aspectos mas discutidos del
analisis y mas aun la valoracion, puesto que, que la misma se determina en base a la

correlacion y juicio del observador [36].
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La valoracion del ritmo de trabajo se puede definir como la comparacion del ritmo real
de trabajo con cierta idea que tiene el observador de lo que deberia ser un ritmo
estandar; dicha idea debe ser formada mentalmente al momento de apreciar como
trabajan los operarios calificados de manera natural, cuando utilizan el método de
ejecucion en el que se basa el estudio de tiempos [37]. Uno de los métodos mas
conocidos para la valoracion del ritmo de trabajo es el método de nivelacién propuesto
por la Westinghouse Electric Corporation, que consiste en la ponderacién de cuatro

factores: habilidad, esfuerzo, condiciones, consistencia, véase la Tabla 3 [38].

Tabla 3. Tipos de cronometraje [38].
Indices de desempefio- método de nivelacion

Habilidad Esfuerzo Condiciones Consistencia
0.15 | Al-Superior | 0.13 | Al-Excesivo 0.06 A-ldeales 0.04 A-Perfecto
0.13 | A2-Superior | 0.12 | A2-Excesivo 0.04 B-Excelente | 0.03 B-Excelente
0.11 B1 Excelente | 0.10 | B1-Excelente | 0.02 C-Buenas 0.01 C Buenas
0.08 B2-Excelente | 0.08 | B2-Excelente | 0.00 D-Promedio | 0.00 D-Promedio
0.06 C1-Bueno 0.05 | C1-Bueno -0.03 | E-Regulares | -0.02 | E-Regulares
0.03 C2-Bueno 0.02 | C2-Bueno -0.07 | F-Malas -0.04 | F-Deficientes
0.00 D-Promedio 0.00 | D-Promedio
-0.05 | E1-Aceptable | -0.04 | E1-Aceptable
-0.10 | E2-Regular -0.08 | E2-Regular
-0.16 | F1-Malo -0.12 | F1-Malo
-0.22 | F2-Deficiente | -0.17 | F2-Deficiente

Tiempo Normal

El tiempo normal o bésico, es el tiempo que tarda un operador conocedor de su trabajo
para desarrollar una determinada actividad, que es motivo de estudio y que se realiza
a un tiempo normal y sin interrupciones. Para obtener la informacién correcta del
tiempo normal, el observador debe fiarse cuidadosamente en la actuacion del operador
durante el desarrollo de las actividades. Para determinar el tiempo normal se emplea
la ecuacion 1 [39].

Tn =TOx ID 1)

Donde:
Tn = Tiempo normal
TO = Tiempo observado promedio

ID = indice de desempefio [39].
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Suplementos

Son empleados para el analisis y compensacion de la fatiga y de las mejoras de los
trabajadores, debido a que un operador no puede mantener su desempefio en niveles
Optimos durante todo el trayecto de una jornada laboral, puesto que los miso sufren
cansancio o demoras inevitables por satisfacer sus necesidades basicas [39]. Dentro
del estudio de tiempos los suplementos se pueden clasificar en: suplementos fijos, que
estan ligados con las necesidades personales de los operadores, mientras que los
suplementos variables, se refieren a los aspectos que se relacionan con la fatiga basica
de los trabajadores [40]. En esta investigacion se utilizo los suplementos propuestos

por la Organizacion Internacional del Trabajo, véase la Tabla 4.

Tabla 4. Suplementos de trabajo, segin la OIT [40].

A. Holguras constantes H M
1. Holgura personal 5 7
2. Holgura por fatiga basica 4 4

B. Holguras variables H M
1. Trabajo de pie 2 4
2. Holgura por posicion anormal

a. Un poco incomoda 0 1
b. Incémoda (flexionado) 2 3
c. Muy incomoda (acostado, estirado) 7 7
3. Uso de fuerza o energia muscular (levantar, arrastrar o
empujar):
Peso levantado kg.
5 0 1
10 1 2
15 2 3
20 3 4
25 4 6
30 5 8
35 7 10
40 9 13
45 11 16
50 13 20
(méx.)
60 17
70 22
4. Mala iluminacion
a. Un poco debajo de lo recomendado 0 0
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Tabla 4. Suplementos de trabajo, continuacion.

C. Holguras variables H M
b. Bastante debajo de lo recomendado 2 2
c. Muy inadecuada 5 5
5. Condiciones atmosféricas (calor y humedad): 0-100
variable
6. Atencion cercana:
a. Trabajo bastante fino 0 0
b. Trabajo fino o exacto 2 2
c. Trabajo muy exacto 5 5
7. Nivel de ruido
a. Continuo 0 0
b. Intermitente: fuerte 2 2
c. Intermitente: muy fuerte 5 5
d. De tono: fuerte 7 7
8. Esfuerzo mental:
a. Proceso bastante complejo 1 1
b. Espacio de atencién compleja o amplia 4 4
c. Muy complejo 8 8
9. Monotonia:
a. Baja 0 0
b. Media 1 1
c. Alta 4 4
10. Tedio
a. Algo tedioso 0 0
b. Tedioso 2 2
c. Muy tedioso 5 5

Tiempo estandar o tipo

El tiempo estdndar o denominado también como “valor estandar por minuto” 0
“SMV”, es el tiempo necesario para que un operador calificado realice una

determinada tarea a un ritmo tipo de trabajo [41].

Por otra parte, se puede definir al tiempo estandar como: el tiempo requerido por un
trabajador calificado y capacitado que trabaja a un ritmo normal con un esfuerzo
promedio para la ejecucion de las tareas de un proceso. El tiempo estan se determina

mediante la ecuacion 2 [42].

()

Suplementos
Ts = Tnx <1 +Z p )

100
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Donde:

Ts = Tiempo estandar

Tn = Tiempo normal [42].
En la Figura 4, se puede apreciar la relacion existente entre: el tiempo observado, el
tiempo normal, contenido del trabajo, suplementos y tiempo estandar.

Supl. Supl
| con tingencias

. Facior
Tiempo cbservado g valoracian descanso

IZ}f:r:‘lr::-ra.slv

2
)
0
m
—_
-

Tiempo basico

Contenido de trabajo

Tiempo estandar

' Y

Figura 4. Tiempo estandar o tipo [43].
Estandarizacion de los procesos

Estandarizar los procesos, es de gran importancia para el fortalecimiento de las
organizaciones. Solo cuando un proceso consigue mantener las mismas condiciones
de funcionamiento se logran obtener los mismos resultados a corto, mediano o largo
plazo [44], [44].

Para conseguir que los resultados de un proceso no presenten algun tipo de variabilidad
es fundamental estandarizar las condiciones y/o procedimientos, de modo que, se logre
interrelacionar los materiales, los recursos, los métodos de trabajo y sobre todo contar
con el interés y la participacion de todos los colaboradores, con el fin de desarrollar la
informacién documentada pertinente para mejorar los procesos y mantenerlos

constantes en el tiempo [45].
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Por otra parte, dentro de la gestion por procesos se puede definir a la estandarizacion
como la organizacion o ajuste de las distintas operaciones o enfoques (asi como su
formalizacion y documentacidn) que se ejecutan en una, de tal manera que se pueda
determinar las practicas y el camino que se debe seguir para alcanzar los resultados

esperados y cumplir con las entregas acordadas [46].
Herramientas de estandarizacion

La finalidad de la estandarizacién de los procesos es unificar los procedimientos de las
organizaciones que presentan niveles de variabilidad en la ejecucion de las operaciones

de un mismo proceso [37]. Por lo tanto, la estandarizacion de los procesos implica:

e Definir un estandar,
e Informar el estandar,
e Establecer el estandar y

e Proporcionar una mejora continua en el estandar.

Por otra parte, los principales beneficios de la estandarizacion de los procesos dentro

de una organizacion son:

e Laminimizacion de perdidas,

e Laformacion de una cultura empresarial.

e La reduccioén de la variabilidad en los procesos, productos, bienes o servicios
[37].

Para ejecutar una estandarizacion de los procesos se pueden emplear, las siguientes

herramientas que se detallan en la Tabla 5.

Tabla 5. Herramientas para la estandarizacién de los procesos [47].
Herramientas Caracteristicas Utilidad
Se emplean en aquellos
procesos, actividades o

Procedimientos ., )
Descripcion exhaustiva

documentados tareas que deben ser
descritas detalladamente.

General se usa cuando no

Hoja de procesos Descriptiva hay otra herramienta mas

adecuada.
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Tabla 5. Herramientas para la estandarizacion de los procesos, continuacion.

Herramientas

Caracteristicas

Utilidad

Diagrama de bloques

Sencillez

Procesos ejecutados por
personal con experiencia 'y
cualificado.

Diagrama de flujo
funcional

Especifica graficamente
la participacion de las
areas o departamentos

Se emplea cuando existen
procesos muy largos o
interfuncionales.

Mapa de comunicaciones

Detalla sencilla y
exactamente las entras y
salidas

Se emplea cuando la

secuencia de las
actividades es muy simple
y evidente.

Muestras o fotos

Poca posibilidad de
interpretacion. Muy féacil
de comprender por los
ejecutores

Se utilizan en actividades
criticas en las que las
operaciones y/o controles
no se puede comprender
facilmente por escrito.

Para estandarizar los procesos se debe considerar los siguientes aspectos:

e Definir los macroprocesos,

e Identificar los procesos,

e Definir los subprocesos,

e Elaborar diagramas operacionales,

e Documentar los procesos,

e Formalizar los procesos,

e Implementar los procesos y

e Revisar los procesos [47].

Manual de procedimientos

Un manual de procedimientos es un documento, que se crea para describir la

informacién de un proceso de forma detallada, sistematica, ordenada e integral y

contiene aspectos importantes como: responsabilidades, funciones y procedimientos

de las diversas actividades u operaciones que se realizan en una empresa u

organizacion [48].

Por otro lado, un manual de procedimientos genera una mayor transparencia para

facilitar la ejecucion de las labores de los trabajadores, pues es un documento que
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describe de forma detallada, ordenada y sistematica la informacion de los procesos en
base a sus objetivos, alcances, responsabilidades, funciones y procedimientos que se

Ilevan a cabo dentro de una organizacion [49], [50].

1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General

e Desarrollar un modelo de Gestion por procesos en el area de produccion de la
empresa “Lacteos AMILAC”

1.3.2 Objetivos Especificos

e Analizar la situacion actual de las etapas del proceso productivo para la
fabricacion del yogurt.

e Estandarizar los procesos productivos de la empresa “Lacteos AMILAC”.

e Establecer una propuesta de mejora mediante la creacion de un manual de

procesos y procedimientos.
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CAPITULO II

METODOLOGIA

2.1 Materiales

Para el desarrollo de la investigacion se emplearon una serie de materiales como,
formatos o registros para la recoleccion de la informacion, registros para la toma de
tiempos, software para el analisis y procesamiento de los datos y de la informacion,

como se detalla a continuacion.
2.1.1 Formato de ficha técnica para la recoleccion de la informacion

Para la recopilacion de la informacion pertinente a cada uno de los procesos de la linea
de produccion del yogurt se empled, la ficha técnica expuesta en la Anexo 22.

2.1.2 Cronémetro digital

Este instrumento se empled con el proposito de evidenciar el tiempo que emplea el

operario en ejecutar sus actividades.

Un cronémetro digital es una variacion de un reloj convencional con la diferencia que
este dispositivo mide fracciones de tiempo con mayores niveles de precision y
exactitud [51].

2.1.3 Ficha técnica para la observacion de tiempos

En este estudio se utiliz6 la ficha técnica del Anexo 23, para la recoleccion de los datos

e informacion referente al estudio de tiempos.
2.1.4 Entrevista libre o no estructurada

En primera instancia una entrevista no estructurada o libre, es aquella en la que se
pueden realizar preguntas abiertas sin la necesidad de un orden predeterminado,

ademas tiene las caracteristicas de una conversacién normal o espontanea. Mediante
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este tipo de entrevista, las preguntas se realizan de acuerdo con las respuestas que se

vayan suscitando en la conversacion o situacion [52].

En esta investigacion se empled esta herramienta con el objetivo de recolectar
informacion adicional o extra de la empresa “Lacteos AMILAC” y de cada uno de los
procesos de la linea de produccién del yogurt, conforme se vayan realizando las visitas

tengas y en el caso de existir alguna duda con respecto a la produccion.
2.1.5 Software

Para el desarrollo de la investigacion se utilizaron los siguientes software (véase la

Tabla 6) para el analisis y procesamiento de la informacion.

Tabla 6. Software utilizado para el desarrollo de la investigacion.
Detalle Imagen Descripcion

Empleado para el andlisis
y procesamiento de los

Microsoft Word W datos e informacion de la
empresa del proceso
productivo.

Empleado para el andlisis
y procesamiento de los
datos e informacion de la
empresa del proceso
productivo, para el
calculo  del  tiempo
estandar.

Microsoft Excel

Utilizado para realizar el
Layout del é&rea de

AUtoCAD produccion de Lacteos
AMILAC
-
Software empleado para
Bizagi Modeler ~ diagramar los procesos de

Lacteos AMILAC.

Bizagi Modeler
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2.2 Métodos

2.2.1 Enfoque
Enfoque cualitativo

El proyecto de investigacion se sustentd en un enfoque cualitativo, debido a que se
realiz6 un levantamiento de informacion de los procesos, y por medio de diferentes

fuentes bibliogréaficas para complementar el estudio.
Enfoque cuantitativo

Por otra parte, la investigacion se desarrollé bajo un enfoque cuantitativo, porque se
determinaron los tiempos de procesamiento de los procesos, asi como la proposicion
del uso de indicadores para una correcta gestion de los procesos, y el grado de
cumplimiento de la gestion, para de esta manera establecer una propuesta de mejora 'y

control estandarizada basado en un manual de procesos.
2.2.2 Modalidad de la investigacion
Investigacion Aplicada

El presente trabajo de investigacion empleo6 esta modalidad, puesto que, por medio de
los conocimientos adquiridos en la carrera de ingenieria industrial, se brindd
soluciones al problema de la organizacion para mejorar el desarrollo de los procesos;

con el fin cubrir los niveles de satisfaccion de los clientes de “Lacteos AMILAC”.
Investigacion Bibliografica — Documental

Se empleod la investigacion de tipo bibliografica documental, debido a que, el estudio
se basé en conceptualizaciones de diversos autores, con respecto a los modelos de
sistemas de gestion por procesos. Como fuentes de informacion se utilizo: libros,
articulos cientificos, tesis, paginas web, que contribuyan a emplear el correcto
desarrollo del proyecto de investigacion con las herramientas, metodologias y

procedimientos adecuados de la gestion por procesos.
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Investigacion de campo

Se empled esta modalidad, puesto que a través de esta se recopild la informacién
INSITU, es decir, en la empresa “Lacteos AMILAC”. Esta modalidad se uso, con la
finalidad de comprender de forma especifica cada una de las actividades de los
procesos con la finalidad de proponer mejoras, que se plasmaron en un manual de

procesos.
2.2.3 Poblacion y muestra
Poblacion

La empresa “Lacteos AMILAC”, cuenta con 11 procesos Yy estos son ejecutados por 3

operarios, como se detalla en la Tabla 7.

Tabla 7. Poblacion de la empresa “Lacteos AMILAC”.

o Cantidad de recuro

N Procesos
humano por proceso
1 Recepcidn de la leche
2 Control de acidez 1 colaborador
3 Coccion de la leche
4 Enfriamiento
5 Inoculado
6 Reposo (Incubacion) 1 colaborador
7 Enfriamiento con agua por tuberia
8 Saborizado
9 Batido
10 Envasado 1 colaborador
11 Almacenamiento
TOTAL 3 colaboradores
Muestra

Debido a que poblacion del area de produccion de la empresa tiene un valor numérico
inferior a 50, se tomd a toda la poblacion como muestra, es decir que el estudio se
direccion¢ al 100% de los operarios que intervienen en el proceso productivo; por lo

tanto, no se empled ninguna técnica de muestreo [53].
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2.2.4 Recoleccién de informacion

Para recopilar informacion del presente trabajo de investigacion se emplearon los

siguientes métodos y herramientas, que se pueden observar en la Tabla 8.

Tabla 8. Técnicas, métodos e instrumentos o herramientas.

Objetivos de la
investigacion

Actividades de la
investigacion

Técnica/Método

Instrumentos o
herramientas

Analizar la
situacion actual
de las etapas del
proceso

productivo de
fabricacién de
yogurt

Identificar la situacion

Observacion

Fichas de
levantamiento de

actual de la empresa. directa. informacion de la
empresa
Aplicar la entrevista a los
socios de la empresa Entrevista. Guia de la entrevista

“Lacteos AMILAC”.

Evaluar el producto con
mayor demanda en la
empresa mediante un

diagrama ABC.

Recopilacién de
datos historicos.

Diagrama ABC

Determinar los procesos
gue intervienen en la
elaboracion de yogurt.

Observacion del
proceso.

Matriz de descripcion
de procesos

Desarrollar el
levantamiento de
informacion del proceso
productivo.

Observacion
directa.

Fichas de
levantamiento de
informacion del

proceso.

Desarrollar los diagramas
de flujo de las actividades
de cada proceso

considerando las entradas

Observacion
directa.

Diagramas de flujo.
Diagramas de
procesos.

y las salidas.
Disefiar los L .
- Observacion Procedimiento de cada
. procedimientos de cada ;
Estandarizar los Droceso directa proceso
procesos i
productivos de Elaborar el mapa de
la empresa procesos mediante la
“ A identificacion de los Observacion
Lacteos o ; Mapa de procesos
AMILAC” procesos estratégicos, directa

procesos clave y procesos
de apoyo.

Establecer una
propuesta de
mejora
mediante la
creacion de un
manual de
procesos y
procedimientos.

Desarrollo del manual de
procesos como propuesta
de estandarizacion.

Observacion
directa

Manual de procesos
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2.2.5 Procesamiento y analisis de datos

Para el procesamiento y analisis de los daros recopilados, se ejecuto las siguientes

actividades:

Analizar la informacion recopilada de la entrevista hacia los socios,
delimitando los aspectos claves en cuanto al proceso y los problemas

encontrados, mitigando los datos incompletos e innecesarios.

Realizar el registro de la informacion de los procesos mediante el software de
procesamiento de texto de Microsoft Word, ademés del desarrollo del mapa de
procesos Yy diagramas de flujo mediante el software de Microsoft Visio, para

comprender el proceso como linea base del estudio.

Organizar la informacién mediante el uso de fichas de levantamiento de
procesos con el uso del software de Microsoft Excel y Word, y representar la

informacion mediante tablas en el informe final.

Realizar la discusion bibliografica con otros estudios enfocados en la gestion

por procesos en base a la documentacién generada.

Representar los procedimientos mediante el manual de procesos que muestre

la propuesta de mejora en cuanto a los procesos, por medio de Microsoft Word.

26



CAPITULO I11

RESULTADOS Y DISCUSION

La presente propuesta se desarrollé con la finalidad de brindar a la empresa “Lacteos
AMILAC”, las caracteristicas de un sistema de gestion basada en procesos con el que
se pueda mejorar la eficiencia de las operaciones de produccién, a la vez que se
incrementen los niveles de satisfaccion de los clientes, mediante la normalizacién y

estandarizacion de su linea de produccion.

Considerando como linea fundamental al interés puesto por alta direccion de la
empresa, por mejorar sus procesos operativos, de manera que se cree un ambiente
organizado y estructura, de modo que, se brinden productos de calidad en base a las
necesidades, requerimientos y expectativas de los clientes para cumplir y/o superar sus

niveles de satisfaccion.

Bajo este contexto, para el desarrollo de esta propuesta de un Sistema de Gestidn por
Procesos para la linea de produccion del yogurt de la empresa “Lacteos AMILAC”,

fue necesario la ejecucion de las siguientes etapas:

1. ldentificacién de la situacion actual de la empresa, a través de la recopilacion
de datos informativos de la organizacion, referente a su resefia historica y los

productos que pone a disposicion del mercado.

2. Aplicacion de una entrevista en modalidad no estructurada los socios de la
empresa “Lacteos AMILAC”, con propo6sito de evidenciar la problematica
presente en la organizacién y/o recolectar informacién adicional del proceso

de produccién que no sea evidente o clara para el investigador.

3. Evaluacion e identificacion del producto de mayor demanda de la empresa
mediante un analisis ABC, para delimitar la investigacion con respecto al

producto que brinda mayores aportes economicos a “Lacteos AMILAC”.

4. Identificacion de los procesos productivos que intervienen en la linea de

produccion del yogurt.
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5. Elaboracién de un mapa de procesos, el que se plasmen los procesos
estratégicos, los procesos clave y los procesos de apoyo, con el fin de tener una
vision global y relacional de los procesos que son necesarios para satisfacer a

los clientes de la empresa.

6. Desarrollo de un levantamiento de la informacién de cada una de las fases del
sistema productivo, describiendo sus respectivas actividades y la forma en que

se lleva a cabo cada proceso de produccion

7. Desarrollo de diagramas de flujo de las actividades de cada proceso

considerando las entradas y las salidas.

8. Disefio de los procedimientos que son participes de la linea de produccion del
yogurt, relacionando la informacién pertinente de cada uno con respecto a sus
objetivos, su alcance, los responsables, la descripcion de las actividades y sus

indicadores.

9. Disefio y desarrollo de un manual de procedimientos para la normalizacién y
estandarizacion de la linea de produccién del yogurt fabricado por la empresa
“Lacteos AMILAC”.

10. Elaboracion de un informe final, en el que se plasmen, aprecien y evidencien

los resultados de la investigacién y de la propuesta de mejora.
3.1 Laempresa

3.1.1 Descripcioén de la empresa

La empresa “Lacteos AMILAC” naci0 bajo la tutela del sefior Carlos Chancusig y del
acompariamiento del sefior Humberto Casa el 17 de marzo del afio 2017. Como nueva
empresa, los dos fundadores buscan nuevos mercados y clientes en diferentes rutas,
con el proposito de brindar productos de calidad a sus consumidores y sobre salir ante
su competencia. En primera instancia empezaron a comercializar yogurt en botellas
plasticas, pero en la actualidad brindan a sus clientes yogurt en diferentes
presentaciones: bolos, botellas plasticas y con cereales (conflex). En la Figura 5, se
muestra el logotipo de la empresa empleado actualmente en las diferentes

presentaciones de sus productos.
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Figura 5. Logotipo de Lacteos AMILAC.

Actualmente, la empresa estd ubicada en la provincia de Cotopaxi, cantén Latacunga,
parroquia Guaytacama, en la calle Virgen del Cisne. En la Figura 6, se muestra la

ubicacion de la organizacion.

e
a

Figura 6. Ubicacion actual de la empresa.

3.1.2 Informacion adicional
Misién

Brindar y comercializar productos lacteos de muy buena calidad que contribuyan

beneficios positivos de crecimiento y nutricion a nuestros consumidores.
Visién

Lograr ser una empresa de excelencia y de referencia en nuestro mercado, que logre
satisfacer las necesidades de nuestros clientes innovando en nuestros procesos y

productos de una manera continua.
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Valores

Honestidad

e Trabajo en equipo
e Excelencia

e Compromiso

e Transparencia.

En la Tabla 9, se presenta informacion general y de contacto de la empresa Lacteos
AMILAC.

Tabla 9. Informacion adicional y general de Lacteos AMILAC.

LACTEOS AMILAC

Actividad Econdmica Principal:
Elaboracion de leche fresca liquida, crema
de leche liquida, bebidas a base de leche,
yogurt, incluso caseina o0 lactosa,
pasteurizada, esterilizada, homogeneizada
y/o tratada a altas temperaturas.

Gerente: Chancusig Arequipa Carlos Alberto
Correo: carloschancusig@gmail.com
Celular: 0992517894
RUC: 0502570807001
Categoria Mi PYMES F. Inicio de Cadigo ClIU
actividades
Micro 17/03/2017 C105001

3.1.3 Productos

Desde que la empresa Lacteos AMILAC abrid sus puertas y hasta la actualidad

comercializa los siguientes productos a sus clientes, vease la Tabla 10.
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Tabla 10. Catalogo de productos de Lacteos AMILAC.

CATALOGO DE PRODUCTOS

Presentacion de 4 litros

Durazno Fresa Mora

Presentaciones de 2 litros

Mora Durazno Fresa
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Tabla 10. Catalogo de productos de Lacteos AMILAC, continuacion 1.

CATALOGO DE PRODUCTOS

Presentaciones de 1 litro

Guanéabana

Durazno

Mora

Fresa

Presentaciones de Y litro

Fresa

Durazno

Mora
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Tabla 10. Catalogo de productos de Lacteos AMILAC, continuacion 2.

CATALOGO DE PRODUCTOS

Presentaciones con cereales

Materia prima

Para la elaboracion de los productos expuestos en la Tabla 10, se emplea el listado de

materias primas que se muestran a continuacion en la Tabla 11.

Tabla 11. Materia prima utilizada en la linea de produccion.

Materia prima empleada en la produccion

Leche azucar
Almidon Gelatina sin
de maiz sabor
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Tabla 11. Materia prima utilizada en la linea de produccion, continuacion.

Materia prima empleada en la produccion

Colorantes

y
saborizantes

Fermento

Wi‘

Fruta Envases

Tapas Etiquetas

3.2 Evaluacion del producto de mayor demanda

Para evaluar el producto de mayor demanda en esta seccion se empleo la metodologia
ABC, en base a los datos del historial de ventas de la empresa. En la Tabla 12, se
exhibe el historial de ventas correspondientes a al semestre anterior; es decir a las
ventas correspondientes acumuladas de los meses de octubre, noviembre y diciembre
del afio 2021 y de los meses de enero, febrero y marzo del 2022; debido a que antes de
octubre del 2021 la empresa no llevaba un control adecuado del historial de sus ventas
ni en forma digital o fisica y fue a partir de ese fecha aproximadamente que empez6 a

realizar el control contable.
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Tabla 12. Historial de ventas de la linea de produccion del yogurt — Lacteos AMILAC.

\gj?% Historial de ventas

N° Producto Cantidad | Ventas

1 | Yogurt presentacion 4 litros 762.00| $2438.40
2 | Yogurt presentacion 2 litros 1752.00| $2978.40
3 | Yogurt presentacion 1 litro 948.00| $758.40
4 |Yogurt presentacion 1/2 litro 224.00| $100.80
5 | Yogurt presentacion 50 ml 63.00 $85.05
6 | Yogurt con cereales 94.00| $357.20

Mediante los datos mencionados en la Tabla 12, se procede a identificar el producto
mas representativo de la empresa; que presenta mejores caracteristicas de rentabilidad
y de mayores ganancias para Lacteos AMILAC. Para evaluar de mayor demanda de la
organizacion, se empled la metodologia ABC; cuya finalidad es la de categorizar a los
productos en tres clases A, B y C. Los productos categorizados en la zona A, son
aquellos productos que mas valiosos e importantes porque contribuyen mayores
niveles de ganancias y rentabilidad a la empresa; mientras que los productos categoria
B son aquellos que se encuentran a medio camino y en algin momento podrian
convertirse en productos clase A. Finalmente los productos clase C, son aquellos que
no aportan mucho valor a la empresa, su importancia es minima y aportan pocos

beneficios para la empresa.

Para realizar el analisis ABC es fundamental estimar el porcentaje de participacion de
cada producto de AMILAC, empleando la ecuacion 3 e igualmente se debe calcular el
porcentaje de participacion acumulada de los productos bajo el criterio de la ecuacion
4,

Ventas 3)

% Participacion = Ventas totales

% Participacion acum = % Participaciéon Acum;_, + % Participaciéon (4)
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Para categorizar a los productos dentro de cada una de las clases se toma el siguiente

criterio:

Clase A: son aquellos productos cuya participacion estimada esta comprendida
entre el 0% al 80%.

Clase B: son los productos de la empresa, cuya participacion estimada esta

comprendida entre los valores de 81% al 95%.

Clase C: productos cuya participacion estimada esta entre los valores del 96%

al 100%.

A continuacion, en la Tabla 13, se presenta el analisis ABC de la empresa Lacteos

AMILAC, con el historial de ventas correspondiente a la acumulacion de los meses de

octubre, noviembre y diciembre del afio 2021 y de los meses de enero, febrero y marzo

del 2022.
Tabla 13. Analisis ABC de las ventas de la empresa Lacteos AMILAC.
. % % P. e s
N° Producto Cantidad | Ventas ($) Participacion | Acumulada Clasificacion
Yogurt
1 | presentacion 2 1752.00 2978.40 44.33 44.33 A
litros
Yogurt
2 | presentacion 4 762.00 2438.40 36.30 80.63 A
litros
Yogurt
3 | presentacion 1 948.00 758.40 11.29 91.92 B
litro
4 | Yogurtcon 94.00|  357.20 5.32 97.23
cereales
Yogurt
5 | presentacion 1/2 224.00 100.80 1.50 98.73
litro
Yogurt
6 | presentacion 50 63.00 85.05 1.27 100.00
ml
Total 6718.25

En la Figura 7, se muestra la grafica respectiva del analisis ABC bajo los datos

proporcionados por la empresa.
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Figura 7. Diagrama del anélisis ABC de las ventas de la empresa Lacteos AMILAC.
Anélisis e interpretacion

Como se puede apreciar en la Figura 7, los productos que aportan mayores beneficios
(categoria A) para AMILAC son las presentaciones de yogurt de 2 y 4 litros. Por otra
parte, los productos neutros (categoria B) se centran en la presentacion del yogurt de
1 litro, mientras que los productos que no aportan mayormente (categoria C) a la

empresa son las presentaciones de ¥z litro, 50 ml y con cereales.

Por otro lado, en la zona A se tiene un porcentaje de participacién del 80.63% que esta
estrechamente ligado con las presentaciones de yogurt de 2 y 4 litros, sin embargo, el
producto que el representa mayores beneficios econdémicos para la empresa es el
yogurt en presentaciones de 2 litros. Es por aquello que el estudio se centralizo en este
producto de la organizacion; por ser aquel que brinda mas rentabilidad y ganancias

econdmicas a “Lacteos AMILAC”.

En la Tabla 14, se muestra a las presentaciones del producto de mayor demanda de la

empresa.
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Tabla 14. Productos de mayor demanda de la organizacion.
Presentaciones de 2 litros
Mora Durazno Fresa

Es importante mencionar que todas las presentaciones de yogurt se elaboran bajo el
mismo proceso productivo con la Unica diferencia en el proceso de envasado, porque
en este proceso el yogurt se envasa en distintos envases de acuerdo con su capacidad

y/o presentacion.
3.3 Levantamiento de la informacion de la empresa

Una vez identificados los productos mas representativos de la empresa, es decir,
aquellos productos de mayor demanda para el desarrollo del estudio se consideraron a
todos los procesos productivos, actividades y/o informacion referente a la linea de

produccion del yogurt.

En conjunto con estos procesos operacionales es importante definir a los procesos
estratégicos y de apoyo con el proposito de identificar todos los procesos que ayudan

a la empresa a cumplir sus objetivos.
3.3.1 Procesos estratégicos

En la Tabla 15, se presentan los procesos y subprocesos estratégicos de la empresa

Lacteos AMILAC; direccionados a la gestion de los recursos de la organizacion.
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Tabla 15. Procesos estratégicos de Lacteos AMILAC.

LACTEOS AMILAC

Procesos Estratégicos (PE)

Codificacion Proceso Subproceso
Aprobacion para la contratacion de
personal.
PE-01 Planific;ac_:ién Anélisis de los informes mensuales de la
estratégica empresa.

Autorizacion de acciones en base a la

toma de sesiones.

Representacion de la empresa.

Administracion y control de los recursos

PE-02 Gestion Administrativa | de la empresa.

Monitoreo del cumplimiento de metas

empresariales.

Seleccion y contratacion del personal.

Gestion de Recursos Apr_ol_:)acién y/(_) expedicion  de

PE-03 certificados, permisos, entre otras.
Humanos . —————
Pagos a los trabajadores, liquidaciones,

entre otros.

3.3.2 Procesos operativos

En la Tabla 16, se exhiben los procesos operativos de la empresa Lacteos AMILAC
relacionados con la produccion de yogurt, desde la recepcién de la materia prima hasta

la obtencion del producto final.

Tabla 16. Procesos operativos de Lacteos AMILAC.

LACTEOS AMILAC

Procesos Operativos (PO)

Codificacion Proceso Subproceso
Recepcidén de leche

PO-01 Preparacion Pasteurizacion
Enfriamiento

Control de acidez el yogurt

PO-02 Mezclado Batido y saborizado
Envasado

PO-03 Envasado Fechado y etiquetado

PO-04 Almacenaje Almacenamiento y despacho
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3.3.3 Procesos de apoyo

En la Tabla 17, se muestran los procesos de apoyo para la empresa Lacteos AMILAC.

Tabla 17. Procesos de apoyo de Lacteos AMILAC.

LACTEOS AMILAC

Procesos de Apoyo (PA)

Codificacion Proceso Subproceso

Adquisicién de insumos y/o materia
prima.

PA-01 Gestion Comercial Facturacion y despacho del producto
final.

Marketing.

Declaracion de impuestos.

PA-02 Contabilidad Revision de la informacion financiera.
Pago de facturas.

Manejo de inventarios.

PA-03 Bodega Gestion para el requerimiento de
INSUMOs y materia prima.

Recibir los requerimientos de los
clientes.

PA-04 Ventas Ventas de los productos al por mayor y
menor.

Controlar la cartera de clientes.

3.4 Mapa de procesos

A través de esta herramienta se dispone de una vision global de los procesos de la
empresa para que todos los miembros de esta tengan el conocimiento de los diversos
procesos que son parte de Lacteos AMILAC, con la finalidad de que todos los
departamentos de la empresa tengan una unica vision enfocada en la satisfaccion de

los clientes.

Actualmente la empresa no cuenta con un mapa de procesos, es por aquello que en la
Figura 8, se presenta un mapa de procesos propuesto de acuerdo con las necesidades
de la organizacion. Para la construccion de este mapa de procesos es fundamental
relacionar los procesos estratégicos, operacionales y de apoyo con el propdsito de
brindar productos de calidad a toda su clientela.
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A continuacién, se muestra el mapa de procesos para la empresa Lacteos AMILAC,
en el que se presenta una vision global y en conjunto de todos los procesos inherentes

a la misma. Este mapa de procesos se estructura de la siguiente manera:

e Procesos estratégicos: Se ubican en la parte superior del mapa de procesos y
estan destinados a controlar y definir el cumplimiento de las metas y objetivos

empresariales.

Dentro de esta clasificacion, para la empresa Lacteos AMILAC se propone los
procesos de: Planificacion estratégica, Gestion admirativa, Gestion de recursos

humanos

e Procesos operativos o clave: se ubican en la parte central del mapa de
procesos Yy estan orientados con la misién de la organizacion, es decir con los

productos o servicios que oferta la empresa.

En esta clasificacion, se encuentran los procesos de: preparacion, mezclado,

envasado y almacenaje con sus respectivos subprocesos.

e Procesos de apoyo o soporte: estan posicionados en la parte inferior del mapa
de procesos y sirven de soporte y/o ayuda a los procesos estratégicos y

operativos.

Dentro de esta categoria, para la empresa se proponen los procesos de: Gestion

comercial, contabilidad, bodega y ventas.

Todos estos procesos en conjunto tienen una visién global de cumplir con las

necesidades y expectativas de los clientes de la organizacién y alcanzar su satisfaccion.
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Figura 8. Mapa de procesos propuesto para Lacteos AMILAC.
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3.5 Descripcién de los procesos operativos de la empresa
En la linea de produccion del yogurt se ejecutan las siguientes etapas productivas:
3.5.1 Recepcion de leche

Dentro de esta etapa del proceso se recibe la leche de los diferentes proveedores, es
importante mencionar que en esta fase el operario se encarga de verificar que la leche
se encuentre limpia y libre de cuerpos extrafios. Ademas, se hace el control de acidez
de la leche que consiste en colocar 4 gotas de fenolftaleina en 9 mililitros de leche,

verificando que esté entre 16°d y 17°d (grados Dornic), véase la Figura 9.

Figura 9. Proceso de recepcion de leche.

Finalmente, el operario realiza el descremado (ver Figura 10) del 50% de los litros de

leche aceptados, comunmente se reciben alrededor de 700 litros.

Figura 10. Descremado de la leche.
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3.5.2 Pasteurizacion

Este proceso permite eliminar todo tipo de bacteria patogena, a la vez que disuelve y
combina todos los componentes de la leche con el objetivo de mejorar su calidad,
uniformidad y sabor. Para este proceso se emplean equipos denominados mermas o
marmitas para hervir la leche a una temperatura comprendida entre 85°C y 90°C. En

la Figura 11, se presenta al operario agitando la leche.

Figura 11. Proceso de pasteurizacion.

3.5.3 Enfriamiento

En esta seccidn del proceso se enfria la leche a una temperatura comprendida entre
42°C y 45°C, con el proposito de adecuarla para afiadir el cultivo bioldgico que le dara
la consistencia adecuada para la obtencién del yogurt. En la Figura 12, se puede
observar el proceso de enfriamiento y en la seccion segmenta al termémetro empleado

para este proceso.

Figura 12. Proceso de enfriamiento de la leche.
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3.5.4 Inoculacién e incubacién

Dentro de esta etapa del proceso se afiade el fermento lacteo que esta constituido por
bacterias Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus en proporciones
homogeéneas. Aqui el operario afiade un sobre de fermento por cada 700 litros de leche
para posteriormente dejar en reposo la leche por 5 horas y 30 minutos
aproximadamente para que se realice la fase de incubacion para que el yogurt adquiera

un nivel de acidez adecuado, obsérvese la Figura 13.

Figura 13. Descremado de la leche.

3.5.5 Control de acidez

En esta fase el operario realiza el control de acidez colocando 4 gotas de fenolftaleina
en una muestra de 9 mililitros de yogurt, verificando que el nivel de acidez se encuentre

entre 50°d y 55°d (grados dornic), ver la Figura 14.

Figura 14. Proceso de control de acidez del yogurt.
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3.5.6 Batido y saborizado

Este proceso se realiza manualmente y es una fase complementaria a la incubacion. En
esta operacion se enfria la mezcla hasta alcanzar una temperatura de 18°C. Al llegar a
esta temperatura el operario afiade saborizantes, colorantes, conservantes, frutas y
entre otros al yogurt. En la Figura 15, se muestra a) el batido del yogurt, b) la mezcla

de los ingredientes afadidos.

a) Batido b) Saborizado
Figura 15. Proceso de batido y saborizado del yogurt.

3.5.7 Envasado

Al llegar a esta parte del proceso el operario coloca el producto final en los recipientes
plasticos de acuerdo con las diversas presentaciones que comercializa la empresa a sus

clientes como se muestra en la Figura 16.

Figura 16. Proceso de envasado.
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3.5.8 Fechado y etiquetado

Una vez envasado el yogurt, el operario realiza la configuracion de la maquina
fechadora, con la finalidad de colocar en las etiquetas del producto terminado la
informacion referente a su fecha de elaboracion, su nimero de lote y su fecha de
expiracion. En la Figura 17, se muestra la maquina fechadora empleada en la empresa

actualmente.

Figura 17. Proceso de fechado y etiquetado.

3.5.9 Almacenamiento y despacho

Finalmente, el producto terminado se coloca en gavetas para ser almacenadas en
estanterias y son separadas y/o clasificadas de acuerdo con el pedido de los clientes,
véase la Figura 18. El producto final permanece en el area de almacenamiento hasta

que el cliente retire su pedido.

Figura 18. Proceso de almacenamiento y despacho.
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3.6 Layout del &rea de produccion de Lacteos AMILAC

A continuacién, en la Figura 19, se exhibe la distribucion de la planta de produccién
de Lacteos AMILAC en la que se presenta la disposicion de las maquinas, areas de
trabajo y el recorrido que realiza la materia prima y los insumos requeridos para la

fabricacion del yogurt.

En este Layout se emple6 una codificacion por colores para identificar la serie de
recorridos que se ejecutan en el area de produccion para la fabricacion del yogurt, de
este modo:

e Las lineas rojas representan la trayectoria principal de la linea de produccion
es decir desde la recepcion de la leche hasta el almacenamiento de los
productos finales.

e Las lineas verdes representan la trayectoria de los envases y tapas para el
envasado del yogurt desde sus areas o lugares de almacenamiento hasta la mesa
de trabajo para el envasado del yogurt.

e Las lineas rosadas muestran las trayectorias de desplazamiento de los
operadores para realizar las pruebas de control de acidez de la leche cruda y

del yoqurt.
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Figura 19. Layout del area de produccion Lacteos AMILAC.
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3.7 Levantamiento de los procesos actuales de Lacteos AMILAC

El proceso de fabricacion de la linea de produccion de yogurt de Lacteos AMILAC se
desarrolla bajo la experiencia de los operarios; por tal motivo el proceso no se
encuentra estandarizado. Bajo esta circunstancia, la empresa no cuenta con la
documentacidn pertinente para una adecuada gestion de sus procesos. En esta seccion
se realiza la descripcion de las actividades de cada una de las etapas productivas para

la obtencidn del yogurt. En los levantamientos de procesos detallados en este apartado

se emplea la siguiente codificacion:

Donde:

LP-PR-##-RL

e LP:indica el tipo de documento, en este caso levantamiento de procesos,

e Elsegundo par de letras hace mencion del proceso que pertenece el subproceso:

PR: preparacion, ME: mezclado, EN: envasado y AD: almacenamiento y

despacho.

e ##: es el orden numero de cada uno de los subprocesos que componen a cada

proceso.

e EIl Gltimo par de letras se refiere a las letras iniciales de cada subproceso de la
siguiente manera: RL: recepcién de leche, PA: pasteurizacion, EN:

enfriamiento, CA: control de acidez, BS: batido y saborizado, E: envasado,

FE: fechado y etiquetado, AD: almacenamiento y despacho.

En la Tabla 18, se muestra la codificacion respectiva de cada subproceso:

Tabla 18. Codificacién de los levantamientos de proceso.

Codificacion de los levantamientos de proceso

Proceso Subproceso Codificacion
Recepcion de leche LP-PR-01-RL

Preparacion Pasteurizacion LP-PR-02-PA
Enfriamiento LP-PR-03-EN
Mezclado Control_de acidez Qel yogurt LP-ME-01-CA
Batido y saborizado LP-ME-02-BS

Envasado Envasa_do LP-E-01-E

Fechado y etiquetado LP-E-02-FE

Almacenaje Almacenamiento y despacho LP-AD-01-AD
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Recepcion de leche

En la Tabla 19, se muestra la descripcion de las actividades que se realizan para llevar

a cabo la etapa de recepcion de leche.

Tabla 19. Levantamiento del proceso de recepcion de leche.

Proceso: Preparacion
Subproceso: | Recepcion de leche
Cadigo: LP-PR-01-RL
Objetivo Recibir la leche en buenas condiciones
Entradas Leche, quimico
Recursos Recipientes, maquina descremadora, recursos
humanos
Salidas Leche descremada
N° Actividad Descripcion
1 Inspeccidn visual de la leche Revisar que no existan cuerpos
extrafios 0 mal aspecto de la leche.
2 | Tomar muestra de 9 ml
3 Colocar 4 gotas de hidroxido
sodico (NaOH)
Esperar hasta que la mezcla se | Que se prepare la combinacién de la
4 | prepare leche con el quimico. Hasta que la
leche tenga un color rosado
5 Revisar la muestra Se debe verificar que se encuentre
alrededor de los 16° Dornic.
5 Transportar la leche a la| De forma manual en baldes.
descremadora
7 Descremar leche Normalmente se descreman 700
litros de leche

Dentro de este proceso si la leche no se encuentra con alrededor de 16° Dornic es
rechazada. Por otra parte, en la Figura 20, se muestra el diagrama de flujo del proceso

con la finalidad de representar esta etapa de la produccion de una manera gréfica.
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Figura 20. Diagrama de flujo del proceso de recepcion de leche.
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Pasteurizacion

En la Tabla 20, se muestra la descripcion de las actividades que se realizan para llevar

a cabo la etapa de pasteurizacion.

Tabla 20. Levantamiento del proceso de pasteurizacion.

Proceso : Preparacion
Subproceso: | Pasteurizacion
Cadigo: LP-PR-02-PA
Objetivo Pasteurizar la leche para eliminar agentes patogenos
Entradas Leche descremada, vapor
Recursos Maquina descremadora, recipientes, caldero,
marmitas, recursos humanos
Salidas Leche pasteurizada
N° Actividad Descripcion
1 Trasportar leche descremada al | De forma manual
area de pasteurizacion
5 Colocar la leche descremada en
las marmitas
3 Accionar la valvula de vapor Medio por el cual se hace hervir la
leche descremada.
4 Pasteurizar la leche Alrededor de los 90°C para que se

realice la pasteurizacion.

5 | Cerrar la véalvula de vapor
6 | Agitar y mecer la leche

En la Figura 21, se presenta el diagrama de flujo de esta etapa de la linea de produccion

del yogurt, en conjunto con las entradas y salidas de este proceso productivo.
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Figura 21. Diagrama de flujo del proceso de pasteurizacion.
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Enfriamiento

En la Tabla 21, se muestra la descripcion de las actividades que se realizan para llevar

a cabo la etapa de enfriamiento.

Tabla 21. Levantamiento del proceso de enfriamiento.

Proceso: Preparacion
Subproceso: | Enfriamiento
Cadigo: LP-PR-03-EN
Objetivo Enfriar la leche para que se pueda desarrollar la
inoculacion e incubacion
Entradas Leche pasteurizada, fermento, gelatina, almidéon
Recursos Agua, marmitas, termometros, recursos humanos
Salidas Yogurt
N° Actividad Descripcion
1 | Abrir llave de paso de agua Para que se enfrie la leche
5 Revisar termometro Hasta que la temperatura de la leche
llegue a los 45°C.
3 | Cerrar llave de paso del agua
4 Tomar sobre de fermento Un sobre por cada 700 litros de
leche.
5 | Colocar fermento en la leche Para que se realice la inoculacién
6 | Mezclar la sustancia Es decir, la leche con el fermento
Dejar reposar la leche Para que se realice la incubacion y se
7 dé a la leche las caracteristicas
propias del yogurt.
8 Agregar gelatina y almidon Para mejorar la consistencia
cremosa del yogurt

En la Figura 22, se presenta el diagrama de flujo de este proceso de produccién, ademas
se detallan sus respectivas entradas y salidas dentro de la linea productiva para la
fabricacion del yogurt.
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Figura 22. Diagrama de flujo del proceso de enfriamiento.
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Control de acidez del yogurt

En la Tabla 22, se muestra la descripcion de las actividades que se realizan para llevar

a cabo la etapa de control de acidez.

Tabla 22. Levantamiento del proceso de control de acidez de yogurt.

Proceso: Mezclado
Subproceso: | Control de acidez
Cadigo: LP-ME-01-CA

Objetivo Controlar que el yogurt se encuentre bajo los

niveles de acidez adecuado para el consumo

Entradas Yogurt, hidroxido sodico

Recursos Equipos para la medicion

Salidas Yogurt

N° Actividad Descripcion

1 | Tomar una muestra de yogurt | La muestra debe ser de 9 ml
5 Colocar el hidroxido sodico en | Se colocan 4 gotas del quimico

la muestra
3 Esperar hasta que se prepare la
solucion
4 Revisar acidez del yogurt La acidez del yogurt debe estar

comprendida entre 50° y 55° Dornic.

En la Figura 23, se exhiben las entradas y salidas de esta fase de la produccién en

conjunto con la representacion grafica de este proceso.
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Figura 23. Diagrama de flujo del proceso de control de acidez del yogurt.
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Batido y saborizado

En la Tabla 23, se muestra la descripcion de las actividades que se realizan para llevar

a cabo la etapa de batido y saborizado.

Tabla 23. Levantamiento del proceso de batido y saborizado.

Proceso: Mezclado
Subproceso: | Batido y saborizado
Cadigo: LP-ME-02-BS
Objetivo Saborizar el yogurt de acuerdo con la presentacion
requerida
Entradas Yogurt, saborizantes, colorantes y frutas
Recursos Marmitas, recipientes, recursos humanos
Salidas Yogurt saborizado y homogéneo
N° Actividad Descripcion
1 Preparar recipientes Se preparan baldes con cedazo para
transportar el yogurt.
2 | Abrir valvula de la marmita
3 | Llenar baldes con yogurt
4 Transportar yogurt a la marmita | Se trasladan los baldes con yogurt de
de batido forma manual.
Afadir saborizantes, colorantes | De acuerdo con el sabor requerido y
5 |y frutas especificado en la orden de
produccion.
Batir el yogurt Con la finalidad de que se mezclen
6 los ingredientes y que el yogurt
tenga una consistencia homogénea.

En la Figura 24, se exhiben las entradas y salidas de esta fase de la produccién en
conjunto con la representacion grafica de este proceso.
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Figura 24. Diagrama de flujo del proceso de batido y saborizado.
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Envasado

En la Tabla 24, se muestra la descripcion de las actividades que se realizan para llevar

a cabo la etapa de envasado.

Tabla 24. Levantamiento del proceso de envasado.

Proceso: Envasado
Subproceso: | Envasado
Cddigo: LP-E-01-E
Objetivo Envasar el yogurt de acuerdo con la presentacion
requerida
Entradas Yogurt saborizado
Recursos Mechero, envases, tapas, marmitas, recursos
humanos
Salidas Envases con yogurt
N° Actividad Descripcion
1 Encender mechero Medio por el cual se desinfectan los
envases.
5 Preparar envases y tapas Segin la cantidad y capacidad
requerida del yogurt.
3 | Desinfectar envases y tapas Empleando el mechero
4 Abrir valvula inferior de la
marmita
5 | Llenar envases
6 | Colocar tapas en los envases Se lo realiza de forma manual.

En la Figura 25, se muestra la representacion grafica de este proceso mediante un
diagrama de flujo, en conjunto con las entradas y salidas de este proceso de

produccion.
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Figura 25. Diagrama de flujo del proceso de envasado.
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Fechado y etiquetado

En la Tabla 25, se muestra la descripcion de las actividades que se realizan para llevar

a cabo la etapa de fechado y etiquetado.

Tabla 25. Levantamiento del proceso de fechado y etiquetado.

Proceso : Envasado
Subproceso: | Fechado y
etiquetado
C6digo: LP-E-02-FE
Objetivo Fechar y etiquetar los envases de acuerdo con el
sabor del yogurt y a la capacidad del recipiente
Entradas Envases con yogurt
Recursos Maquina fechadora, etiquetas, recursos humanos
Salidas Envases con yogurt etiquetados
N° Actividad Descripcion
Preparar maquina fechadora Aproximadamente por 5 minutos.
1 Esta actividad se realiza en paralelo
al envasado.
Programar la maquina | Se  especifica le fecha de
fechadora elaboracion, la fecha de expiracién y
2 ) .
el nimero de lote. Esta actividad se
realiza en paralelo al envasado.
3 Colocar etiquetas en lamaquina | Segun la cantidad y presentacion del
yogurt
4 | Fechar etiquetas
5 Etiquetar los envases Se etiquetan los envases con el
producto final.

En la Figura 26, se muestra la representacion grafica de este proceso mediante un
diagrama de flujo, en conjunto con las entradas y salidas de este proceso de

produccion.
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Figura 26. Diagrama de flujo del proceso de fechado y etiquetado.
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Almacenamiento y despacho

En la Tabla 26, se muestra la descripcion de las actividades que se realizan para llevar

a cabo la etapa de almacenamiento y despacho.

Tabla 26. Levantamiento del proceso de almacenamiento y despacho.

Proceso: Almacenamiento vy
despacho
Subproceso: | Almacenamiento 'y
despacho
Cadigo: LP-AD-01-AD
Objetivo Almacenar temporalmente los productos finales y
despacharlos
Entradas Envases con yogurt etiquetados
Recursos Gavetas, estantes, repisas, camion, recursos
humanos
Salidas Yogurt listo para su distribucion
N° Actividad Descripcion
Clasificar el producto final en | Usando gavetas para colocarlas en
1 gavetas repisas, segin el pedido de los
clientes. Se almacena
temporalmente
5 Trasladar las gavetas al area de
despacho
3 | Cargar camion

En la Figura 27, se muestra la representacion grafica de este proceso mediante un

diagrama de flujo, juntamente con las entradas y salidas de este proceso de produccion.
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Figura 27. Diagrama de flujo del proceso de almacenamiento y despacho.
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3.8 Estudio de tiempos

El estudio de tiempos es una técnica empleada para la medicion del trabajo, con la
finalidad de determinar el tiempo que invierte un operario calificado en realizar una
operacion especifica. En esta seccion se realizé un estudio de tiempos en el proceso
productivo para la elaboracion del yogurt de la empresa Lacteos AMILAC; con el
objetivo de establecer el tiempo estandar de los procesos que intervienen en el sistema

productivo.
3.8.1 NUumero de observaciones

Para identificar el nimero de observaciones que se deben realizar para la medicion de
los tiempos de las operaciones de produccion se emple6 el criterio de la General
Electric, que consiste en el tiempo de ciclo del proceso medido en minutos. Para
determinar el nimero de observaciones requeridos para el estudio se realiz6 una toma
de tiempo preliminar con la finalidad de obtener un tiempo promedio observado del
proceso productivo, véase la Tabla 27.

Tabla 27. NUmero de observaciones para cada etapa del proceso.

% NUmero de observaciones
o Tiempo promedio Observaciones
N Proceso .
observado [min] recomendadas
1 |Recepcion de leche 90.98 3
2 | Pasteurizacion 88.89 3
3 | Enfriamiento 638.25 3
4 | Control de acidez 0.64 40
5 |Batido y saborizado 3.90 15
6 |Envasado 2.80 15
Fechado y 10
7 |etiquetado 536
Almacenamiento y 20
1.12
8 |despacho

El tiempo observado promedio de los subprocesos de recepcion de leche,
pasteurizacion y enfriamiento son de 90.98 minutos, 88.89 minutos y 638.25 minutos

respectivamente, segun los criterios de la General Electric se deben realizar 3
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observaciones para la medicion de los tiempos, pero con el objetivo de minimizar y

compensar el error en las mediciones se realizaron 10 observaciones.
3.8.2 Valoracion del ritmo de trabajo

Para este apartado del estudio del trabajo, se emple6 el sistema propuesto por la
Westinghouse Electric Corp. En esta metodologia se consideran cuatro factores para

la valoracion y valoracion del trabajo que realiza un operario y estos factores son:

e Habilidad: se relaciona con la familiaridad que tienen los trabajadores con el
método de trabajo, con la velocidad y destreza de los operarios.

e Esfuerzo: es la aptitud que toma el operario al momento de usar herramientas
y equipos, ademas considera la aptitud para delimitar esfuerzos innecesarios.

e Condiciones: se refiere a la luz, a la temperatura, a la ventilacion y al ruido
presentes en el puesto de trabajo.

e Consistencia: Valores de medicion constantes en el tiempo.

En la Tabla 28, se presenta el célculo del indice de desempefio de acuerdo con las
calificaciones asignadas a cada uno de los factores antes mencionados. Para calcular
el indice de desempefio se debe realiza la suma algebraica de las calificaciones

asignadas a cada factor mas la unidad.

Tabla 28. Célculo del indice de desempefio en la linea de produccion.

Calculo del indice de desempefio

n (4]
— o
N° Proceso = | S| 2|8 |S€E
o] y— © N S O
T|d| 5|58
(@) @) =
1 | Recepcion de leche 0.11/0.08 |0.00|0.01| 1.20
2 | Pasteurizacion 0.11]0.10(0.04|0.03| 1.28
3 | Enfriamiento 0.08 | 0.05|0.02|0.00| 1.15
4 | Control de acidez 0.06 | 0.08 |0.02 | 0.00 | 1.16
5 | Batido y saborizado 0.11]0.08(0.02|0.00| 1.21
6 |Envasado 0.11]0.08 0.02|0.03| 1.24
7 | Fechado y etiquetado 0.080.05(0.02|0.03| 1.18
8 | Almacenamiento y despacho 0.11]0.08 |0.02|0.03| 1.24
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3.8.3 Célculo de los suplementos

A continuacidn, se realiza el célculo de los suplementos ligados a cada uno de los
puestos y/o areas de trabajo del proceso productivo para la elaboracion del yogurt. En

la Tabla 29, se puede apreciar la valoracion de los suplementos del proceso basada en

el criterio de la Organizacion Internacional del Trabajo.

Tabla 29. Célculo y/o determinacion de los suplementos de trabajo.

Jrﬁf‘; %ﬁ

S

Célculo de Suplementos

Etapas del proceso productivo

@ o '8 >
S| c S| B 8| o
elo|2lg | S| E
Suplementos 255|358 % 3 o
T | N é ol Q| ®| 5| EC
c | T =T I T - T B s
SIS Els|22 253
S| &S| E|le|l88
O |l |lc|l+= | |W|T| ac©
| T | gl sl T | £
Sl o o | 'S c | £
& o|& 8|
& | Genero del Operario HIH/H/HIM/M|M| H
C
% Necesidades personales 5|/5|5|5|7|7|7| 5
S | Fatiga alalalalalalal a
Trabajo de pie 2122|214 ,14]0| 2
Postura anormal o|(o(o0ofl0|3]|1]1 2
Uso de la fuerza 515/0(02]1]1 3
8 lluminacion o(o(o0o(0j0]j0]O 0
o]
.g Tension visual - -2 - -] -
©
> | Ruido 2 | - | === --
Tension mental 1111|111 1
Monotonia mental - —-|-1112|41|4] -
Monotonia fisica 212 |-10|0]2]2 0
Total [%6] 21119121522 (24|20 | 17
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3.8.4 Célculo del tiempo estandar

Para la recoleccion y/o medicion de los tiempos del proceso productivos se empled el
método de cronometraje acumulativo, debido a que, mediante esta metodologia se
puede registrar con mayor seguridad todo el tiempo que emplea un trabajador para
llevar a cabo sus tareas. Ademas con este tipo de cronometraje no se genera una
pérdida de tiempo a causa de los retrocesos o reinicios como en el método de vuelta a
cero y sobre todo se empled esta metodologia de medicion porque brinda mayores

niveles de precision en la lectura de los datos.

Una vez determinada la metodologia de medicion y de haber calculado los valores del
indice de desempefio y de los suplementos, a continuacion, se realiza el calculo del
tiempo estandar del proceso productivo para la elaboracion de yogurt en la empresa
Lacteos AMILAC.

En la Tabla 30 hasta la Tabla 37, se muestra el calculo del tiempo estandar para cada

una de las etapas del proceso productivo para la fabricacion del yogurt.
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Tiempo estandar proceso de recepcion de leche

En la Tabla 30, se puede observar el tiempo estandar de esta etapa del proceso productivo y de cada una de sus actividades.

Tabla 30. Tiempo estandar del proceso de recepcion de leche.

Proceso: Elaboracion de yogurt | Hoja N°: 01 de 08

Subproceso: Recepcion de leche Aprobado por: Sr. Carlos Chancusig

Observador: Bryan Conrado Estudio N°: 1

Revisado por: Ing. Daysi Ortiz Observaciones:

Célculo del tiempo estandar [segundos]
Observaciones
Elemento 1 5 3 4 5 5 7 3 9 10 TO ID TN S Ts
:QEESCC'O” visual de la| yeo | 464 | 467 | 469 | 470 | 467 | 469 | 469 | 468 | 465 | 467 |1.20] 561 |20| 6.73
Tomar muestra de 9 ml 536 | 542 | 542 | 535 | 542 | 541 | 538 | 536 | 541 | 535 | 539 |128| 690 |20| 828
Eg’é‘iiro“g"tmeh'drox'do 863 | 860 | 862 | 862 | 850 | 862 | 862 | 858 | 858 | 858 | 860 |115| 9.89 |20| 11.87
Esperar hasta que se| ,,a7 | 5040 | 2039 | 2042 | 2039 | 2039 | 2040 | 2040 | 2039 | 2042 | 2040 |1.16| 2366 |20 28.40
prepare la mezcla
Revisar que la leche tenga| 579 | 377 | 381 | 376 | 376 | 377 | 377 | 380 | 379 | 381 | 378 |1.21| 458 |20| 549
un valor de 16°D
Transportar la leche a la| o) 61 | 9445 | 2448 | 2451 | 24.49 | 2454 | 2434 | 2461 | 2461 | 2442 | 2451 |1.24| 3039 |20| 36.46
maquina descremadora
Descremar leche 5220.00 | 5520.00 | 5320.00 | 5880.00 | 5580.00 | 5700.00 | 5400.00 | 5400.00 | 5340.00 | 5460.00 | 5482.00 | 1.18 | 6468.76 | 20 | 7762.51
Nota: Total Ts [s] 7832.87
Total Ts [min] 130.55
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Tiempo estandar proceso de pasteurizado

En la Tabla 31, se puede observar el tiempo estandar de esta etapa del proceso productivo y de cada una de sus actividades.

Tabla 31. Tiempo estandar del proceso de pasteurizacion.

2 s 4 Proceso: Elaboracion de yogurt | Hoja N°: 02 de 08
~ % Subproceso: Pasteurizado Aprobado por: Sr. Carlos Chancusig
&l Observador: Bryan Conrado Estudio N°: 1
I Revisado por: Ing. Daysi Ortiz Observaciones:
Calculo del tiempo estandar [segundos]
Observaciones
Elemento 1 > 3 ) 5 5 7 3 9 10 TO ID TN S Ts
Transportar leche
descremada
Colocar leche| 89.00 | 85.00 | 82.00 | 87.00 | 82.00 | 84.00 | 83.00 | 78.00 | 76.00 | 85.00 | 83.10 |1.28| 106.37 |18| 125,51
descremada  en las
marmitas
Cacgg?”ar valvula - de| ge5 | 966 | 952 | 961 | 948 | 954 | 961 | 946 | 962 | 952 | 957 |1.28| 1225 |18| 1445
gg?gar a que hierva a| 5961 00 | 5640.00 | 5520.00 | 5340.00 | 5280.00 | 5220.00 | 5540.00 | 5640.00 | 5760.00 | 5400.00 | 5450.00 | 1.28 | 6976.00 | 18 | 8231.68
Cerrar la valvula de vapor| 9.52 9.51 9.56 9.68 9.62 9.50 9.65 9.59 9.50 9.49 956 |1.28| 12.24 |18 14.44
Agitar y mecer leche 300.00 | 300.00 | 240.00 | 360.00 | 240.00 | 300.00 | 240.00 | 240.00 | 300.00 | 360.00 | 288.00 |1.28| 368.64 | 18| 435.00
Nota: Total Ts[s] | 8821.08
Total Ts [min] 147.02
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Tiempo estandar proceso de enfriamiento

En la Tabla 32, se puede observar el tiempo estandar de esta etapa del proceso productivo y de cada una de sus actividades.

Tabla 32. Tiempo estandar del proceso de enfriamiento.

Proceso: Elaboracion de yogurt Hoja N°: 03 de 08
Subproceso: Enfriamiento Aprobado por: Sr. Carlos Chancusig
Observador: Bryan Conrado Estudio N°: 1
Revisado por: Ing. Daysi Ortiz Observaciones:
Calculo del tiempo estandar [segundos]
Observaciones
Elemento 1 > 3 ) 5 5 7 8 9 10 TO ID TN S Ts
Abr"éf‘ggfaepaso 9.55 9.64 9.59 9.58 9.61 9.49 9.50 9.63 9.48 9.65 957 |1.15| 11.01 |12 12.33
Revisar 1593 | 1514 | 1582 | 1453 | 1456 | 1567 | 14.83 | 1525 | 1442 | 1513 | 1513 |1.15| 17.40 |12| 19.48
termometro
Eﬁﬁ’:éﬁggaigag“e 5640.00 | 6000.00 | 5820.00 | 5640.00 | 5700.00 | 5580.00 | 5940.00 | 4920.00 | 5040.00 | 4860.00 | 5514.00 |1.15| 6341.10 |12 | 7102.03
Ce”arp'gs'(')a"ede 9.64 .63 9.49 9.73 9.57 9.73 9.68 9.45 9.59 9.67 962 |[1.15| 11.06 |12] 12.39
Tomar sobre de
fermento 2682 | 2686 | 2637 | 2652 | 2656 | 2699 | 2640 | 2695 | 2655 | 2694 | 2670 |1.15| 3070 |12| 34.38
(inoculacion )
Colocar fermento | 12.85 | 12.64 | 12.76 | 13.04 | 1245 | 12.85 | 13.04 | 12.74 | 1243 | 1282 | 1276 |1.15| 1468 |12| 16.44
Mezclar sustancia | 300.00 | 300.00 | 360.00 | 240.00 | 240.00 | 300.00 | 240.00 | 300.00 | 300.00 | 360.00 | 294.00 |1.15| 338.10 |12| 378.67
E’,i‘?;;jﬁ,?j?{ 19800.00 | 19860.00 | 19740.00 | 19680.00 | 19800.00 | 19980.00 | 19980.00 | 19860.00 | 19620.00 | 19980.00 | 19830.00 | 1.15 | 22804.50 | 12 | 25541.04
CO'O‘;?rrn?g('ja;'”ay 30.89 | 3204 | 3213 | 3090 | 31.48 | 3140 | 31.00 | 3146 | 3110 | 3120 | 31.36 |1.15| 3606 |12| 40.39
Nota: Total Ts [s] 33157.16
Total Ts [min] 552.62
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Tiempo estandar proceso de control de acidez

En la Tabla 33, se muestra el resumen de las observaciones de los tiempos de este proceso, en conjunto con el tiempo estandar de esta etapa del

proceso productivo y de cada una de sus actividades.

Tabla 33. Tiempo estandar del proceso de control de acidez.

Proceso: Elab)c/)c:gilr?[n de Hoja N°: 04 de 08
Subproceso: Control de acidez | Aprobado por: Sr. Carlos Chancusig
Observador: Bryan Conrado | Estudio N°: 1
Revisado por: Ing. Daysi Ortiz | Observaciones:

Célculo del tiempo estandar [segundos]
Observaciones

Elemento 1 > 3 20 1 2 37 38 39 20 TO | ID| TN | S| Ts
Tomar muestra de 9 ml 554 | 552 | 545 | 574 | 591 | 543 | 543 | 5.64 | 5.67 | 5.34 | 551 |1.16| 6.39 |15| 7.35
Poner 4 gotas de quimico 8.35 | 857 | 871|850 | 874 | 898 | 827 | 837 | 851 | 8.46 | 8.60 |1.16| 9.98 | 15| 11.47
Esperar hasta que se prepare la

solucion 20.37|20.42|20.40 | 20.87 | 20.39 | 20.67 | 20.38 | 20.65 | 20.49 | 20.39 | 20.46 | 1.16 | 23.74 | 15| 27.30

Revisar que el yogurt se
encuentre entre los 50 y 55°D

Nota: Total Ts[s] |51.07
Total Ts [min] | 0.85

375|380 377|371 |371 367|357 369|329 336|370 [1.16] 430 |15| 4.94
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Tiempo estandar proceso de batido y saborizado

En la Tabla 34, se puede observar el tiempo estandar d esta etapa del proceso productivo y de cada una de sus actividades.

Tabla 34. Tiempo estandar del proceso de batido y saborizado.

Proceso: Elaboracion de yogurt Hoja N°: 05 de 08
Subproceso: Batido y saborizado Aprobado por: Sr. Carlos Chancusig
Observador: Bryan Conrado Estudio N°: 1
Revisado por: Ing. Daysi Ortiz Observaciones:
Calculo del tiempo estandar [segundos]
Observaciones
Elemento 1 [ 23] 45 67 ] 8] 910 2 [13 115 ] Q|| TN|S| Ts
Prepara
recipientes con | 11.42 | 11.07 | 10.99 | 11.04 | 11.17 | 11.43 | 11.37 | 11.47 | 11.19 | 10.96 11.26 | 11.25 | 10.98 | 11.34 | 11.22 | 1.21 | 1358 | 22 | 16.57
cedazos
Abrirlavalvulade| o5 | 607 | 637 | 642 | 643 | 630 | 637 | 640 | 641 | 6.40 640 | 639 | 634 | 638 | 639 |121| 773 | 22| 9.43
la marmita
Llenar recipiente | 21.96 | 22.25 | 21.98 | 22.38 | 22.23 | 22.32 | 22.33 | 21.95 | 22.29 | 22.29 2218 | 22.21 | 22.18 | 22.20 | 22.19 | 1.21 | 26.85 | 22 | 32.76
Transportar yogurt
alamarmitade | 19.99 | 19.98 | 18.83 | 19.21 | 19.33 | 19.82 | 19.56 | 19.16 | 19.75 | 19.26 19.40 | 19.43 | 19.47 | 19.39 | 19.47 | 1.21 | 2356 | 22 | 28.74
batido
Anfadir
saborizantes. 19.01 | 18.96 | 18.90 | 18.99 | 18.99 | 18.79 | 18.91 | 18.98 | 18.97 | 18.89 18.92 | 18.95 | 18.93 | 18.70 | 18.92 | 1.21 | 22.89 | 22 | 27.93
colorantes y frutas
Batir yogurt 155.00 | 159.00 | 144.00 | 163.00 | 154.00 | 157.00 | 162.00 | 158.00 | 165.00 | 156.00 159.00 | 156.00 | 149.00 | 153.00 | 156.67 | 1.21 |189.57 | 22 | 231.27
Nota: Total Ts[s] |346.70
Total Ts [min] | 5.78
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Tiempo estandar proceso de envasado

En la Tabla 35, se puede observar el tiempo estandar de esta etapa del proceso productivo y de cada una de sus actividades.

Tabla 35. Tiempo estandar del proceso de envasado.

Proceso: Elaboracion de yogurt Hoja N°: 06 de 08
Subproceso: Envasado Aprobado por: Sr. Carlos Chancusig
Observador: Bryan Conrado Estudio N°: 1
Revisado por: Ing. Daysi Ortiz Observaciones:
Célculo del tiempo estandar [segundos]
Observaciones
Elemento 11 2134 5 67 89 10w 12w w© ]| QD TNIST
Encender mechero para | ; a0 | 2 76 | 784 | 7.85 | 7.86 | 7.86 | 7.78 | 7.85 | 7.81 | 7.83 | 7.84 | 7.80 | 7.84 | 7.79 | 7.87 | 7.83 | 1.24| 9.71 |24|12.04
desinfectar envases
Preparar tapas y envases | 18.91 | 18.93 | 19.05 | 18.90 | 18.92 | 18.83|18.74 | 18.99 | 18.96 | 18.91 | 18.89 | 18.90 | 19.08 | 18.86 | 18.93 | 18.92 | 1.24 | 23.46 | 24| 29.09
Des'”fei;agaesm’asesy 780|806 |7.90 | 770 | 7.90 | 7.68 | 7.66 | 7.85 | 7.84 | 7.80 | 8.01 | 7.77 | 7.91 | 7.79 |87.81|13.17|1.24|16.33| 24| 20.24
Abrirvalvula inferiorde | 5 oo | 531 | 337 | 364 [ 334 | 3.30 | 3.57 | 3.43 | 3.62 | 3.63 | 3.65 | 3.71 | 3.66 | 3.44 | 3.50 | 3.52 |1.24| 4.36 |24| 5.1
la marmita de batido
Llenar envase 352 | 3.64 | 351 | 351 | 3.69 | 358 | 3.62 | 3.60 | 3.49 | 352 | 359 | 357 | 3.54 | 3.58 | 3.60 | 3.57 |1.24| 4.43 | 24| 5.49
Colocar tapa 551 | 535 | 5.35 | 554 | 550 | 551 | 5.46 | 556 | 551 | 551 | 5.30 | 5.45 | 5.34 | 5.48 | 5.45 | 5.45 |1.24| 6.76 | 24| 8.39
Tg‘;ﬁg{;gga' 6.18 | 6.17 | 6.33 | 6.25 | 6.29 | 6.08 | 6.16 | 6.19 | 6.27 | 6.18 | 6.21 | 6.20 | 6.18 | 6.15 | 6.23 | 6.20 |1.24| 7.69 | 24| 9.54
Nota: Total Ts[s] |90.20
TothTs 150
[min]
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Tiempo estandar proceso de fechado y etiquetado

En la Tabla 36, se puede observar el tiempo estandar de esta etapa del proceso productivo y de cada una de sus actividades.

Tabla 36. Tiempo estandar del proceso de fechado y etiquetado.

Proceso: Elaboraci6n de yogurt | Hoja N°: 07 de 08
Subproceso: Envasado Aprobado por: Sr. Carlos Chancusig
Observador: Bryan Conrado Estudio N°: 1
Revisado por: Ing. Daysi Ortiz Observaciones:
Calculo del tiempo estandar [segundos]
| Observaciones
Elemento 1 5 3 4 5 5 7 3 9 10 TO ID| TN | S| Ts
Preparar méquina fechadora 302 289 277 277 274 271 275 289 275 | 294 (282.30|1.18|333.11 | 24 | 413.06
Programar maquina 129 | 13.03 | 13.02 | 12.63 | 12.64 | 12.81 | 12.65 | 12.99 | 12,55 | 12.9 | 12.81 |1.18| 15.12 | 24| 18.75
Colocar etiquetas en la maquina | 4.89 4.8 479 | 4.94 4.8 481 | 492 | 485 | 475 | 484 | 484 |1.18| 571 (24| 7.08
Fechar etiquetas 4.35 4.29 4.27 4.33 4.4 4.33 441 4.36 447 [ 439 | 436 |[1.18| 514 |24 6.38
Etiquetar envases 10.27 | 10.36 | 10.35 | 10.28 | 10.27 | 10.36 | 10.26 | 10.39 | 10.26 | 10.32| 10.31 |1.18| 12.17 | 24| 15.09
Nota: Total Ts [s] 460.36
Total Ts [min] 7.67
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Tiempo estandar proceso de almacenamiento y despacho

En la Tabla 37, se puede observar el tiempo estandar de esta etapa del proceso productivo y de cada una de sus actividades.

Tabla 37. Tiempo estandar del proceso de almacenamiento y despacho.

Proceso: Elaboracion de yogurt Hoja N°: 08 de 08
4 '/f% Subproceso: Almacenamiento y despacho | Aprobado por: Sr. Carlos Chancusig
j_)) Observador: Bryan Conrado Estudio N°: 1
o Revisado por: Ing. Daysi Ortiz Observaciones:
Calculo del tiempo estandar [segundos]
Observaciones
Elemento TO|ID|TN | S| Ts
1 2 3|4 |5 |6 |7 |8 ]| 9 |10]|11 |12 | 13 | 14 | 15| 16 | 17 | 18 | 19 | 20
Clasificar
producto final | 39.58 | 39.58 | 39.36 | 39.41 | 39.33 | 39.55 | 39.32 | 39.52 | 39.51 | 39.42 | 39.20 | 39.42 | 39.39 | 39.25 | 39.38 | 39.56 | 39.01 | 39.76 | 38.90 | 39.41 | 39.39 | 1.24 | 48.93 | 17 | 57.25
usando gavetas
Trasladar gavetas
al é_rea de 12.02 | 11.92 | 11.97 | 11.93 | 11.86 | 12.07 | 11.98 | 11.95 | 12.09 | 11.99 | 11.67 | 12.04 | 11.89 | 11.67 | 12.02 | 11.92 | 12.05 | 12.76 | 11.87 |12.06 | 11.99 | 1.24 | 14.86 | 17 17.39
despacho
Cargar el camic')n 15.84 | 16.01 | 15.69 | 15.93 | 15.68 | 15.76 | 15.96 | 15.68 | 15.86 | 15.65 | 15.78 | 15.83 | 15.79 | 15.78 | 15.88 | 15.43 | 15.77 | 15.74 | 15.81 | 15.93 | 15.79 | 1.24 | 19.63 | 17 22.97
Nota: Total Ts [s] |97.60
Total Ts
. 1.63
[min]

Este estudio de tiempo se desarroll6 con el propdsito de determinar el tiempo estandar que los operarios deben emplear en la ejecucion de cada

una de las actividades del proceso productivo. Ademas, se utilizd en para realizar el andlisis de valor agregado de la seccion 3.10 de este

documento.
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3.8.5 Cursograma sinoptico de la elaboracion del yogurt

El estudio de tiempos realizado en el proceso productivo para la fabricacion del yogurt

de la empresa Lacteos AMILAC, se resume en esta seccion mediante el desarrollo de

cursogramas sindpticos, debido a que, a través de estos diagramas se puede presentar

de forma general todas las actividades que se llevan a cabo en el proceso de produccion

con su respectivo tiempo estandar. Como se muestra en la Tabla 38 hasta la Tabla 44.

Tabla 38. Cursograma sinoptico del proceso de recepcion de leche.

1Mo
<
A

Cursograma Sindptico del Proceso

Proceso: Recepcion de leche

Hoja: 01 de 08

Producto:

Yogurt

Aprobado por:

Sr. Carlos Chancusig

Elaborado por:

Bryan Conrado

Revisado por:

Ing. Daysi Ortiz

Hidroxido de sodico Leche

Inspeccionar
1 visualmente la
leche

Tomar muestra

Oa0at20a920,

de 9 ml

Colocar 4 gotas
de hidroxido
sodico

Esperar que se

prepare la
mezcla

Revisar la
muestra

Ala
descremadora

Descremar la
leche
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Tabla 39. Cursograma sinoptico del proceso de pasteurizacion.

Cursograma Sinoptico del Proceso

Proceso: Pasteurizacion Hoja: 02 de 08

Producto: Yogurt Aprobado por: | Sr. Carlos Chancusig
) Bryan . ] .
Elaborado por: Conrado Revisado por: Ing. Daysi Ortiz
Vapor de agua Leche descremada A
3 Al area de
3 pasteurizacion
125.51 seg
Colocar leche
descremada en
las marmitas
Accionar
14.45 seg valvula de
vapor

Pasteurizar la

8231.68 seg leche

Cerrar valvula

14.44 seg
= de vapor

Agitar y mecer
leche por 5 min.
aprox.

° ° ° ‘ ° )
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Tabla 40. Cursograma sinoptico del proceso de enfriamiento.

Cursograma Sinoptico del Proceso

Proceso: Enfriamiento Hoja: 03 de 08

Producto:

Yogurt Aprobado por: | Sr. Carlos Chancusig

Elaborado por:

Bryan
Conrado

Revisado por: Ing. Daysi Ortiz

Fermento para yogurt

Agua fria

Abrir llave de
paso de agua

Revisar

19.48 seg <
= termometro

Esperar a que la
temperatura de la leche
sea 45°C

1.97h

b

Cerrar la llave

9
12.39 seg de paso de agua

34.38 seg Tomar fermento

Colocar
fermento en la
leche

16.44 seg

Mezclar

6.31 min :
sustancia

Dejar reposar la

7.09 h {sckha

Agregar
gelatina y
almido

40.39 seg

0309202020202
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Tabla 41. Cursograma sinoptico del proceso de control de acidez.

Cursograma Sinoptico del Proceso
) Proceso: Control de acidez Hoja: 04 de 08
Producto: Yogurt Aprobado por: | Sr. Carlos Chancusig
Elaborado por: C%?;ggo Revisado por: Ing. Daysi Ortiz

Hidroxido sodico Yogurt base @
Y

Tomar muestra
de 9ml de yogurt

Colocar hidroxido en
11.47 seg
2 la muestra
Esperar que se
27.30 seg prepare la
solucion
2

Revisar acidez

4.94 seg del yogurt
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Tabla 42. Cursograma sinoptico del proceso de batido y saborizado.

Cursograma Sinoptico del Proceso
Proceso: Batido y saborizado Hoja: 05 de 08
Producto: Yogurt Aprobado por: | Sr. Carlos Chancusig
Elaborado por: C%?;ZSO Revisado por: Ing. Daysi Ortiz

Yogurt base °
Prepara
16.57 seg 3 p
~ recipientes
Abrir valvula de la
9.43 seg ° X
= marmita
Llenar valdes con
32.76 seg °
= yogurt
Transportar yvogurt a la
28.74 seg 3 pereL youe
= marmita de batido
Afadir saborizantes.
27.93 seg 5 :
= colorantes y frutas
3.85 min :
Batir el yogurt
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Tabla 43.

Cursograma sinoptico del proceso de envasado.

Cursograma Sinoptico del Proceso

Proceso: Envasado Hoja: 06 de 08

Producto:

Yogurt Aprobado por: | Sr. Carlos Chancusig

Elaborado por:

Bryan

Conrado Revisado por: Ing. Daysi Ortiz

Fuego del mechero Envases y tapas

Encender

12.04 seg
2 mechero

Preparar envases y

29.09 seg fapas

Desinfectar envases y

20.24 seg
= tapas

Abrir valvula inferior
de la marmita

Llenar envases con

5.49 seg
yogurt

S 30 seo Colocar tapas
TR en los envases
Transportar al
fechado y
etiquetado

0.54 seg

N
=S
Pt
7
a

U=}
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Tabla 44. Cursograma sinoptico del proceso de fechado y etiquetado.

3 \(o Cursograma Sinoptico del Proceso
‘\ A
Proceso: Fechado y etiquetado Hoja: 07 de 08
Producto: Yogurt Aprobado por: g;aﬁgﬂgz
Elaborado por: Bryan Conrado | Revisado por: Ing. Daysi Ortiz

Envases con yogurt  Etiquetas °
; Preparar maquina
6.88 min P q
fechadora
- Programar maquina
18.75 seg = q
< fechadora
Colocar etiquetas en la
7.08 segc , q.
= maquina
6.38 seg ° Fechar etiquetas
15.00 seg Etiquetar envases
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3.9 Manual de procedimientos

El término manual de procedimientos hace referencia a una serie de documentos
disefiados para detallar una secuencia de actividades inmersa en los procesos
productivos de una empresa. Estos manuales podran ser utilizados para preparar a los
operarios con respecto a las tareas dentro de su trabajo y tienen la finalidad de evitar
la generacidn de factores de variabilidad en los procesos productivos de la empresa; lo

cual habréa de procederse a realizar en Lacteos AMILAC.

Por tal motivo, el manual de procedimientos propuesto plasma una forma secuencial
y estandarizada de las operaciones a seguirse para la elaboracion del yogurt. Ademas
este  manual, se constituye de puntos claves como: objetivo, alcance,

responsabilidades, terminologia, procedimientos y anexos complementarios.

Una forma de estandarizar los procesos es mediante la implementacion de manuales
de procedimiento, debido a que, son herramientas efectivas que contienen politicas,
controles, procedimientos y recomendaciones para la disminucion de errores
operativos; permitiendo asi que exista un modo Unico para la realizacion y ejecucién
de todos los procesos de que se realizan para la fabricacion del yogurt de Lacteos
AMILAC.

Cabe mencionar, que esta propuesta de mejora determinara el camino a seguir y una
guia adecuada para cualquier operario dentro del proceso productivo, al mismo tiempo
que garantizara una produccion mas eficiente en la que se evidencie la disminucién de
costos por reproceso en la organizaciéon. En la Tabla 45, se visualiza la forma que

tendra el encabezado del manual de procedimientos propuesto para la empresa.

Tabla 45. Encabezado para el manual de procedimientos.

Lo, LACTEOS AMILAC PROCEDIMIENTO DE
. ritac XXX
Codigo: LP-PR-##-RL Version: 0.0 Pagina: de

XXXX: Aqui se menciona el nombre del proceso al que se refiere el procedimiento.
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Cddigo: En la Tabla 45, se indica la codificacion a seguir, detallando el tipo de
documento, el proceso, el nimero respectivo del subproceso y el Gltimo par de letras

se refiere a las iniciales del subproceso.

Version: Debido a que, es una propuesta y no se implementa aun, en la versién se

coloca 0.0.

Para el presente manual de procedimientos, también se utiliz6 fichas técnicas de para
cada uno de los proceso y su encabezado se presenta en la Tabla 46.

Tabla 46. Encabezado de la ficha técnica del proceso.
FICHA TECNICA DEL PROCESO

PROCESO: Nombre del proceso | CODIGO:
SUBPROCESO: Nombre del | |~V XXYY

subproceso

Cadigo: La codificacion de las fichas técnicas de los procesos esta compuesta por las
siguientes abreviaturas: FTP: que indica las iniciales de Ficha técnica de proceso, N°:
representa al niamero de la ficha técnica; XX: indica el par de iniciales del proceso de
produccion como (PR) Preparacion, (ME) Mezclado, (EN) Envasado, (AD)
Almacenaje. Por ultimo, se tiene un par de letras que representan las iniciales del
subproceso que conforma el proceso y estas son: (RL) Recepcion de leche, (PA)
Pasteurizacion, (EN) Enfriamiento, (CA) Control de acidez del yogurt, (BS) Batido y
saborizado, (E) Envasado, (FE) Fechado y etiquetado, (AD) Almacenamiento y
despacho.

Tabla 47. Encabezado de documento.

CODIGO:
TIPO DE DOC. TDOC-ABREV-SUBPROC
NOMBRE VERSION: 0.0

TDOC: Es el tipo de documento, como: registros, ordenes de produccion e instructivos

de trabajo con su respectiva abreviatura.
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ABREV: Se toman las iniciales del nombre del documento, por ejemplo para la leche
cruda ingresada se representaria como LCI.

SUBPROC: Aqui van las letras iniciales del nombre del subproceso, al que pertenece

el documento, por ejemplo para la recepcion de leche se tendria RL.

Version: Debido a que, es una propuesta y no se implementa adn, en la version del

documento se coloca 0.0.
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LACTEOS

MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS

El Yogurt que necesitas...!




LACTEOS AMILAC MANUAL DE PROCESOS
PRODUCTIVOS

Cddigo: MP-AMILAC Version: 0.0 Pagina: 1 deb5

MANUAL DE PROCESOS
PRODUCTIVOS PARA EL
AREA DE PRODUCCION DE
LA EMPRESA LACTEOS
“AMILAC”

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Bryan Conrado Ing. Daysi Ortiz Sr. Carlos Chancusig

90




LACTEOS AMILAC MANUAL DE PROCESOS
PRODUCTIVOS

Cddigo: MP-AMILAC Version: 0.0 Pagina: 2 deb5

INDICE DE CONTENIDOS

o] o - TSSOSO RSP PTPRRSPRPIN 1
1. Objetivo del ManUAL .........ccoooiiiice et 3
2. AICANCE el MANUAL.......cceiitiiiiiee bbb eens 3
K =T 11T ] Fo o T U PSR 4
4. Desarrollo del ManUaL ..........cooiiiiiiee s 5
5. LACIEOS AIMILAC . ... ..ttt sttt ettt sttt st bbbt st e e 6
TR A 1 oo 1ot o ISP 7
5.2 IMISTON. ..ttt ettt e et bbb b et ens 7
5.3 VISION ottt ettt s et s et sttt et e e e e 7
5.4 ODbjetivos EMPIresariales........ccooierierieriieriesieseesieesieesieesseesseesseesseesssssseessesssesssessaesssesss s e 8
5.5 Valores EMPreSariales..........coouiiiiieiiiiiise e 8
5.6 Estructura OrganizaCional............ccocooeieieiiineieisise st 10
5.7 ReSPONSADIIUAUES. ........oviiiieicee et 11
5.8 MaAPA A€ PrOCESOS. .. eecureevrererierierieteeteesieereereeseesesssessseasseassessseasseassesssessseessesssenenssssens 15
5.9 Codificacion de 10S dOCUMENTOS ........cevririiiiiriiirieis ettt 16
6. Procedimientos ProQUCTIVOS .........cccoveiiirierieieieie st 16
7. ANEX0S el MANUAL .......c.oiviiieiecec ettt seenns 72

91



% LACTEOS AMILAC MANUAL DE PROCESOS
&, 1 PRODUCTIVOS

Codigo: MP-AMILAC Version: 0.0 Pagina: 3 deb5

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

1. Objetivo del manual

Generar informacién documentada de los procesos de produccion para la elaboracion
del yogurt en la empresa Lacteos AMILAC, optimizando la forma de ejecutar las

actividades.
2. Alcance del manual

El documento se centra en los procesos de produccién para la elaboracion del yogurt
de la empresa Lacteos AMILAC, iniciando desde la recepcidn de materia prima hasta

el tratamiento del producto final.
3. Terminologia

Sistema: Es un conjunto de elementos, en donde se entrelazan con todos, funcionando

COMO un conjunto mayor.
Gestion: Son actividades guiadas a realizar para lograr un determinado objetivo.

Proceso: Es la sucesion de actividades que se relacionan entre si, las mismas que son
ejecutadas por el operador, para la transformacion de la materia prima en un resultado

especifico en la salida.

Subproceso: Es un proceso que pertenece a un macroproceso, en donde complementa

el desarrollo de este.

Actividad: Es el conjunto de operaciones realizadas para el cumplimiento de una tarea

determinada.

Produccion: Es la transformacion de un insumo, para conseguir un producto con valor

agregado que pueda satisfacer con la necesidad de un cliente.
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Producto: Es un objeto fabricado con procesos naturales o industriales, para la utilidad

del cliente.

Procedimiento: El termino se refiere a la ejecucidn de un proceso, en el cual se definen

los pasos a ejecutar para la realizacion de proceso de una forma eficiente.

Estandarizacion: Es una meta en donde se busca adaptar las caracteristicas de un
procedimiento, a un formato en comun para su ejecucion, en donde se guiara por reglas

iguales y que se acate en toda region.

Diagrama de flujo: Es un diagrama el cual sirve para la descripcion de un proceso o
algoritmo, suelen ser usados para documentar, planificar, estudiar y mejorar sistemas

de procesos.

Proveedor: Es una persona fisica o juridica encargada de suministrar un bien o
servicio a otras organizaciones, con el fin de recibir una compensacion econémica,

estos mismos pueden ser internos o externos a la organizacion.

Manual: Es un folleto o instructivo el cual retne caracteristicas detalladas de un
proceso especifico, con el fin de obtener una mejor comprensién del proceso y

funcionamiento.

Eficacia: Es la forma de obtener un resultado esperado sin tomar en cuenta los recursos

usados.

Eficiencia: Es la capacidad de conseguir un objetivo, teniendo en cuenta el uso de los

recursos utilizados.

Indicador: Es un objeto especifico, capaz de observar un proceso para medir su
eficiencia rendimiento eficacia y resultado, de su estado permitiendo mejorarlo o

estabilizarlo.
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Documento: Es la evidencia escrita de forma digital o fisica de un hecho, orden,

reglamento. Un documento es la constancia de un acontecimiento importante.

Registro: Es un formato fisico o digital en el cual se puede dejar constancia de un

hecho o evidencia de resultados de un proceso.

Medicion de Acidez: Es un método de medicién normalizado por la INEN 2395 el
cual sirve para determinar la acidez titulable en porcentaje de masa de acido lactico

presente en la leche cruda o leche fermentada.

Muestra: Es una cantidad pequefia que se toma de un total, para no tener que evaluar

a todo el grupo o contenido, esta se obtiene con ayuda de un método estandar.

Grados Dornic: Es una medida que representa la acidez titulable en gramos de acido
lactico (0,1 g/1000 cm3).

Descremado: Es el método que permite remover de forma parcial la grasa de la leche.
Leche cruda: Es la leche de vaca que aln no ha sido tratada térmicamente.

Desecador: Es un instrumento de laboratorio que sirve para limpiar y deshidratar una

sustancia por medio del vacio.

Pasteurizar: Es un tratamiento térmico el cual consiste en llevar a cierta temperatura

a la leche cruda, para asi reducir la poblacién microbiol6gica.

Agentes patogenos: Es cualquier microorganismo que sea capaz de causar

enfermedades en el cuerpo humano.
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Marmitas: Es una olla adecuada para trabajar de forma mas eficiente en una
transferencia térmica utilizando vapor generado en un compartimiento ubicado por

debajo y alrededor de la olla.

Valvula de vapor: Es un tipo de valvula que permite abrir, cerrar o regular el vapor,

controlandolo para un proceso.

Bafio maria inverso: Se usa para enfriar la marmita, a través de dar paso al agua a

temperatura ambiente, contra la olla de la marmita.

Fermento: Es una sustancia organica soluble en agua, la cual estd constituida por

bacterias Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus.

Gelatina: Es una proteina compleja o polimero compuesto de aminoacidos, usado para

dar textura a una sustancia.

Almidén: Es una macromolécula compuesta por dos polimeros que no sean glucosa,

ayuda a dar espesor en el yogurt.

Orden de produccion: Es un documento que indica la informacion y especificaciones

del producto a producir en total de todos los pedidos.
Trazabilidad: Es la capacidad de acumular un histérico de datos del proceso.

Fermentacién: Es un método con el cual se logra que la leche dure periodos méas
largos y sea mas apta para el consumo humano, debido a que inhibe el crecimiento de

patdgenos.

Inoculacion: Es la introduccion de una sustancia cargada de bacterias en la leche

pasteurizada que crecera y se reproducira.
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Incubacién: Es un tratamiento térmico que lleva un tiempo determinado para asi

conseguir la reproduccion del fermento inoculado.

Leche pasteurizada: Es la leche tratada térmicamente, llevada a una temperatura de

90°C por 15 segundos.
Termdmetro: Instrumento de medida de temperatura para la leche con caratula en °C.

Yogurt: Es un producto que se obtiene por fermentacion lactica de la leche, a través

de la accién de bacterias lacticas.

Saborizante: Es un aditivo capaz de afiadir el sabor y edulcorado del yogurt.

Colorante: Es un aditivo alimentario que se utiliza para dar cierto color a los

alimentos.

Vélvula: Es un instrumento que permite el control y regulacion de un fluido.

Marmita de batido: Es el agitador colocado en la parte superior de la marmita y sirve

para mezclar su contenido.

Homogéneo: Es un sistema o sustancia que presenta las mismas caracteristicas en

cualquier parte de su totalidad.

Cedazo: Herramienta que sirve para separar materiales de grosor muy grande siendo

estas particulas contaminantes de la mezcla.

Instructivo de trabajo: Documento que contiene informacion del paso a paso para

controlar una maquina o una determinada actividad.
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Yogurt saborizado: Es un producto que se obtiene por fermentacion lactica y con la

mezcla de saborizantes, colorantes y mermelada de frutas.
Mechero: Instrumento usado para calentar o esterilizar los recipientes.

Etiqueta: Es un trozo de papel o carton el cual se pega y contiene informacion del

producto.

Maquina fechadora: Es una herramienta que permite imprimir informacion esencial

como numero de lote, precio, fecha de elaboracion y expiracion en una etiqueta.
Despacho: Enviar un producto hacia el cliente mediante transporte.

Gaveta: Canasta plastica que sirve para clasificar y transportar el producto.

4. Desarrollo del manual

El presentante manual tiene como finalidad, establecer un estandar para el proceso de
produccién del yogurt en la empresa lacteos AMILAC, con una visién hacia la mejora
continua, mediante una adecuada gestién y un control eficiente enfocada en los

procesos.

5. Lacteos AMILAC

5.1 Introduccidén

La empresa “LACTEOS AMILAC” nace bajo la tutela del sefior Carlos Chancusig y
del acompafiamiento del sefior Humberto Casa el 17 de marzo del afio 2017. Como
nueva empresa, los fundadores buscan nuevos mercados y clientes en diferentes rutas,
con el proposito de brindar productos de calidad a sus consumidores y sobresalir ante
su competencia. En primera instancia comercializaban yogurt en botellas plasticas,

pero hoy en dia comercializan a sus clientes yogurt en diferentes
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presentaciones: bolos, botellas plasticas y con cereales (conflex). En la Figura 28, se
muestra el logotipo de la empresa empleado actualmente en las diferentes
presentaciones de sus productos.

Figura 28. Imagen empresarial de Lacteos AMILAC.
5.4 Objetivos empresariales
5.4.1 Objetivo a Corto plazo

Producir yogurt en sus diferentes presentaciones y sabores, manteniendo la calidad
para todo tipo de clientes, mejorando la experiencia en textura, sabor y olor, dando a
disposicion del cliente cada variedad de nuestro producto.

5.4.2 Objetivo a Mediano Plazo

Definir el posicionamiento de la empresa a nivel regional, a través de encuestas
dirigidas a sus clientes y consumidores sobre la calidad de los productos y el costo

beneficio de estos.

5.4.3 Objetivo a Largo plazo

Posicionar la marca de la empresa a nivel nacional, mediante la innovacion de sus

procesos, mejorando las caracteristicas de sus productos bajo criterios de textura,
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Sabor y aroma sin generar un aumento significativo en el costo del producto;

generando con aquello una nueva perspectiva de los clientes y consumidores finales.

5.5 Valores empresariales

e Honestidad

e Trabajo en equipo
e Excelencia

e Compromiso

e Transparencia.

5.6 Estructura Organizacional

En la Figura 29, se muestra el organigrama estructural propuesto para la empresa.

0 e

Secretaria Gerente

[
.

¢ &

Administracion Produccion

&fa

F
Distribucion

@ | & | 8 £ » | &

Ventas Contabilidad Jefe de produccion Encargado de mezcla Bodeguero Auxiliar logistica

Gestidn comercial Recursos humaos Supervisor Encargado de preparacidn

Figura 29. Estructura organizacional propuesta para Lacteos AMILAC.
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5.7 Responsabilidades

Gerente general: se encarga de la direccion, administracion y coordinacion de la
empresa y su produccion, ademas tiene como responsabilidad la revision de resultados
de las fases del proceso, teniendo un enfoque de preferencia en las ventas y utilidades,
también se encarga de la solucion de problemas con los encargados del proceso o a su

vez con el jefe de produccion.

Supervisor de preparacion: responsable de guiar al encargado de recepcion en el
debido proceso, revisando la forma en que se van realizando las pruebas de aceptacion

para la leche cruda y de como se llevan las actividades de esta fase del proceso.

Supervisor de mezclado: Responsable de guiar al encargado de mezcla en el debido
proceso, revisando cada tarea y corrigiendo si se realiza algo indebido, para no alterar
la calidad del producto.

Supervisor de envasado: Persona encargada de controlar el debido procesamiento de

la fase de envase, dando apoyo al proceso en caso de necesitarlo.

Supervisor de almacenaje: Se encarga de vigilar y revisar el almacenaje y el correcto
despacho del producto final, segln las ordenes de pedido del cliente para asi no causar

confusiones con el producto.

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccién con ayuda de
los supervisores quienes responden ante él o informan del problema encontrado para
buscar la solucion entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso y de buscar estrategias de mejora.
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Supervisor de venta: Se encarga de tratar con el cliente y de revisar los pedidos a
producir consultando con el jefe de produccion para saber si se puede cumplir con el

pedido, de esta forma se encarga de crear las 6rdenes de produccion.

Operario de recepcion: Encargado de receptar la leche cruda y realizar una toma de

muestra para aceptar la leche segun los resultados de la muestra.

Operario de pasteurizacion: Persona responsable de transportar la leche descremada
hacia el proceso de pasteurizacion, en el cual se debe colocar dentro de las marmitas y

revisar que se cumpla el proceso de pasteurizacion.

Operario de enfriamiento: Su propdsito es el de rebajar la temperatura de la leche a
45°C para con esto tener las condiciones Optimas para agregar el fermento y que este

logre la incubacion.

Operario de control de acidez del yogurt: Al ser un proceso que desarrolla un
producto bebible el operador tiene la responsabilidad de que el yogurt base tenga los

niveles adecuados de acidez para el consumo humano.

Operario de batido y saborizado: Tiene la responsabilidad de llevar el yogurt base

hacia las marmitas de batido, para en estas realizar el saborizado del yogurt.

Operario de envasado: Su responsabilidad es la de llevar a cabo la operacién de
envasado, tomando en cuenta las medidas para garantizar envases desinfectados con

su debida presentacion, segun el pedido del cliente.

Operario de fechado y etiquetado: Persona encargada de fechar y etiquetar la
informacién de la presentacion del yogurt como numero de lote, cantidad de la

presentacion del yogurt, sabor fechas de elaboracién y expiracion.
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Operario de almacenamiento y despacho: El objetivo es el de almacenaje temporal
y clasificacion del producto final segun el cliente, esto hasta que se despache a su

destino final.

5.8 Mapa de procesos

En la Figura 30, se muestra el mapa de procesos para Lacteos AMILAC.

__________

ESIRATI-':GJCOE'.J

OPERATIVOS

Figura 30. Mapa de procesos de Lacteos AMILAC.

102



‘ ’{"f% LACTEOS AMILAC MANUAL DE PROCESOS
D), PRODUCTIVOS

Cddigo: MP-AMILAC Version: 0.0 Pagina: 12 de55

5.9 Codificacion de los documentos

En la Tabla 50, se muestra la codificacion pertinente de cada uno de los procedimientos
del presente manual, mientras que en la Tabla 48, se muestra la Lista Maestra en la

que se detalla toda la documentacion propuesta para Lacteos AMILAC.

Tabla 48. Codificacién de los procedimientos.

Codificacion de los procedimientos

Proceso Subproceso Codificacion
Recepcion de leche P-PR-01-RL
Preparacion Pasteurizacion P-PR-02-PA
Enfriamiento P-PR-03-EN
Mezclado Control_de acidez Qel yogurt P-ME-01-CA
Batido y saborizado P-ME-02-BS

Envasado Envasa_do P-E-01-E

Fechado y etiquetado P-E-02-FE
Almacenaje Almacenamiento y despacho P-AD-01-AD
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Tabla 49. Lista Maestra de documentos.
Lista Maestra de documentos
. Fecha de
Tipo de e g . o
q Nombre Abrev. Codificacion | Version | actualizacion
ocumento !
0 creacion
Preparacion
Recepcionde | LPPRRL | " 00U | 00 | 02/07/2022
leche
Preparacion | | ppppp | LP-PR02- 151 g5/57/2022
Pasteurizacion PA
Preparacion | | pppeN | LP-PR-03-E | 00 | 02/07/2022
Enfriamiento
Mezclado LP-ME-01-
Control de acidez LPMECA CA 0.0 02/07/2022
Levantamiento | Mezclado Batido LP-ME-02-
de procesos y Saborizado LPMEBS BS 0.0 02/07/2022
Envasado LPEE LP-E-O1-E | 00 | 02/07/2022
Envasado
Envasado
Fechado y LPEFE LP-E-02-FE 0.0 02/07/2022
etiquetado
Almacenamiento
yDespacho || prpap | LP-AD-OL- 0.0 02/07/2022
Almacenamiento AD
y Despacho
Preparacion
Recepcionde | FTPPRRL | © "o 07 | 00 | 03/07/2022
leche
Prepal_’amc_)ln ETPPRPA FTP-PR-02- 00 03/07/2022
Pasteurizacion PA
Preparacion | prpppey | FTPPR-03- | 03/07/2022
Enfriamiento EN
Ficha técnica Mezclado | prpyipep | FTP-ME-OL- 0 1 g3/07/0002
q Control de acidez CA
e proceso
Mezclado ETP-ME-02-
Batido y FTPMEBS 0.0 03/07/2022
X BS
Saborizado
Envasado FTPEE | FTP-E-01-E | 00 | 03/07/2022
Envasado
Envasado
Fechado y FTPEFE FTP-E-02-FE 0.0 03/07/2022
etiquetado
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Almacenamiento
y Despacho FTP-AD-
Almacenamiento FTPADAD 01-AD 0.0 03/07/2022
y Despacho
Leche cruda
ingresada RGLCIRL | RG-LCI-RL | 0.0 | 04/07/2022
Recepcion de
Leche
Leche aceptada
pordiaen liros | o) IR | RG-LCI-RL | 0.0 | 04/07/2022
Recepcion de
Leche
Acidez en
grados Dornic | RGADLRL | 2PN | 00 | 0410772022
(°D) leche
Leche
pasteurizada por | RGLPHPA RG;‘APH' 0.0 04/07/2022
hora
Leche
descremada por | RGLDHPA RG;:ADH' 0.0 04/07/2022
hora
Horade Iniclo | poHEN | RG-HIFEN | 00 | 04/07/2022
de incubacion
; Acidez titulable
Registros - -
J en°D yogurt | RGADYCA | "°20"" | 00 | 0a07/2022
base
Litros de yogurt
saborizado
ingresados en | RGLYSBS RG;‘SYS' 0.0 04/07/2022
marmita por
hora
Unidades
envasadas por RGUEHE | RG-UEH-E 0.0 04/07/2022
hora
Unidades
etiquetadas por | RGUETHFE RG'gETH' 0.0 04/07/2022
hora
Unidades
almacenadas | RGUADAD RG:AL\J[')A‘D' 0.0 04/07/2022
por dia
Unidades
despachadas por | RGUDDAD RGXJDDD' 0.0 04/07/2022
dia
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Pedido de oPQ 0-PQ 0.0 | 06/07/2022
quimico

Orden Produccion OPGE O-PGE 00 | 06/07/2022
general
Pedido del OPCAD | O-PC-AD | 00 | 06/07/2022
cliente
Muestreo ITMRL IT-M-RL 0.0 06/07/2022
Determinacién
de la acidez
titulable NTE ITMATRL IT-MAT-RL 0.0 06/07/2022
INEN 13
. Uso de ITUMPA | IT-UM-PA | 00 | 06/07/2022
Instructivo de marmitas
trabajo Agregadode | o\ Bq IT-ABS | 00 | 06/07/2022
ingredientes
Tapadora
eléctrica ITTEEN IT-TE-EN 0.0 06/07/2022
portable
Magquina ITMFFE | IT-MF-FE | 00 | 06/07/2022
fechadora

6. Procedimientos productivos

A continuacién, se muestran los procedimientos documentados para cada uno de los

procesos de la linea de produccion del yogurt.
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LACTEOS AMILAC
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1. Objetivo

Determinar las pruebas necesarias para la debida inspeccion de la leche cruda; con el

proposito de seleccionar y escoger la leche con las caracteristicas dptimas de calidad.
2. Alcance

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion de
yogurt AMILAC, el subproceso inicia con la recepcion de la leche y termina en la

actividad de descremado de la leche.
3. Responsabilidades

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccion con ayuda de
los supervisores quienes responden ante €l o informan del problema encontrado para
buscar la solucién entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso Yy de buscar estrategias de mejora.

Operario de recepcion: Es el encargado de receptar la leche cruda y realizar una toma

de muestra para aceptar la leche segun los resultados de la muestra.

Supervisor de preparacion: Es el responsable de guiar al encargado de recepcion en
el debido proceso, revisando la forma en que se van realizando las pruebas de
aceptacion para la leche cruda y de como se llevan las actividades de esta fase del

proceso.
4. Terminologia

Registro: Es un formato fisico o digital en el cual se puede dejar constancia de un
hecho o evidencia de resultados de un proceso.
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Medicion de Acidez: Es un método de medicion normalizado por la INEN 013 el cual
sirve para determinar la acidez titulable en porcentaje de masa de &cido lactico presente

en la leche cruda o leche fermentada.

Muestra: Es una cantidad pequefia que se toma de un total, para no tener que evaluar

a todo el grupo o contenido, esté se obtiene con ayuda de un método estandar.

Grados Dornic: Es una medida que representa la acidez titulable en gramos de acido
lactico (0,1 g/1000 cm3).

Descremado: Es el método que permite remover de forma parcial la grasa de la leche.

Leche cruda: Es la leche de vaca que aln no ha sido tratada térmicamente.

Desecador: Es un instrumento de laboratorio que sirve para limpiar y deshidratar una

sustancia por medio del vacio.

5. Ficha técnica

Tabla 50. Ficha Técnica de Recepcidn de leche.
FICHA TECNICA DEL PROCESO

PROCESO: Preparacion CODIGO:
SUBPROCESO: Recepcién de | FTP-PR-01-RL
leche

PROPOSITO:

Determinar las pruebas necesarias para la debida inspeccion de la leche cruda, para
escoger la leche con las caracteristicas mas optimas

ALCANCE:

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccién
de yogurt AMILAC, el subproceso inicia con la recepcion de la leche y termina en
la actividad de descremado de la leche.

ENTRADAS: SALIDAS:
Leche, Hidréxido sodico Leche descremada
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PROVEEDORES: RECURSOS UTILIZADOS:
Proveedor externo | Epp’s guantes, mascarilla, botas de caucho, mandil
ganadero productor de | Tanques inoxidables de 400 litros
leche Balanza analitica
Matraz Erlenmeyer 100 cm3
Matraz aforado de 500 cm3
Bureta de 25 cm3
Estufa
Desecador
Reactivos: Solucion 0,1 N de hidréxido de sodio
RESPONSABLE: DOCUMENTOS:
Jefe de produccion Registro de leche cruda ingresada
Operario de recepcion | Registro leche aceptada por dia en litros
Supervisor de preparacion | Registro de acidez en grados dornic leche
Instructivo de trabajo muestreo
Instructivo de trabajo determinacién de la acidez
titulable NTE INEN 013
Orden de pedido de quimicos

INDICADORES

. . It leche aceptada
Calidad de la leche ingresada = - * 100%
It leche cruda ingresada

Detalla la calidad de la leche cruda ingresada comparando la cantidad en litros
ingresada con la cantidad de litros aceptados, su unidad es en porcentaje y se
considera aceptable cuando el indicador marca desde un 90% en adelante.

L . . Acidez titulable °Dornic real
Rendimiento de acidez titulable = — - - * 100%
Acidez titulable °Dornic esperada

Detalla la calidad de la leche cruda ingresada comparando la cantidad en litros
ingresada con la cantidad de litros aceptados, su unidad es en porcentaje y se
considera aceptable cuando el indicador marca desde un 90% en adelante.
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6. Descripcion

Tabla 51. Procedimiento de Recepcion de leche.

N° | Actividad Descripcion Responsable | Observacion
1 | Inspeccion visual | Se revisa que no | Supervisor Se usa el registro
de la leche existan cuerpos | de de leche cruda
extrafios visibles en | preparacion | ingresada se
la leche encuentra en el
Si la leche se acepta Anexo 1.
se prosigue con la
actividad 2
Si no se acepta se
ejecuta la
actividad3
2 | Tomar muestra de | Se realiza la toma | Operario de | Con ayuda del
9mi de la muestra del | recepcion: instructivo de
total del tanque trabajo muestreo
recibido de leche. se indica la forma
de tomarla esta se
encuentra en el
Anexo 2.
3 | Rechazar leche Si la leche no | Operario de
cumple los | recepcion
requisitos  basicos
se rechaza en un
contenedor especial
4 | Realizar la | Se toma la muestra | Operario de | El instructivo de
medicion de |y se realiza el | recepcion trabajo para
acidez titulable método indicado medicion de
acidez  titulable

sugiere el debido
proceso este se
encuentra en el
Anexo 3.

Registro de acidez
en grados Dornic
se encuentra en el

Anexo 4. Para
llevar datos de las
mediciones.
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5 Revisar los resultados

Se procede a
comparar el
resultado
obtenido de la
medicion en
grados dornic

Si la acidez se
encuentra
alrededor de los
16°D se ejecuta
la actividad 6

Si no se
encuentra  en
es0s parametros
se procede con
la actividad 3

Jefe
produccion

de

6 | Transportar la leche a
descremadora

Se transporta la
leche mediante
baldes

Operario de

recepcion

Registro  leche
aceptada por dia
en litros  esta
ubicado en el
Anexo 5.

7 Descremar leche

Se acciona la
maquina para el
descreme de 700
litros de leche

Supervisor de
preparacion

Solo se vierte la
leche en la toma
de la maquina.
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Figura 31. Diagrama de flujo propuesto de recepcion de leche.

7. Buenas practicas

Par el analisis de la acidez titulable se debe realizar con la toma de una muestra, este

procedimiento se encuentra en el instructivo de trabajo muestreo.

La medicion de acidez titulable en °dornic debe ser realizada con un procedimiento

estandarizado, este procedimiento se menciona en el instructivo de trabajo para la

medicion de acidez titulable por la INEN.
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Usar los instrumentos de laboratorio mencionados en el instructivo de trabajo para la
medicion de acidez titulable por la INEN, estos instrumentos permiten la precision en

los resultados.

8. Anexos

ANEXO 1. Registro de leche cruda ingresada

ANEXO 2. Instructivo de trabajo muestreo

ANEXO 3. Instructivo de trabajo determinacion de la acidez titulable NTE INEN 013
ANEXO 4. Registro de acidez en grados Dornic leche

ANEXO 5. Registro leche aceptada por dia en litros
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1. Objetivo

Realizar la pasteurizacion de la leche mediante las marmitas, para la eliminacién de

agentes patdgenos.
2. Alcance

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion de
yogurt AMILAC, el subproceso inicia con el ingreso de la leche descremada del

anterior proceso y su alcance llega hasta la obtencion de la leche pasteurizada.
3. Responsabilidades

Supervisor de preparacion: Es el responsable de guiar al encargado de recepcion en
el debido proceso, revisando la forma en que se van realizando las pruebas de
aceptacion para la leche cruda y de como se llevan las actividades de esta fase del

proceso.

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccién con ayuda de
los supervisores quienes responden ante él o informan del problema encontrado para
buscar la solucién entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso y de buscar estrategias de mejora.

Operario de pasteurizacion: Es la persona responsable de transportar la leche
descremada hacia el proceso de pasteurizacion, en el cual se debe colocar dentro de

las marmitas y revisar que se cumpla el proceso de pasteurizacion.
4. Terminologia

Pasteurizar: Tratamiento térmico; consiste en llevar a cierta temperatura a la leche

cruda, para asi reducir a la poblacion microbioldgica, y ser enfriada después de esto.
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Agentes patogenos: Es cualquier microorganismo que sea capaz de causar

enfermedades en un humano.
Descremado: Es el método que permite remover de forma parcial la grasa de la leche.

Marmitas: Es una olla adecuada para trabajar de forma mas eficiente en una
transferencia térmica utilizando vapor generado en un compartimiento ubicado por

debajo y alrededor de la olla.

Vélvula de vapor: Es un tipo de valvula que permite abrir, cerrar o regular el vapor,

controlandolo para un proceso.

Registro: Es un formato fisico o digital en el cual se puede dejar constancia de un

hecho o evidencia de resultados de un proceso.

5. Ficha técnica

Tabla 52. Ficha técnica de Pasteurizacion.
FICHA TECNICA DEL PROCESO

f% PROCESO: Preparacion CODIGO:

P, SUBPROCESO: Pasteurizacion FTP-PR-02-PA

PROPOSITO:
Realizar la pasteurizacion de la leche mediante las marmitas, para la eliminacion de
agentes patdgenos.

ALCANCE:

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion
de yogurt AMILAC, el subproceso inicia con el ingreso de la leche descremada del
anterior proceso y su alcance llega hasta la obtencion de la leche pasteurizada.

ENTRADAS: SALIDAS:
Leche descremada Leche pasteurizada
Vapor
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PROVEEDORES:
Proveedor interno
proceso de recepcion de
leche

Caldero
Marmitas

RECURSOS UTILIZADOS:
Magquina descremadora
Tanques de almacenamiento

Epp’s guantes, mascarilla, botas de caucho, mandil
Tanques inoxidables de 400 litros

pasteurizacion

Agitador
RESPONSABLE: DOCUMENTOS:
Jefe de produccion Registro de leche pasteurizada por hora
Supervisor de | Registro de leche descremada por hora
preparacion Instructivo de trabajo uso de marmitas
Operario de

INDICADORES

Rendimiento de pasteurizacion =

It leche pasteurizada por hora

* 100%

It leche descremada por hora

Determina el rendimiento del proceso de pasteurizacion comparando los litros de
leche que se pasteurizaron por hora contra los litros de leche que fueron
descremados por hora, siendo estos mismos los cuales ingresan en el proceso de
pasteurizacion, el resultado del indicador es porcentual y se acepta desde el 80%
como un rendimiento aceptable de pasteurizacion en el cual el tiempo es dptimo
para el proceso y el 100% indicaria que el proceso es altamente eficiente.

6. Descripcion

Tabla 53. Procedimiento de Pasteurizacion.

Actividad

Descripcion

Responsable

Observaciéon

1 Transportar

pasteurizacion

descremada al area de

leche | Transportar la
leche hacia el area

de pasteurizacion.

Operario  de
pasteurizacion

Registro de leche
descremada por
hora se anota la
leche que ingresa

del anterior
proceso, es el
Anexo 6.

2 Colocar la

descremada en marmitas

Se llena las
marmitas con la
leche descremada
por medio de los

leche

baldes hasta
completar 700
litros.

Operario  de
pasteurizacion
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Si se completan los
700 litros se ejecuta
la actividad 3.

Si no se completa se
vuelve a la actividad
2

Accionar
vapor

valvula de

Se acciona la valvula
de wvapor de la
marmita ya
preparada con los
700 litros de leche.

Supervisor de
preparacion

Pasteurizar la leche

Se necesita esperar
que las marmitas
lleguen a unan
temperatura de 90°C
durante 15
segundos,  cuando
esto sucede se cierra
la valvula de vapor.

Supervisor de
preparacion

El instructivo de
trabajo uso de
marmitas se debe
usar para el
proceso el mismo
es el Anexo 7.
Registro de leche
pasteurizada por
hora ayuda con los
datos del proceso
se encuentra en el
Anexo 8.

Homogenizar la leche

Con ayuda del
agitador colocado en
la tapa de la marmita
se mezcla la leche ya
pasteurizada.

Operario  de
pasteurizacion

La forma de

accionar el
agitador se
encuentra en el
instructivo de
trabajo uso de

marmitas, Anexo
7.
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Figura 32. Diagrama de flujo propuesto de pasteurizacion.

7. Buenas préacticas

La pasteurizacion debe hacerse en una temperatura de 90°C con un tiempo de 15

segundos o entre 62 a 65°C durante 30 minutos.

Para llevar una correcta trazabilidad del producto se debe llenar registros como de la

leche descremada, pasteurizada.

Para no provocar accidentes con la marmita se debe usar el instructivo para este

mismo.

8. Anexos

ANEXO 6. Registro de leche descremada por hora

ANEXO 7. Instructivo de trabajo uso de marmitas

ANEXO 8. Registro de leche pasteurizada por hora
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1. Objetivo

Efectuar el enfriado de la leche mediante bafio maria, para que asi se pueda llevar a

cabo la inoculacion e incubacion.
2. Alcance

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion de
yogurt AMILAC, el subproceso enfriamiento inicia con el ingreso de la leche
pasteurizada siendo esta enfriada a 45°C y su alcance se determina hasta la actividad

que mejora la consistencia del yogurt.
3. Responsabilidades

Supervisor de preparacion: Responsable de guiar al encargado de recepcion en el
debido proceso, revisando la forma en que se van realizando las pruebas de aceptacién

para la leche cruda y de como efectuar las actividades del proceso.

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccién con ayuda de
los supervisores quienes responden ante él o informan del problema encontrado para
buscar la solucién entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso y de buscar estrategias de mejora.

Operario de enfriamiento: Su propdsito es el de rebajar la temperatura de la leche a
45°C para con esto tener las condiciones 6ptimas para agregar el fermento y que este

logre la incubacion.
4. Terminologia

Bafio maria inverso: Se usa para enfriar la marmita, a través de dar paso al agua a

temperatura ambiente, contra la olla de la marmita.
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Fermento: Es una sustancia organica soluble en agua, la cual estd constituida por

bacterias Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus.

Gelatina: Es una proteina compleja o polimero compuesto de aminoacidos, usado para

dar textura a una sustancia.

Almidén: Es una macromolécula compuesta por dos polimeros que no sean glucosa,

ayuda a dar espesor en el yogurt.

Orden de produccion: Es un documento que indica la informacion y especificaciones
del producto a producir en total de todos los pedidos.

Fermentacion: Es un método con el cual se logra que la leche dure periodos mas
largos y sea mas apta para el consumo humano, debido a que inhibe el crecimiento de

patdgenos.

Inoculacion: Es la introduccion de una sustancia cargada de bacterias en la leche

pasteurizada que crecerd y se reproducira.

Incubacidn: tratamiento térmico que lleva un tiempo determinado para asi conseguir

la reproduccidn del fermento inoculado.

Leche pasteurizada: Es la leche tratada térmicamente, llevada a una temperatura de

90°C por 15 segundos.

Marmitas: Es una olla adecuada para trabajar de forma mas eficiente en una
transferencia térmica utilizando vapor generado en un compartimiento ubicado por

debajo y alrededor de la olla.

Termometro: Instrumento de medida de temperatura para la leche con caratula en °C.
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5. Ficha técnica

Tabla 54. Ficha técnica de Enfriamiento.

FICHA TECNICA DEL PROCESO

CODIGO:
FTP-PR-03-EN

PROCESO: Preparacion
SUBPROCESO: Enfriamiento

PROPOSITO:
Efectuar el enfriado de la leche mediante bafio maria, para que asi se pueda llevar a
cabo la inoculacion e incubacion.

ALCANCE:

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccién
de yogurt AMILAC, el subproceso enfriamiento inicia con el ingreso de la leche
pasteurizada siendo esta enfriada a 45°C y su alcance se determina hasta la actividad
que mejora la consistencia del yogurt.

ENTRADAS: SALIDAS:
Leche pasteurizada Yogurt base
Fermento
Gelatina
Almiddn
PROVEEDORES: RECURSOS UTILIZADOS:
Proveedor interno | Termémetro para leche
subproceso de | Homogeneizadora
pasteurizacion Marmita

Epp’s guantes, botas de caucho, mandil, mascarilla
RESPONSABLE: DOCUMENTOS:
Jefe de produccion Orden de pedido de quimicos
Supervisor de | Registro de hora de inicio de incubacion
preparacion Instructivo de trabajo uso de marmitas
Operario de
pasteurizacion
INDICADORES

tiempo de incubacién real
*100%

Eficacia del tiempo de incubaciéon = — - —
tiempo de incubacién esperado

Detalla la eficacia del tiempo de incubacién del fermento, comparando el tiempo de
incubacion real con el tiempo de incubacion esperado fijado en 24 horas, el resultado
del indicador es porcentual y para este caso se tiene que mientras el resultado sea
menor al 100% se considera que el proceso es mas eficaz mientras la incubacion
conlleve un menor tiempo al esperado de incubacion.
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6. Descripcion

Tabla 55. Procedimiento de Enfriamiento.
N° | Actividad Descripcion Responsable | Observacion
1 | Abrir llave de paso de | Abrir el flujo de | Operario de | La  marmita
agua agua hacia la | enfriamiento | posee una

marmita con
leche
pasteurizada

entrada de
agua fria, y
tiene
introducido un
termometro de
leche, este
proceso se
conoce Ccomo
bafio maria
inverso.

2 Revisar termometro

Se verifica que
la medida del
termometro
llegue a los
45°C

Si la
temperatura
alcanza los
45°C se ejecuta
la actividad 3.
Si no alcanza
esta
temperatura se
deja que siga
pasando agua

Supervisor de
preparacion

hacia la
marmita.
3 | Cerrar llave de paso del | Cuando la | Operario de
agua temperatura enfriamiento
deseada es

alcanzada  se
cierra el paso de
agua hacia la
marmita.
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4 | Pedir fermento gelatinay
almidon en bodega de
quimicos

Se llena una
orden de pedido
de quimico,

para este caso es
un sobre de
fermento,

gelatina y

almidon por
cada 700 litros
de leche

Supervisor de
preparacion

Se usa la orden
de pedido de
quimicos,
Anexo 9, para
el aditivo que
se necesite,

5 Anadir fermento en la
leche

Al anadir el
fermento en la

leche se
produce la
inoculacién

Supervisor de
preparacion

6 Mezclar la sustancia

Con ayuda del
agitador en la
tapa de la

Operario  de
enfriamiento

Instructivo de
trabajo uso de
marmitas,

marmita se Anexo 7, aqui
mezcla el se conoce la
fermento forma de
durante 6 accionar el
minutos. agitador.

7 | Mantener en reposo la | Para que el | Operario de | Registro  de

leche

fermento incube
se deja en
reposo la
mezcla por 5
horas

enfriamiento

hora de inicio
de incubacion,
Anexo 10, se
usa para la
trazabilidad
del proceso.

8 | Agregar gelatina vy
almidon

Se agrega un
sobre de cada
sustancia  por
cada 700 litros
de leche.

Operario  de
enfriamiento

Se usa para el
mejoramiento
de la
consistencia
cremosa  del
yogurt
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Figura 33. Diagrama de flujo propuesto de enfriamiento.

7. Buenas practicas

El enfriamiento de la marmita no debe hacerse de forma abrupta, solo se la realiza con

el agua a temperatura ambiente.

El termOmetro debe ser revisado con atencion para fijar la temperatura necesaria para

el proceso.

La orden de pedido de quimicos debe ser llenada de forma clara y concisa para no

causar ordenes reescritas.

Pedir la supervision correcta para el afiadido del fermento.
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8. Anexos
ANEXO 7. Instructivo de trabajo uso de marmitas
ANEXO 9. Orden de pedido de quimicos

ANEXO 10. Registro de hora de inicio de incubacion
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1. Objetivo

Comparar los niveles de acidez del yogurt base mediante pruebas normalizadas INEN,

para asi determinar si el yogurt es apto para el consumo.
2. Alcance

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion de
yogurt AMILAC, el subproceso de control de acidez del yogurt, el cual comienza con

la toma de muestra del total del contenido, hasta la revision de la acidez.
3. Responsabilidades

Supervisor de mezclado: Es el responsable de guiar al encargado de mezcla en el
debido proceso, revisando cada tarea y corrigiendo si se realiza algo indebido, para no

alterar la calidad del producto.

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccién con ayuda de
los supervisores quienes responden ante €l o informan del problema encontrado para
buscar la solucién entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso Yy de buscar estrategias de mejora.

Operario de control de acidez del yogurt: Al ser un proceso que desarrolla un
producto bebible el operador tiene la responsabilidad de que el yogurt base tenga los

niveles adecuados de acidez para el consumo humano.
4. Terminologia

Yogurt: Es un producto que se obtiene por fermentacion lactica de la leche, a través

de la accién de bacterias lacticas.
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Muestra: Es una cantidad pequefia que se toma de un total, para no tener que evaluar
a todo el grupo o contenido, esta se obtiene con ayuda de un método estandar.

Grados Dornic: Es una medida que representa la acidez titulable en gramos de acido
lactico (0,1 g/1000 cm3).

Registro: Es un formato fisico o digital en el cual se puede dejar constancia de un

hecho o evidencia de resultados de un proceso.

Fermentacion: Es un método con el cual se logra que la leche dure periodos mas
largos y sea mas apta para el consumo humano, debido a que inhibe el crecimiento de

patdgenos.

5. Ficha técnica

Tabla 56. Ficha técnica de Control de acidez del yogurt.
FICHA TECNICA DEL PROCESO

PROCESO: Mezclado CODIGO:

SUBPROCESO: Control de acidez | FTP-ME-01-CA
del yogurt

PROPOSITO:

Comparar los niveles de acidez del yogurt base mediante pruebas normalizadas
INEN, para asi determinar si el yogurt es apto para el consumo.

ALCANCE:

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccién
de yogurt AMILAC, el subproceso de control de acidez del yogurt, el cual comienza
con la toma de muestra del total del contenido, hasta la revision de la acidez.

ENTRADAS: SALIDAS:
Yogurt base Yogurt base apto para el consumo.
Hidroxido sodico
PROVEEDORES: RECURSOS UTILIZADOS:
Proveedor interno | Epp’s guantes, botas de caucho, mandil, mascarilla
subproceso de | Balanza analitica
enfriamiento Matraz Erlenmeyer 100 cm3
Matraz aforado de 500 cm3
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Desecador
Solucién 0,1 N de hidréxido de sodio
Solucion indicadora de fenolftaleina

RESPONSABLE:

Jefe de produccion
Supervisor de mezclado
Operario de control de
acidez del yogurt

DOCUMENTOS:

Instructivo de trabajo para toma de muestra

Instructivo de trabajo determinacion de la acidez titulable
NTE INEN 13

Registro de acidez titulable en °Dornic yogurt base

INDICADORES

Acidez titulable °Dornic real

Rendimiento de acidez titulable = * 100%

Acidez titulable °Dornic esperada

Indica el rendimiento en porcentaje de la medicidn de acidez titulable, comparando
la acidez titulable en grados Dornic real con la esperada fijada en 18 grados Dornic,
el rendimiento del indicador se considera aceptable a partir del 88% hasta el 100%.

6. Descripcion

Tabla 57. Procedimiento de Control de acidez.

N° | Actividad Descripcion Responsable | Observacion
1 | Tomar una muestra de | La descripcion | Supervisor de | Instructivo de
yogurt de la toma de | mezclado trabajo
muestra se muestreo,
detalla en el Anexo 2.
instructivo  de
trabajo
2 | Realizar la medicion de | Los pasos para | Operario  de | Instructivo  de
acidez titulable la medicion de | control de | trabajo
acidez titulable | acidez del | determinacion
se encuentran | yogurt de la acidez
en un titulable NTE
instructivo  de INEN 13,
trabajo Anexo3
3 | Comparar los | Segun los | Operario  de | Registro de
resultados de la | resultados control de | acidez titulable
medicion de acidez obtenidos acidez del | en °dornic
mediante el | yogurt yogurt base,
instructivo  se Anexo 11, los
compara si los resultados  se
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Figura 34. Diagrama de flujo propuesto de control de acidez del yogurt.

7. Buenas practicas

Se debe revisar que los calculos para la medicion de acidez titulable tengan las

unidades adecuadas, ya sea en porcentaje de masa de acido lactico o en grados Dornic.

Para la toma de muestras se debe revisar el instructivo de trabajo que esta basado en

la norma INEN, aqui se indica la correcta forma de tomar una muestra segun el total.

8. Anexos

ANEXO 2. Instructivo de trabajo muestreo

ANEXO 3. Instructivo de trabajo determinacion de la acidez titulable NTE INEN 13

ANEXO 11. Registro de acidez titulable en °D yogurt base.

130




% LACTEOS AMILAC PROCEDIMIENTO DE
e, BATIDO Y SABORIZADO

Cddigo: P-ME-02-BS Version: 0.0 Pagina: 38 deb55

1. Objetivo

Efectuar el saborizado y batido del yogurt, segun la orden de produccion, para la

eleccion del sabor y la presentacion a producir.
2. Alcance

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion de
yogurt AMILAC, el subproceso de batido y saborizado del yogurt, empieza con la

preparacion de recipientes y su alcance llega hasta el batido de yogurt saborizado.
3. Responsabilidades

Supervisor de mezclado: Es el responsable de guiar al encargado de mezcla en el
debido proceso, revisando cada tarea y corrigiendo si se realiza algo indebido, para no

alterar la calidad del producto.

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccién con ayuda de
los supervisores quienes responden ante €l o informan del problema encontrado para
buscar la solucién entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso Yy de buscar estrategias de mejora.

Operario de batido y saborizado: Es quien tiene la responsabilidad de llevar el
yogurt base hacia las marmitas de batido, para en estas realizar el saborizado del

yogurt.
4. Terminologia

Saborizante: Es un aditivo capaz de realzar el sabor y hasta edulcorarlo dependiendo
del tipo de saborizante.
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Colorante: Es un aditivo alimentario con la finalidad de dar cierto color a los

alimentos al afiadirlo.

Valvula: Es un instrumento que permite el control y regulacion de un fluido.

Marmita de batido: Es el agitador o aspas colocadas en la parte superior de la marmita

sirviendo para mezclar el contenido.

Homogéneo: Es un sistema o sustancia que presenta las mismas caracteristicas en

cualquier parte de su totalidad.

Cedazo: Herramienta que sirve para separar materiales de grosor muy grande siendo

estas particulas contaminantes de la mezcla.

Yogurt: Es un producto que se obtiene por fermentacion lactica de la leche, a través

de la accién de bacterias lacticas.

Registro: Es un formato fisico o digital en el cual se puede dejar constancia de un

hecho o evidencia de resultados de un proceso.

Instructivo de trabajo: Documento que contiene informacion de paso a paso para

controlar una maquina o una actividad mas especifica.
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5. Ficha técnica

Tabla 58. Ficha técnica de Batido y saborizado.

- FICHA TECNICA DEL PROCESO
o PROCESO: Mezclado CcODIGO:
&l SUBPROCESO:  Batdo  y| |~ ME0ZBS
(S saborizado
PROPOSITO:

Efectuar el saborizado y batido del yogurt, segln la orden de produccion, para la
eleccion del sabor y la presentacion a producir.

ALCANCE:

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccién
de yogurt AMILAC, el subproceso de batido y saborizado del yogurt, empieza con
la preparacion de recipientes y su alcance llega hasta el batido de yogurt saborizado.

ENTRADAS: SALIDAS:

Yogurt base apto parael | Yogurt saborizado y homogéneo
consumo.

Saborizante, Colorante
Mermelada de frutas

PROVEEDORES: RECURSOS UTILIZADOS:

Proveedor interno | Recipientes

subproceso de control | Marmita de batido

de acidez Tapa dosificadora para saborizante y colorante

Baldes de acero inoxidable de 15 litros
Saborizante

Colorante

Mermelada de frutas

Epp’s guantes, botas de caucho, mandil, mascarilla

RESPONSABLE: DOCUMENTOS:

Jefe de produccion Orden de produccion

Supervisor de mezclado | Instructivo de trabajo para agregado de ingredientes
Operario de batido Yy | Instructivo de trabajo para uso de marmita

saborizado Registro de litros de yogurt saborizado ingresados en
marmita por hora.

Orden de solicitud de quimicos

INDICADORES

Rendimiento de yogurt saborizado
_lt de yogurt saborizado por hora

1009
It de yogurt base por hora i o

Indica el rendimiento en porcentaje de la medicién de acidez titulable, comparando
la acidez titulable en grados Dornic real con la esperada fijada en 18 grados Dornic,
el rendimiento del indicador se considera aceptable a partir del 88% hasta el 100%.
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6. Descripcion

Tabla 59. Procedimiento de Batido y saborizado.

por medio de

orden de
solicitud de
quimicos

N° | Actividad Descripcion Responsable | Observacion
1 | Preparar recipientes Los recipientes | Supervisor de
para  preparar | mezclado
son baldes de 15
litros con
cedazo para
transportar el
yogurt
2 | Abrir  valvula  de | Se procede con | Operario de
marmita la abertura de la | batido y
valvula de la | saborizado
marmita para el
llenado de los
baldes con
cedazo.
3 | Transportar el yogurt a | Los baldes | Operario  de
la marmita de batido llenos se | batido y
transportan  de | saborizado
forma manual
hacia la
marmita de
batido
4 | Solicitar los | Segun orden de | Supervisor de | Orden de
ingredientes produccion se | mezclado produccion
define el general, Anexo
saborizante, 12.
colorante y Orden de
mermelada de pedido de
fruta que se quimicos,
debe solicitar Anexo 9.
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5 | Agregar saborizantes, | Con ayuda de | Operario de | Instructivo de
colorantes y mermelada | cucharas batido y | trabajo para
de frutas dosificadoras se | saborizado agregado de
agrega el ingredientes,
saborizante, Anexo 13.
colorante y Por 700 litros de
mermelada de yogurt se agrega
frutas 200 litros de

mermelada de
frutas

6 | Batir el yogurt

Se procede con
la mezcla de los
ingredientes

durante un
tiempo de 3
minutos

Operario  de
batido y
saborizado

Instructivo  de
trabajo para uso
de marmita,
Anexo 7.
Registro de
litros de yogurt
saborizado
ingresados  en
marmita por

hora, Anexo 14,
aqui se registra
la  produccion
por hora del
yogurt
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Figura 35. Diagrama de flujo propuesto de batido y saborizado.

7. Buenas practicas

La orden de produccion general debe estar debidamente revisada y aprobada por la

persona encargada, para asi no tener dudas sobre la produccion.

Para tener trazabilidad en el proceso se debe anotar y registrar la informacion en los

registros de litros de yogurt saborizados (Anexo 14).

Para la correcta dosificacion del colorante y saborizante se debe guiar con ayuda del
instructivo de trabajo para agregado de ingredientes, en este se indica el calculo y los

aditivos que se pueden usar en el yogurt.
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8. Anexos

ANEXO 7. Instructivo de trabajo uso de marmitas

ANEXO 9. Orden de pedido de quimicos

ANEXO 12. Orden de produccion general

ANEXO 13. Instructivo de trabajo para agregado de ingredientes

ANEXO 14. Registro de litros de yogurt saborizado ingresados en marmita por hora.
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1. Objetivo

Realizar el envasado del yogurt, segin la presentacion solicitada en la orden de

produccion, para un producto final sin confusiones.

2. Alcance

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion de
yogurt AMILAC, el subproceso de envasado del yogurt se delimita desde el ingreso

del yogurt saborizado, y termina con la debida colocacion de la tapa del envase.

3. Responsabilidades

Supervisor de envasado: Persona encargada de controlar el debido procesamiento de
la fase de envase, dando apoyo al proceso en caso de necesitarlo.

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccién con ayuda de
los supervisores quienes responden ante €l o informan del problema encontrado para
buscar la solucién entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso Yy de buscar estrategias de mejora.

Operario de envasado: Su responsabilidad es la de llevar a cabo la operacién de
envasado, tomando en cuenta las medidas para garantizar envases desinfectados con

su debida presentacion, segun el pedido del cliente.

4. Terminologia

Yogurt saborizado: Es un producto que se obtiene por fermentacion lactica y con la

mezcla de saborizante, colorante y mermelada de frutas, genera un sabor.

Mechero: Instrumento usado para calentar o esterilizar recipientes.
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Marmita: Es una olla adecuada para trabajar de forma mas eficiente en una
transferencia térmica utilizando vapor generado en un compartimiento ubicado por

debajo y alrededor de la olla.
Valvula: Es un instrumento que permite el control y regulacion de un fluido.

Registro: Es un formato fisico o digital en el cual se puede dejar constancia de un

hecho o evidencia de resultados de un proceso.

Orden de produccion: Es un documento que indica la informacion y especificaciones

del producto a producir en total de todos los pedidos.

Instructivo de trabajo: Documento que contiene informacion de paso a paso para

controlar una maquina o una actividad més especifica.

5. Ficha técnica

Tabla 60. Ficha técnica de Envasado.

FICHA TECNICA DEL PROCESO
PROCESO: CODIGO:
Envasado FTP-E-01-E
SUBPROCESO:

Envasado

PROPOSITO:

Realizar el envasado del yogurt, segin la presentacion solicitada en la orden de
produccidn, para un producto final sin confusiones.

ALCANCE:

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccién
de yogurt AMILAC, el subproceso de envasado del yogurt se delimita desde el
ingreso del yogurt saborizado, y termina con la debida colocacion de la tapa del
envase.

ENTRADAS: SALIDAS:

Yogurt saborizado Envases con yogurt

Envases

PROVEEDORES: RECURSOS UTILIZADOS:
Proveedor interno Mechero
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subproceso de batido y | Envases
saborizado Tapas
marmitas

RESPONSABLE:
Jefe de produccion
Supervisor de mezclado
Operario de batido y
saborizado

DOCUMENTOS:

Registro de unidades envasadas por hora.
Instructivo de trabajo de tapadora eléctrica portable.

Orden de produccion

INDICADORES

Eficacia del envasado =

unidades envasadas por hora

* 100%

unidades envasadas programadas

Indica la eficacia del envasado en porcentaje, comparando las unidades envasadas
por hora con las unidades envasadas programadas, esto determina si el trabajador es
eficaz en esta tarea considerando un resultado aceptable desde 80% pudiendo llegar
a superar el 100% indicando un trabajador altamente eficiente.

6. Descripcion

Tabla 61. Procedimiento de Envasado.

N° | Actividad Descripcion Responsable | Observacion
1 | Encender mechero Se prepara al | Supervisor de
mechero con un | envasado
fosforo y se
apertura la llave
del mechero
para dar paso al
gas y
encenderlo.
2 | Preparacion de envases | Revisando  la | Supervisor de | Orden de
y tapas orden de | envasado produccion
produccién, se general, Anexo
prepara la 12
cantidad
requerida  de
tapas y envases
para el yogurt.
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3 | Desinfectar envases y

tapas

Se coloca los
envases de
modo que la
Ilama del
mechero llegue
al interior del
envase y se
espera 5
segundos y 3
segundos  por
tapa.

Operario
envasado

de

4 | Abrir valvula inferior | Ya con los

de la marmita

envases
desinfectados se
coloca uno por
uno en la boca
de salida de la
valvula y esta se
abre.

Operario
envasado

de

5 Llenar envases

Se revisa que el
envase se llene
hasta el limite
inicial del cuello
donde se
posiciona la
tapa

Operario
envasado

de

6 | Colocar tapas en los

envases

Una vez llenado
el envase se
coloca la tapa
con ayuda de
una  tapadora
eléctrica
portable.

Por cada hora de
trabajo se anota
en el registro la
cantidad de
unidades
envasadas

Operario
envasado

de

Registro de
unidades
envasadas por
hora, Anexo 15.
Instructivo  de
trabajo de
tapadora
eléctrica
portable, Anexo
16.
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Figura 36. Diagrama de flujo propuesto de envasado.

7. Buenas practicas

La desinfeccion y esterilizacion de los envases es un paso que no se puede saltar y se

debe realizar con un mechero.

Para un correcto envasado se debe usar el instructivo de trabajo de la tapadora eléctrica.
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8. Anexos
ANEXO 12. Orden de produccion general
ANEXO 15. Registro de unidades envasadas por hora.

ANEXO 16. Instructivo de trabajo de tapadora eléctrica portable
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1. Objetivo

Efectuar el fechado y etiquetado de los envases, mediante la maquina fechadora con

la finalidad de colocar en las etiquetas del producto final la informacion necesaria.
2. Alcance

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion de
yogurt AMILAC, el subproceso de fechado y etiquetado del yogurt, se delimita desde

la revision de la orden de produccion hasta el etiquetado de los envases.
3. Responsabilidades

Supervisor de envasado: Persona encargada de controlar el debido procesamiento de
la fase de envase, dando apoyo al proceso en caso de necesitarlo.

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccién con ayuda de
los supervisores quienes responden ante €l o informan del problema encontrado para
buscar la solucién entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso Yy de buscar estrategias de mejora.

Operario de fechado y etiquetado: Persona encargada de fechar y etiquetar la
informacién de la presentacién del yogurt como numero de lote, cantidad de la

presentacion del yogurt, sabor fechas de elaboracion y expiracion.
4. Terminologia

Etiqueta: Es un trozo de papel o carton el cual se pega y contiene informacion del

producto.

Maquina fechadora: Es una herramienta que permite imprimir informacion esencial

como numero de lote, precio, fecha de elaboracion y expiracion en una etiqueta.
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Yogurt: Es un producto que se obtiene por fermentacion lactica de la leche, a través

de la accién de bacterias lacticas.

Registro: Es un formato fisico o digital en el cual se puede dejar constancia de un

hecho o evidencia de resultados de un proceso.

Orden de produccion: Es un documento que indica la informacion y especificaciones

del producto a producir en total de todos los pedidos.

Instructivo de trabajo: Documento que contiene informacion de paso a paso para

controlar una maquina o una actividad més especifica.

5. Ficha técnica

Tabla 62. Ficha técnica de Fechado y etiquetado.

FICHA TECNICA DEL PROCESO
PROCESO: CODIGO:
Envasado FTP-E-02-FE
SUBPROCESO:

Fechado y etiquetado

PROPOSITO:

Efectuar el fechado y etiquetado de los envases, mediante la maquina fechadora con
la finalidad de colocar en las etiquetas del producto final la informacion necesaria.
ALCANCE:

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion
de yogurt AMILAC, el subproceso de fechado y etiquetado del yogurt, se delimita
desde la revision de la orden de produccion hasta el etiquetado de los envases.
ENTRADAS: SALIDAS:

Envases con Yogurt | Envases con yogurt etiquetados

saborizado

PROVEEDORES: RECURSOS UTILIZADOS:

Proveedor interno | Maquina fechadora

subproceso de | Etiquetas

envasado. Epp’s guantes, botas de caucho, mandil, mascarilla
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RESPONSABLE:

Jefe de produccion
Supervisor de envasado
Operario de fechado y
etiquetado

DOCUMENTOS:
Orden de produccion

Registro de unidades envasadas por hora.
Registro de unidades etiquetadas por hora
Instructivo de trabajo de maquina fechadora

INDICADORES

Eficacia del etiquetado =

unidades etiquetadas por hora

* 100%

unidades envasadas por hora

Determina la eficacia del etiquetado en porcentaje, comparando las unidades
etiquetadas por hora con las unidades envasadas por hora, indicando la eficacia del
trabajador al etiquetar los envases siendo el resultado aceptable desde un 85% hasta

un 100%.

6. Descripcion

Tabla 63. Procedimiento de Fechado y etiquetado.

N° | Actividad Descripcion Responsable | Observacion
1 | Revisar orden de | Segin la orden de | Jefe de | Orden de
produccién produccién se | produccion produccion

configura los datos de
la maquina fechadora

general, Anexo
12.

2 | Preparar maquina | Se prepara la maquina | Supervisor de | Instructivo de
fechadora fechadora, envasado trabajo de
configurando la fecha maquina
de elaboracion, fechadora,
expiracion y numero Anexo 17
de lote,
aproximadamente
dura 5 minutos
3 | Colocar etiquetas | Se eligen las etiquetas | Operario  de | Orden de
en la maquina segun la cantidad y | fechado y | produccién
presentacion de la | etiquetado general, Anexo
orden de produccién. 12.
4 | Fechar etiquetas | Ya colocadas las | Operario de
etiquetas en la | fechado y
maquina se realiza el | etiquetado
fechado segin la
configuracion ya

implementada.
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5 | Etiquetar los | Se van colocando las | Operario Registro de
envases etiquetas ya fechadas | fechado unidades
en los envases de | etiquetado etiquetadas por
yogurt. hora, Anexo 18
También se anota la
cantidad de envases
etiquetadas por hora
o
E
:
[
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Figura 37. Diagrama de flujo propuesto de fechado y etiquetado.
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7. Buenas practicas

Para no causar confusiones en los productos se debe verificar el etiquetado con la orden
de produccidn, de acuerdo con la Norma INEN 1334-1 que menciona gue las etiquetas
deben tener informacion referente al nombre del alimento, la lista de ingredientes, la
ciudad y pais de origen, las instrucciones de uso, fecha de elaboracién y expiracion, el
volumen o contenido del producto, identificacion del fabricador, identificacion del lote

y el modo de conservacion.
La configuracion de la maquina fechadora debe realizarse con ayuda del instructivo.

Se debe revisar la orden de produccion para la eleccion de las etiquetas necesarias para

las unidades.

8. Anexos

ANEXO 12. Orden de produccion general

ANEXO 17. Instructivo de trabajo de maquina fechadora

ANEXO 18. Registro de unidades etiquetadas por hora
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1. Objetivo

Almacenar temporalmente el producto, mediante gavetas y repisas para clasificar el

producto final y despacharlo hacia los clientes.
2. Alcance

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccion de
yogurt AMILAC, el subproceso de almacenamiento y despacho del yogurt se delimita
desde el ingreso de los envases etiquetados con su respectiva clasificacion y termina
en su despacho.

3. Responsabilidades

Supervisor de almacenaje: Es quien se encarga de vigilar y revisar el almacenaje y
el correcto despacho del producto final, segln las ordenes de pedido del cliente para

asi no causar confusiones con el producto.

Jefe de produccion: Se encarga de administrar la linea de produccién con ayuda de
los supervisores quienes responden ante él o informan del problema encontrado para
buscar la solucién entre los dos, también se encarga de revisar la trazabilidad del

proceso y de buscar estrategias de mejora.

Operario de almacenamiento y despacho: El objetivo es el de almacenaje temporal
y clasificacion del producto final segun el cliente, esto hasta que se despache a su
destino final.

4. Terminologia
Despacho: Enviar un producto hacia el cliente mediante transporte.

Gaveta: Canasta plastica que sirve para clasificar y transportar el producto.

149



% LACTEOS AMILAC PROCEDIMIENTO DE

& ALMACENAMIENTO Y DESPACHO
S

Cddigo: P-AD-01-AD Version: 0.0 Pagina: 53 deb5

Yogurt: Es un producto que se obtiene por fermentacion lactica de la leche, a través

de la accién de bacterias lacticas.

Registro: Es un formato fisico o digital en el cual se puede dejar constancia de un

hecho o evidencia de resultados de un proceso.

Orden de produccion: Es un documento que indica la informacion y especificaciones
del producto a producir en total de todos los pedidos.

Instructivo de trabajo: Documento que contiene informacion de paso a paso para

controlar una maquina o una actividad més especifica.

5. Ficha técnica

Tabla 64. Ficha técnica de Almacenamiento y despacho.
FICHA TECNICA DEL PROCESO

PROCESO: CODIGO:
Almacenamiento y despacho FTP-AD-01-AD
SUBPROCESO:

Almacenamiento y despacho

PROPOSITO:

Almacenar temporalmente el producto, mediante gavetas y repisas para clasificar el
producto final y despacharlo hacia los clientes.

ALCANCE:

El siguiente procedimiento es aplicado especificamente para el area de produccién
de yogurt AMILAC, el subproceso de almacenamiento y despacho del yogurt se
delimita desde el ingreso de los envases etiquetados con su respectiva clasificacion
y termina en su despacho.

ENTRADAS: SALIDAS:
Envases con Yogurt | Envases de yogurt listos para su distribucion
etiquetado
PROVEEDORES: RECURSOS UTILIZADOS:
Proveedor interno | Gavetas
subproceso de fechado | Estantes
y etiquetado Repisas
Camion
Epp’s guantes, botas de caucho, mandil, mascarilla
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RESPONSABLE: DOCUMENTOS:

Jefe de produccion, | Orden de produccion

Supervisor de | Orden de pedido del cliente.

almacenaje, Operario

Registro de unidades almacenadas por dia
Registro de unidades despachadas por dia

INDICADORES

Rendimiento de unidades despachadas =

unidades despachadas por dia

* 100%

unidades almacenadas por dia

Detalla el rendimiento de las unidades despachadas en porcentaje, el indicador
compara las unidades despachadas por dia con las unidades almacenadas por dia, el
indicador determina el rendimiento de los pedidos despachados segln las unidades
producidas y almacenadas siendo el resultado aceptable desde un 80% como un
despacho optimo del producto con respecto a las unidades producidas para cumplir
con los pedidos y el 100% define al despacho de las unidades como un rendimiento

eficiente del yogurt.

6. Descripcion

Tabla 65. Procedimiento de Almacenamiento y despacho.

producto se
almacena en repisas
agrupando el pedido
de cada cliente.

N° | Actividad Descripcion Responsable Observacion
1 | Clasificar el | Segun la orden de | Jefe de | Orden de
producto produccion, 'y la | produccién/ produccion general,
final en | orden de pedido del | Supervisor de | Anexo 12.
gavetas cliente se clasifica el | almacenaje/ Orden de pedido del
producto con ayuda | Operario de | cliente, Anexo 19.
de gavetas, | almacenamiento | Operario se encarga
separando el pedido | y despacho de clasificar segun
de cada cliente. las revisiones de las
ordenes de
produccién 'y de
pedido que realiza el
supervisor y jefe de
produccion.
2 | Trasladar las | Con las gavetas ya | Operario de | Registro de
gavetas  al | clasificadas, se | almacenamiento | unidades
area de | trasladan al area de | y despacho almacenadas  por
despacho despacho, donde el dia, Anexo 20, se

anota las unidades
almacenadas con
este registro.
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3 | Cargar Segln la orden de | Operario de | Orden de pedido del
camion pedido del cliente se | almacenamiento | cliente, Anexo 19
carga las gavetas al | y despacho Registro de
camion para su unidades
despacho despachadas por
dia, Anexo 21, se
anota en el registro
la produccién del
producto de salida.
-
j 1 Clasificar e D
producto finalen  f--- - -
gavetas

Almacenamiento y despacho

Operario de almacenamiento y despacho

Jefe de produccionf Supervisor de almacenaje/

Q-pC-aD

0-PGE

Se usan repisas
para almacenar |
producto
clazificade por

Operario de almacenamiento y despache

j |

RG-LAD-AD

2 Trasladar las
gavetas al area
de despacho

0-PC-AD

RG-UDD-AD

Figura 38. Diagrama de flujo propuesto de almacenamiento y despacho.
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7. Buenas practicas

Se debe revisar la orden de pedido del cliente para asi clasificar el producto en

diferentes gavetas.

El despacho del producto debera hacerse con el supervisor para revisar que el producto

se cargue hacia el cliente que corresponda.

8. Anexos

ANEXO 12. Orden de produccion general

ANEXO 19. Orden de pedido del cliente.

ANEXO 20. Registro de unidades almacenadas por dia

ANEXO 21. Registro de unidades despachadas por dia
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3.10 Analisis comparativo de la situacion actual vs la situacién propuesta

En esta seccion se realizd un analisis comparativo de la situacion actual versus la
situacion propuesta para la empresa Lacteos AMILAC; de esta manera se desarrollo
un analisis del valor agregado de las etapas del proceso productivo, como se muestra

a continuacion.
3.10.1 Andlisis de valor agregado de la situacion actual

En este andlisis se empled ciertas de siglas y su significado se detalla a continuacion:
V.A.C: se refiere al valor agregado para los clientes, V.A.E: hace mencion del valor
agregado para la empresa. La letra P (preparacion), E (espera), M (movimiento), |
(inspeccion), A (archivo).

En la Tabla 66 hasta la Tabla 73, se muestra el analisis del valor agregado de la
situacion actual de cada una de las fases del proceso de produccion para la fabricacion

del yogurt.

Analisis del valor agregado del proceso de recepcion de leche

Tabla 66. Analisis del valor agregado del proceso actual de recepcion de leche .

Anélisis del valor agregado del proceso de recepcion de leche - Actual
. Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIEIM|I A
1 Inspeccion visual de la X 6.73
leche
2 | Tomar muestra de 9 ml X 8.28
Poner 4 gotas de
3 | hidréxido sodico X 11.87
4 Esperar hasta que se X 98.40
prepare la mezcla
Revisar que la leche
S tenga un valor de 16°D X 549
5 Trgns_portar la leche a la X 36.46
maquina descremadora
7 | Descremar leche X 7762.51
Total 3 0 0|11 |2|0|783287
Tiempo de valor agregado 7782.66 s = 129.71 min
indice de valor agregado 99.35%
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Interpretacion: mediante el analisis del valor agregado de la situacion actual del

proceso de recepcion de leche se obtuvo un indice de valor agregado del 99.35%,

generado por 3 actividades que generan valor con un tiempo de 129.71 minutos del

tiempo total empleado en este proceso.

Anélisis del valor agregado del proceso de pasteurizado

Tabla 67. Analisis del valor agregado del proceso actual de pasteurizado.

Analisis del valor agregado del proceso de pasteurizado - Actual
Valor Valor no Tiempo
N° Actividad agregado agregado [s]
VAC|VAE|P| E|M|I A
Transportar leche
! descremada
X 125,51
5 Colocar Ieche descremada
en las marmitas
3 | Accionar valvula de vapor X 14.45
4 | Esperar a que hiervaa 90°C X 8231.68
5 | Cerrar la valvula de vapor X 14.44
6 | Agitar y mecer leche X 435.00
Total 1 0 3/1/0|1|0]8821.08
Tiempo de valor agregado 8231.68 s = 137.19 min
indice de valor agregado 93.31 %

Interpretacion: el andlisis de la situacién actual con respecto al valor agregado, indica

que el proceso de pasteurizado tiene un indice de valor agregado del 93.31%, esto se

liga a una Unica actividad.

Analisis del valor agregado del proceso de enfriamiento

Tabla 68. Anélisis del valor agregado del proceso actual de enfriamiento.

Analisis del valor agregado del proceso de enfriamiento - Actual
Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad greg agregado [s] P
VAC | VAE |[PIE|M|I |A
1 Abrir llave de paso de 1233
agua
2 | Revisar termometro X 19.48
Esperar hasta que llegue
3 2 45°C X 7102.03
4 | Cerrar la llave de paso X 12.39
5 Tomar so_b,re de fermento X 34 38
(inoculacion )
6 | Colocar fermento X 16.44
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Tabla 68. Andlisis del valor agregado del proceso actual de enfriamiento, continuacion.

Analisis del valor agregado del proceso de enfriamiento - Actual
N° Actividad Valor agregado Valor no Tiempo
agregado [s]
7 | Mezclar sustancia X 378.67
g |Dojar reposar X 25541.04
(incubacion)
9 CoI(_)c:,jlr gelatina vy X 4039
almiddn
Total 3 0 1120|121 |0]33157.16
Tiempo de valor agregado 435.50 s = 7.25 min
indice de valor agregado 1.31%

Interpretacion: para el proceso de enfriamiento existen 3 actividades que agregan

valor y generan un indice de valor agregado del 1.31%, con un tiempo de valor

agregado de 7.25 minutos.

Analisis del valor agregado del proceso de control de acidez

Tabla 69. Anélisis del valor agregado del proceso actual de control de acidez.

Analisis del valor agregado del proceso de control de acidez - Actual
. Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIE[M|I |A
1 | Tomar muestra de 9 ml X 7.35
5 Po,ner 4 gotas de X 11.47
quimico
3 Esperar hasta que se X 97 30
prepare la solucion
Revisar que el yogurt se
4 | encuentre entre los 50 y X 4.94
55°D
Total 2 0 111]0|0|0 51.07
Tiempo de valor agregado 12.29 5 =0.20 min
indice de valor agregado 24.09%

Interpretacion: mediante el andlisis del valor agregado de la situacion actual del

proceso de control de acidez se obtuvo un indice de valor agregado del 24.09%, esto

se debe a que dos actividades del proceso generan valor para esta fase de produccion

con un tiempo de 12.29 segundos.
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Anélisis del valor agregado del proceso de batido y saborizado

Tabla 70. Analisis del valor agregado del proceso actual de batido y saborizado.

Anélisis del valor agregado del proceso de batido y saborizado - Actual
. Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIE|M|I A
1 Prepara recipientes con X 16.57
cedazos
5 Abrlr_ la vélvula de la X 9.43
marmita
3 | Llenar recipiente X 32.76
Transportar yogurt a la
4 marmita de batido X 28.74
5 Afadir saborizantes. X 97.93
colorantes y frutas
6 | Batir yogurt X 231.27
Total 346.70
Tiempo de valor agregado 291.96 s = 4.86 min
indice de valor agregado 84.18%

Interpretacion: mediante el analisis del valor agregado centralizado en la etapa de

batido y saborizado se puede observar que 3 actividades del proceso agregan valor, lo

que refleja un indice de valor agregado del proceso productivo del 84.18%.

Analisis del valor agregado del proceso de envasado

Tabla 71. Anélisis del valor agregado del proceso actual de envasado.

Analisis del valor agregado del proceso de envasado - Actual
. Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIE|M|I A
1 Enc_ender mechero para X 12.04
desinfectar envases
2 | Preparar tapas y envases X 29.09
Desinfectar envases y X 20.24
tapas
Abrir valvula inferior de
4 la marmita de batido X >41
5 | Llenar envase X 5.49
6 | Colocar tapa X 8.39
7 Tr_ansportar al X 9.54
etiquetado
Total 3 0 3/0[1]0]0] 90.20
Tiempo de valor agregado 34.12 s =0.56 min
indice de valor agregado 37.91%
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Interpretacion: el analisis del valor agregado de la etapa de envasado de la situacion
actual indico que existen 3 actividades que agregan valor con un tiempo de 34.12
segundos del total del tiempo de procesamiento, lo que resulto en un indice de valor

agregado del 37.91% para esta fase productiva.

Anélisis del valor agregado del proceso de fechado y etiquetado

Tabla 72. Andlisis del valor agregado del proceso actual de fechado y etiquetado.

Analisis del valor agregado del proceso de fechado y etiquetado- Actual
- Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIE[M|I |A
1 Preparar maquina X 413.06
fechadora
2 | Programar maquina X 18.75
3 quoc_ar etiquetas en la X 708
maquina
4 | Fechar etiquetas X X 6.38
5 | Etiquetar envases X 15.09
Total 2 1 3/0/0]0]|0]| 460.36
Tiempo de valor agregado 28.55 s = 0.47 min
indice de valor agregado 6.20%

Interpretacion: en la situacion actual de este proceso de produccion existen 3
actividades que generan valor con un tiempo de 28.55 segundos de la totalidad del
tiempo de procesamiento del proceso, lo que se ve plasmado en un indice de valor
agregado del 6.20%.

Anélisis del valor agregado del proceso de almacenamiento y despacho

Tabla 73. Anélisis del valor agregado del proceso actual de almacenamiento y despacho.

Analisis del valor agregado del proceso de fechado y etiquetado- Actual
- Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIE|M|I A
1 Clasificar producto final X 57 95
usando gavetas
5 grasladar gavetas al area X 1739
e despacho
3 | Cargar el camion X 22.97
Total 1 1 0/0]0|0]0]| 97.60
Tiempo de valor agregado 80.22 s =1.33 min
indice de valor agregado 82.02%
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Interpretacion: en la situacion actual de este proceso de produccion existen 2
actividades que generan valor con un tiempo de 80.22 segundos de la totalidad del
tiempo de procesamiento del proceso y esto se refleja en un indice de valor agregado
del 82.02%.

3.10.2 Andlisis de valor agregado de la situacion propuesta

Para analizar el valor agregado de la situacion propuesta se consideran las mejoras
planteadas en el manual de procedimientos para la empresa Lacteos AMILAC. Es de
importancia mencionar que de igual manera se optimizaron los tiempos de
procesamiento de los procesos productivos. A continuacion, en la Tabla 74 hasta la

Tabla 81, se exhibe el analisis del valor agregado de la linea de produccion mejorada.

Analisis del valor agregado del proceso de recepcion de leche

Tabla 74. Andlisis del valor agregado del proceso mejorado de recepcion de leche.

Analisis del valor agregado del proceso de recepcion de leche - Mejorado
. Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE [P|E|M]|I |A
1 Inspeccion visual de la X 5.00
leche
2 | Tomar muestra de 9 ml X 6.08
Realizar la medicion de
3 | acidez titulable X 30.17
4 | Revisar los resultados X 5.49
5 Transportar la leche a X 36.46
descremadora
6 | Descremar leche X 6862.23
Total 4 0 0/0]1|1|0]6945.43
Tiempo de valor agregado 6862 s = 115.07 min
indice de valor agregado 99.40%

Interpretacion: en el analisis del valor agregado de la situacion mejorada para este
proceso productivo, se pudo identificar que existen 4 actividades que generan valor,

reflejandose en un indice de valor agregado del 99.40%.
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Anélisis del valor agregado del proceso de pasteurizado

Tabla 75. Analisis del valor agregado del proceso mejorado de pasteurizado.

Anélisis del valor agregado del proceso de pasteurizado - Mejorado
. Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIE|M]|I A
1 Tomar una muestra de
yogurt
5 Realizar la medicion de X 115.12
acidez titulable
3 Comparar_ I_qs result_ados X 1234
de la medicion de acidez
Total 7776.26
Tiempo de valor agregado 7648.80 s = 127.48 min
indice de valor agregado 98.63 %

Interpretacion: el analisis de la situacion mejorada con respecto al valor agregado,
indica que el proceso de pasteurizado tiene un indice de valor agregado del 98.63%,
debido a que las actividades de pasteurizar y homogenizar la leche son las que tratan

la leche para brindar un producto de calidad al cliente.

Analisis del valor agregado del proceso de enfriamiento

Tabla 76. Anélisis del valor agregado del proceso mejorado de enfriamiento.
Analisis del valor agregado del proceso de enfriamiento - Mejorado

Valor Valor no Tiempo
N° Actividad agregado agregado [s]
VAC|VAE|P|E|M|I |A
1 | Abrir llave de paso de agua X 12.33
2 | Revisar termometro X 10.18
3 Cerrar llave de paso del X 5640.12
agua
Pedir fermento gelatina y
4 |almidén en bodega de X 12.39
quimicos
5 Afadir fermento en la X 16.44
leche
6 | Mezclar la sustancia X 378.67
7 Mantener en reposo la X 95900.00
leche
8 | Agregar gelatinay almidon X 40.39
Total 3 1 30|10 |1]|0]31310.52
Tiempo de valor agregado 447.89 s = 7.46 min
indice de valor agregado 1.43%
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Interpretacion: para el proceso de enfriamiento existen 4 actividades que agregan

valor con un tiempo de 447.89 segundo de la totalidad del tiempo de procesamiento,

con lo que se genera un indice de valor agregado del 1.43%.

Anélisis del valor agregado del proceso de control de acidez

Tabla 77. Andlisis del valor agregado del proceso mejorado de control de acidez.

Anélisis del valor agregado del proceso de control de acidez - Mejorado
. Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[P|EIM|I A
1 Tomar una muestra de X 7 35
yogurt
Realizar la medicién de
2 | acidez titulable X 2147
3 Comparar_ I_o,s resulta_dos X 494
de la medicion de acidez
Total 2 0 1/1/0]0|0 33.76
Tiempo de valor agregado 28.28 s = 0.48min
indice de valor agregado 85.36%

Interpretacion: mediante el analisis de valor agregado de la situacion mejorada para

el control de acidez se evidencio que 2 de las 3 actividades generan valor, resultando

en un indice del 85.36% con un tiempo de 28.28 segundos de la totalidad del tiempo

empleado para esta operacion.

Analisis del valor agregado del proceso de batido y saborizado

Tabla 78. Andlisis del valor agregado del proceso mejorado de batido y saborizado.

Analisis del valor agregado del proceso de batido y saborizado - Mejorado

Valor no
Valor agregado agregado Tiempo
N° Actividad VA gred [S]p
C | VAE |P|E|M|I|A

1 Prepara recipientes con X 15.17

cedazos

Abrir la vélvula de la
2 | marmita para llenar X 9.43

recipientes

Transportar yogurt a la
3 marmita de batido X 32.76
4 | Solicitar ingredientes X

Anadir saborizantes. 50.58
5 X

colorantes y frutas
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Tabla 78. Andlisis del valor agregado del proceso actual de enfriamiento, continuacion.

Analisis del valor agregado del proceso de enfriamiento - Actual

N° Actividad Valor agregado Valor no Tiempo
agregado [s]

6 | Batir yogurt X 281.27

Total 2 1 1/1]1,0|0]| 389.21

Tiempo de valor agregado

341.28 s =5.69 min

indice de valor agregado

87.68%

Interpretacion: el analisis de la situacion mejora para esta fase del proceso productivo

permitio identificar que existen 3 actividades que generan valor con un tiempo de 5.69

minutos del tiempo de ciclo del proceso, lo que se ve reflejado en un indice de valor
agregado del 87.68%.

Analisis del valor agregado del proceso de envasado

Tabla 79. Anélisis del valor agregado del proceso mejorado de envasado.

Analisis del valor agregado del proceso de envasado - Mejorado
- Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIE|M|I A

1 Enc_ender mechero para X 12.04

desinfectar envases
2 | Preparar tapas y envases X 25.12
3 Desinfectar envases Yy X 20.24

tapas

Abrir valvula inferior de
4 la marmita de batido X 500
5 | Llenar envase X 5.49
6 | Colocar tapa X 5.28

Total 3 0 3/0/0]0|0| 7317
Tiempo de valor agregado 31.01 s =0.51 min
indice de valor agregado 42.38%

Interpretacion: el anélisis del valor agregado de la etapa de envasado de la situacién

mejorada indica que existen 3 actividades que agregan valor con un tiempo de 31.01

segundos del total del tiempo de procesamiento, lo que resulto en un indice de valor
agregado del 42.38%.
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Anélisis del valor agregado del proceso de fechado y etiquetado

Tabla 80. Analisis del valor agregado del proceso mejorado de fechado y etiquetado.

Anélisis del valor agregado del proceso de fechado y etiquetado- Mejorado
. Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE [P|IE|M]I A
1 Revisar 3 orden  de X 15.75
produccién
5 1I?reparar maquina X 360.00
echadora
3 quoc_ar etiquetas en la X 208
maquina
4 | Fechar etiquetas X 6.38
5 | Etiquetar los envases X 12.59
Total 2 1 2100 |0|0]| 401.80
Tiempo de valor agregado 34.72 s =0.58 min
indice de valor agregado 8.64%

Interpretacion: en la situacion mejorada de este proceso de produccién existen 3
actividades que generan valor con un tiempo de 34.72 segundos; lo que se ve relejado

en un indice de valor agregado del 8.64%.

Anélisis del valor agregado del proceso de almacenamiento y despacho

Tabla 81. Anélisis del valor agregado del proceso mejorado de almacenamiento y despacho.

Analisis del valor agregado del proceso de fechado y etiquetado- Mejorado
- Valor agregado Valor no Tiempo
N° Actividad agregado [s]
VAC | VAE |[PIE|M|I A
1 Clasificar producto final X 57 95
usando gavetas
9 Trasladar gavetas al area X 17.39
de despacho
3 | Cargar el camion X 22.97
Total 1 1 0/[0|0]0|0]| 97.60
Tiempo de valor agregado 80.22 s =1.33 min
indice de valor agregado 82.02%

Interpretacion: el analisis de valor agregado para este proceso se mantiene con un
tiempo de 80.22 segundos de la totalidad del tiempo de procesamiento del proceso y

esto se refleja en un indice de valor agregado del 82.02%.
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En la Tabla 82, se muestra el resumen del analisis de valor agregado realizado en el
proceso productivo para la fabricacion del yogurt en la empresa Lacteos AMILAC.

Las siglas 1.V.A hacen referencia al indice de valor agregado.

Tabla 82. Andlisis comparativo situacion actual vs propuesta.

Analisis del valor agregado — situacion actual vs situacion propuesta
Situacion actual SUEEL
propuesta % de
N° Proceso Tiempo Tiempo mejora
de ciclo ILV.A | deciclo LV.A LV.A
[min] [s]
1 | Recepcion de leche 130.55 | 99.35% | 115.76 | 99.40% | 0.05%
2 Pasteurizacion 147.02 | 93.31% | 129.60 | 98.63% | 5.32%
3 Enfriamiento 552.62 1.31% 521.84 1.43% | 0.12%
4 Control de acidez 0.85 24.09% 0.56 85.36% | 61.27%
5 | Batido y saborizado 5.78 84.18% 6.49 87.68% | 3.50%
6 Envasado 1.50 37.91% 1.22 42.38% | 4.47%
7 | Fechado y etiquetado 7.67 6.20% 6.70 8.64% | 2.44%
8 A'mzce”am'e”to Y I 163 | 82.02% | 163 | 82.02% | 0.00%
espacho

En la Figura 39, se muestra la comparativa del analisis del valor agregado de la

situacion actual de la empresa versus la situacion propuesta para la misma.

Comparativa de la situacion actual vs propuesta - indice
de valor agregado

120,00%
100,00%
80,00%
(5]
g
) 60,00%
2
o
[a
40,00%
20,00%
0,00% — -.
Fechado Almace
Recepci . - Control | Batidoy namient
. Pasteuri | Enfriam - Envasad y
on de o - de saboriza - oy
zacion iento - 0 etiqueta
leche acidez do do despach
]
u|.V.A Actual 99,35% 93,31% 1,31% | 24,09% | 84,18% 37,91% 6,20% @ 82,02%
m|.V.APropuesto 99,40% 98,63% 1,43%  8536% 87,68% 42,38% 8,64% @ 82,02%
Figura 39. Comparativa de la situacion actual vs propuesta.
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Analisis e interpretacion:

Mediante el desarrollo de un modelo de gestion por proceso para el proceso productivo
para la fabricacion del yogurt de la empresa Lacteos AMILAC; se obtuvieron los

resultados de la Tabla 82, que se plasman en la Figura 39 de la siguiente manera:

Para el proceso de recepcion de leche el tiempo de ciclo se redujo de 130.55 minutos
a 115.76 minutos, al hablar del valor agregado para este proceso se obtuvo una mejora
del 0.05% al incrementar el 1.VV.A actual de 99.35% a 99.40%. Por otra parte, con las
mejoras propuestas para el proceso de pasteurizacion el tiempo de ciclo de 147.02
minutos se reduce a 129.60 minutos, mientras que su indice de valor agregado se
incrementa en un 5.32%. Del mismo modo, las mejoras dictaminadas en el proceso de
enfriamiento permitieron que 1.V.A del proceso se incremente en un 0.12% con un
tiempo de ciclo propuesto de 521.84 minutos, mientras que, para el proceso de control
de acidez se alcanza un indice de valor agregado del 85.36% Yy una reduccion de su

tiempo de ciclo de 0.85 minutos a 0.56 minutos.

A través de las mejoras para el proceso de batido y saborizado se reduce el tiempo de
procesamiento de 552.62 minutos a 521.84 minutos y en relacion con el indice de valor
agregado este se incrementa en un 3.50% al pasar de un valor del 84.18% al 87.68%.
Por otro lado, el tiempo de ciclo del proceso de envasado se disminuye de 1.50 minutos
a 1.22 minutos, mientras que el I.V.A del proceso se incrementa hasta el 42.38% lo
que significa un 4.47% de mejora, finalmente la situacién propuesta evidencia una
mejora en el tiempo de operacion del fechado y etiquetado, puesto que el mismo se

reduce a 6.70 minutos y refleja un indice de valor agregado del 8.64%.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

A través de la recopilacion de los datos e informacion de la linea de produccion
del yogurt de la empresa “Lacteos AMILAC”, se pudo evidenciar que el 100%
de los procesos productivos no dispone de procedimientos documentados que
permitan la optimizacién de los tiempos de ejecucidon, ahorro de los recursos y
en muchas ocasiones son realizados de una forma erronea por la carencia de
una guia adecuada para el desarrollo de las operaciones rapida, eficaz y

eficientemente.

Mediante el estudio enfocado en la gestion por procesos de las operaciones de
la linea de produccion del yogurt, también se pudo evidenciar que la empresa
presenta falencias ligadas a la mala organizacion y ejecucion de sus
actividades, debido a que actualmente Lacteos AMILAC no dispone de ningdn
tipo de control para sus procesos; desde este punto de vista la empresa no
cuenta con registros, instructivos u ordenes de produccion para el correcto
desenvolvimiento de sus tareas, lo que genera que la fabricacion del yogurt se
la realice sin planificacion y con la existencia de tiempos improductivos que

en cierto grado causa que se de incumplimiento a la entrega de los productos.

Al realizar un diagndstico de la situacién actual de la linea de produccion, por
medio de la ejecucion de un levantamiento de los procesos se constato que para
la produccion del yogurt en Lacteos AMILAC ser realizan ocho procesos
productivos y estos son: recepcién de materia leche, pasteurizacion,
enfriamiento, control de acidez, batido y saborizado, envasado, fechado y

etiquetado, almacenamiento y despacho.

Por medio del desarrollo de un analisis ABC con respecto a los datos historicos
de las ventas de la empresa desde octubre 2021 hasta marzo 2022 se identificd
que el producto més representativo de la empresa es el yogurt en presentacion

de 2 litros, que representan un 44.33% de las ventas totales de la organizacion,
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sin embargo, al tratarse de la misma linea de produccion para todos los sabores
y/o presentaciones del yogurt la investigacion se llevo a cabo sobre todo el

proceso productivo.

El desarrollo el mapa de procesos se basé en la identificacion de todos los
procesos que se llevan a cabo en la organizacion y que se interrelacionan entre
si con el propodsito de satisfacer las necesidades y/o requerimientos de los
clientes, de este modo se clasificaron estos procesos en estratégicos, operativos
y de apoyo. Los procesos estratégicos estan de la empresa se constituyen por
la planificacion estratégica, la gestion administrativa y la gestion de recursos
humanos, mientras que los procesos operativos se componen por las fases de
recepcion de leche, pasteurizacion, enfriamiento, control de acidez, batido y
saborizado, envasado, fechado y etiquetado, almacenamiento y despacho,
finalmente los procesos de apoyo de la organizacion son la gestién comercial,
contabilidad, bodega y ventas; todos estos procesos en conjunto representan

una vision global de la empresa.

Para la estandarizacién de los procesos de la linea de produccion de yogurt de
Lacteos AMILAC se desarroll6 un manual con ocho procedimientos que
fueron disefiados de modo que su comprension y entendimiento sea claro,
preciso y conciso; dicho manual de procedimientos esta estructurado por su
objetivo, su alcance, su terminologia y su desarrollo. De igual manera se
presenta la informacion relativa para el desarrollo de cada una de las etapas de
la produccion, juntamente con sus diagramas de flujo y sus registros que
ayudaran a la empresa a mantener documentada la informacion para el sistema

de gestidn por procesos.

Desde otra perspectiva, mediante el estudio de tiempos realizado en los
procesos productivos de la linea de produccion del yogurt de Lacteos
AMILAC, se determiné el tiempo estandar de cada uno de estos y de sus
respectivas actividades con el proposito de estandarizarlos hablando en

términos de tiempo.

El desarrollo de la documentacion propuesta para el modelo de gestion por

procesos para la linea de produccidn para la fabricacion del yogurt contribuye
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significativamente, pues en esta documentacion se evidencia la manera en la
que se deben desarrollar las operaciones productivas de cada etapa de
produccién a la vez que se identifican las funciones y responsabilidades del
personal, brindando con aquello registros que permitan controlar los datos que

se deriven de la produccion del yogurt.

Desde otro punto de vista, con la propuesta de mejora de podrd causar un
impacto positivo para la organizacion a la hora de contratar y preparar a los
nuevos operarios para el proceso de produccién, debido a que el manual de
procedimientos elaborado servird como una guia para la capacitacion de estos
operadores, de tal manera que el personal siempre se mantenga informado de
cdmo se realizan las actividades de cada uno de los procesos que son parte de

la linea de produccion del yogurt.

Finalmente, a través de la propuesta de mejora con el manual de
procedimientos se generara una ventaja competitiva para la empresa, puesto
que en la misma los operarios realizardn sus operaciones sin grados de
variabilidad para las operarios o para los productos, reflejandose en la
optimizacion del tiempo de ejecucion de las actividad, porque los operarios
tendran claros cuales son los lineamientos necesarios para la fabricacion del
yogurt, bajo este mismo contexto se disminuira la variabilidad de los procesos,
reduciendo tiempos excesivos 0 movimientos innecesarios, al disponer de un
estandar de las operaciones, lo que se vera reflejado en el incremento de los
niveles de satisfaccion de los clientes, puesto que, la organizacion mejorara la
calidad de sus productos y cumplira con los pedidos de sus clientes en menores

plazos de entrega.

De este modo, con las mejoras planteadas para el proceso de recepcion de leche
el tiempo de ciclo se redujo de 130.55 minutos a 115.76 minutos, al hablar del
valor agregado para este proceso se obtuvo una mejora del 0.05% al
incrementar el 1.V.A actual de 99.35% a 99.40%. Por otra parte, con las
mejoras propuestas para el proceso de pasteurizacion el tiempo de ciclo de
147.02 minutos se reduce a 129.60 minutos, mientras que su indice de valor

agregado se incrementa en un 5.32%. Del mismo modo, las mejoras
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dictaminadas en el proceso de enfriamiento permitieron que 1.VV.A del proceso
se incremente en un 0.12% con un tiempo de ciclo propuesto de 521.84
minutos, mientras que, para el proceso de control de acidez se alcanza un indice
de valor agregado del 85.36% Yy una reduccion de su tiempo de ciclo de 0.85

minutos a 0.56 minutos.

e A través de las mejoras para el proceso de batido y saborizado se reduce el
tiempo de procesamiento de 552.62 minutos a 521.84 minutos y en relacion
con el indice de valor agregado este se incrementa en un 3.50% al pasar de un
valor del 84.18% al 87.68%. Por otro lado, el tiempo de ciclo del proceso de
envasado se disminuye de 1.50 minutos a 1.22 minutos, mientras que el I.V.A
del proceso se incrementa hasta el 42.38% lo que significa un 4.47% de mejora,
finalmente la situacion propuesta evidencia una mejora en el tiempo de
operacion del fechado y etiquetado, puesto que el mismo se reduce a 6.70

minutos y refleja un indice de valor agregado del 8.64%.

4.2 Recomendaciones

e Analizar la presente propuesta de un modelo de gestion por procesos para
implementarla en la linea de produccion del yogurt con la finalidad de buscar
y desarrollar una vision de mejora continua en las operaciones productivas de
la empresa, a través de la documentacion de los procesos, del control y

estandarizacion de las actividades de la organizacion.

e Involucrar a todos los operarios en el desarrollo e implementacion del modelo
de gestion por procesos para obtener resultados positivos y significativos

dentro de la empresa.

e Difundir e implementar las practicas del manual de procedimientos propuesto
para la fabricacion del yogurt, de modo que se consiga que los operarios
realicen su trabajo de una manera adecuada y correcta, a fin de que se mejore

la productividad y calidad de los productos.

e Disponer de una vision de mejora continua, de tal manera que se realice una

mejora o actualizacién periodica del manual de procedimientos propuestos con
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el objetivo claro de mantenerse competitiva en el mercado ante sus cambios

eventuales.
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ANEXOS

Anexo 1. Registro de leche cruda ingresada.

CODIGO: RG-LCI-RL

REGISTRO DE LECHE ]
CRUDA INGRESADA | VERSION: 0.0

Responsable:

Proveedor Fecha Cantidad Observaciones
en litros

177



Anexo 2. Instructivo de trabajo muestreo.

INSTRUCTIVO DE
TRABAJO MUESTREO

CODIGO: IT-M-RL

VERSION: 0.0

Disposiciones generales:

Este instructivo tambien se usa para el yogurt base
Tamanfo de la muestra: La dimension del tamafio de la muestra es de 9 ml tomada con un

frasco lechero de 10 ml.

Temperatura de muestra: La muestra destinada al laboratorio debe mantener su temperatura

entre 0°C a 10°C.

Identificacion de la muestra: Se etiqueta la informacion como: numero de identificacion del
proveedor y la fecha del muestreo, en el frasco con la muestra, ademas los envases de la muestra
deben sellarse y marcarse con las rubricas de las partes interesadas como: Identificacion del lote

de donde proviene, volumen total de donde proviene, lugar de toma de muestras

Instrumental: El contenedor usado para la toma de la muestra debera estar limpio y seco,
agitador de disco pequefio, cuchardn de acero inoxidable, frasco de leche graduado en 10 ml

Condiciones de Pasos Descripcion de | Parametros de
seguridad actividad control
Personal: Con el cucharon de | Usar solo

El personal debe
usar  siempre
Epp’s  como:
Guantes,
mascarilla,
botas de caucho,
mandil.

Orden y
limpieza:
Mantener
ordenado y

limpio la zona
de trabajo para
la toma de las
muestras y su
respectivo lugar
de almacenaje

acero inoxidable se

cucharones de

Mezcla de mezcla el contenido | acero
contenido de donde se tomara | inoxidable para
la  muestra, se | controlar
revuelve  por 3| problemas
minutos. como el 6xido o
particulas
contaminantes.
Con ayuda de este | Revisar la
Tomar :
cucharon se llena el | medida del
muestra frasco de leche en 9 | frasco con la
ml para la muestra. | linea de mira lo
mas  paralelo
posible al
frasco.
) Llenar la | Revisar las
Etiquetar | jnformacion de Ia | disposiciones
muestra muestra sin olvidar

ningin detalle ya
mencionado

generales, ahi se
encuentra la
informacion a
llenar.
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Anexo 3. Instructivo de trabajo determinacion de la acidez titulable NTE INEN 013.

INSTRUCTIVO DE TRABAJO | CODIGO: IT-MAT-

PARA MEDICION DE RL
ACIDEZTITULABLENTE  /ERSION: 0.0
INEN 13

Disposiciones generales:

Este intructivo tambien es usado para la medicion de acidez del yogurt base

Se debe llevar la muestra tomada a una temperatura de 20°C aproximadamente, para después
mezclarla por agitacion suave hasta que se vuelva homogeénea, revisando que en la muestra no
existe separacion de grasa por la agitacion.

Para el caso de que existan grumos de grasa, se debera calentar a bafio maria hasta que alcance la
temperatura de 35°-40°C, para asi mezclarla con mucho cuidado y disolverlo, para asi proceder a
enfriar rapidamente hasta los 18°a 20°C.

Los quimicos se solicitan por medio de la orden de pedido de quimico. O-PQ.

Instrumental: Balanza analitica, matraz Erlenmeyer de 100 cm3, matraz aforado de 500
cm3, bureta de 25 cm? con divisiones de 0,05 cm® o de 0,1 cm?, estufa, con regulador de
temperatura ajustada a 103° +-2°C, desecador con cloruro de calcio anhidro u otro
deshidratante adecuado,

Reactivos: Solucién 0,1 N(0,1 mol/l) de hidréxido de sodio, solucién indicadora de
fenolftaleina( se disuelve 0,5 g de fenolftaleina por cada 100 cm?® de alcohol etilico de 95-
96% (V/V), agua destilada exenta de CO2 y fria.

Calculos: La acidez titulable de la leche se calcula mediante la ecuacion siguiente

A =0,090 x100%

m1 -

Donde:

A= Acidez titulable de la leche, en porcentaje en masa de acido lactico
V=Volumen de la solucion de hidroxido de sodio empleado en la titulacién, en cm®
N= Normalidad de la solucion de hidroxido de sodio

m= Masa del matraz Erlenmeyer vacio, en g

m:= Masa del matraz Erlenmeyer con la leche, en g

El porcentaje de la acidez titulable debe calcularse con aproximacion a milésimas.
Para expresar el resultado en grados Dornic se aplica la siguiente formula:

. g
Acid ———=10*xAx*d
cidez en 75003 * A *

Donde:

d=densidad relativa de la leche

A= Acidez titulable de la leche, en porcentaje en masa de acido lactico

A,=Para calcular la acidez titulable de la leche en grados Dornic (0,1g/1000cm?®), debe
dividirse para 10 la acidez titulable expresada en g/1000 cm?®
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Condiciones de Pasos Descripcién de | Parametros de
seguridad actividad control
Personal: Se  debe lavar | Pesar el matraz
El personal debe [F9%= cuidadosamente el | con
usar  siempre | Preparar matraz  Erlenmeyer | aproximacion al
Epp’s  como: matraz para después secarlo | 0,1 mg.
Guantes, a 103° +-2°C en un
mascarilla, tiempo de 30 min,
botas de caucho, para después
mandil. enfriarlo en el
Desecador.
Orden y
limpieza: v Agitar lentamente 4 | Pesar con
Mantener veces la botella que | aproximacion
ordenado y Llenar contiene la muestra | del 0,1mg el
limpio la zona matraz preparada; para | total de 20g de
de trabajo para después transferir su | muestra.
gue la medicién contenido al matraz
de acidez no Erlenmeyer
presente
resul_tados poco Se debe diluir en el | Revisar las
confiables. Diluir matraz, un volumen | disposiciones
contenido |total del doble de | generales, ahi
agua destilada con 2 | se encuentra la
cm® de solucién | informacion  a
indicadora de | llenar.
fenolftaleina.
Agregar lentamente | El color rosado
y con agitacion, la | debe percibirse
Agreg?r solucion de 0,1 N de | con facilidad si
solucion hidroxido de sodio, | se compara con

A\ 4

Medir bureta

hasta conseguir un

una muestra de

color rosado. leche diluida vy
debe durar 30 s.
Leer en la bureta el | Revisar la

volumen de solucion

empleada, con
aproximacion a
0,005 cm?®

medida de la
bureta con la
linea de mira lo
mas vertical
posible a Ia
bureta.
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Anexo 4. Registro de acidez en grados Dornic leche.

N I% ACIDEZ EN GRADOS '
& v DORNIC LECHE VERSION: 0.0
Responsable:
Proveedor Fecha Cantidad °Dornic Observaciones
en litros

Anexo 5. Registro leche aceptada por dia en litros.

CODIGO: RG-LCI-RL

e ‘% REGISTRO LECHE
| ACEPTADA POR DIA ——
<9 EN LITROS VERSION: 0.0

Responsable:

Proveedor Fecha Cantidad Observaciones
en litros
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Anexo 6. Registro de leche descremada por hora.

REGISTRO LECHE
DESCREMADA POR
HORA

CODIGO: RG-LDH-PA

VERSION: 0.0

Responsable:

Fecha/Hora
dd/mm/aa-HH:mm

Cantidad en litros

Observaciones
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Anexo 7. Instructivo de trabajo uso de marmitas.

INSTRUCTIVO DE TRABAJO
USO DE MARMITAS

CODIGO:
IT-UM-PA

VERSION: 0.0

Disposiciones generales:

No se debe enfriar de forma abrupta la olla, debe enfriarse poco a poco esperando que la presion

interna se reduzca

Las valvulas y reguladores deben verificarse continuamente
El empaque del cierre debe cambiarse cada afio o cuando la flexibilidad se haya perdido.
En el caso de usar la olla para cocer alimentos que aumenten su volumen, se deberé llenar solo la

mitad.

Las marmitas poseen un agitador las cuales son aspas con un eje movido por un motor
industrial.

Condiciones de Pasos Descripcion de | Parametros de
seguridad actividad control
Personal: Se llena mediante | No llenar la olla
El personal debe baldes hasta | hasta rebasarse
usar  siempre Llenar la olla completar los 700

Epp’s  como: litros de la olla

Guantes,
mascarilla,
botas de caucho,
mandil.

Orden y
limpieza:
Mantener
ordenado y
limpio la zona
de trabajo, para
asi no causar
obstrucciones
con lamarmitay
los baldes.

v

Cerrar la tapa

\

Encender el
quemador

v

Activar el
agitador

l

Revisar
termometro

Cerrar la  tapa
asegurando su
empaque.

Revisar el
estado del
empaque para
saber  cuando
reemplazarlo

Se enciende el
guemador con ayuda
de un encendedor y
una valvula de gas.

Verificar que no
exista fugas de
gas del
distribuidor

Por medio de un
tablero de control se
acciona el agitador.

En caso de un
atrapamiento
Accionar el
botén de parada
de emergencia

Se revisa el
termometro para
saber cuando la
temperatura llega a
90°C

También se
debe revisar las
valvulas y
reguladores
para  prevenir
accidentes
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Anexo 8. Registro de leche pasteurizada por hora.

REGISTRO LECHE
PASTEURIZADA POR
HORA

CODIGO: RG-LPH-PA

VERSION: 0.0

Responsable:

Fecha/Hora
dd/mm/aa-HH:mm

Cantidad en litros

Observaciones
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Anexo 9. Orden de pedido de quimicos.

CODIGO: 0-PQ
ORDEN DE PEDIDO
DE QUIMICO VERSION: 0.0
por:
................................................ Fecha:......cccovviiiinnnniiiinicnnnns
N° | Quimico Cantidad Proveedor
Anexo 10. Registro de hora de inicio de incubacién.
CODIGO: RG-HII-EN
REGISTRO DE HORA
DE INICIO DE Z
INCUBACION VERSION: 0.0
N° Incubacion Tipo de fermento | Temperatura | Temperatura
Hora de Hora final inicial final
inicio
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Anexo 11. Registro de acidez titulable en °Dornic yogurt base.

REGISTRO DE
ACIDEZ TITULABLE
EN GRADOS DORNIC

YOGURT BASE

CODIGO: RG-ADY-CA

VERSION: 0.0

Responsable:

Fecha

Cantidad en litros

°Dornic

Observaciones

Anexo 12. Orden de produccion general.

ORDEN DE PRODUCCION

CODIGO: O-PGE

&l GENERAL VERSION: 0.0
Autorizado por: ......eeveviieiiiiiiiininnn.
Responsable:......cccceviiiiiiiiiniiiiinnninn
Lote | Fechade Fecha de Presentacion Sabor de Cantidad
inicio culminacion yogurt
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Anexo 13. Instructivo de trabajo para agregado de ingredientes.

INSTRUCTIVO DE TRABAJO
PARA AGREGADO DE
INGREDIENTES

CODIGO: IT-AI-BS

VERSION: 0.0

Disposiciones generales:

El tipo de saborizante y colorante se escoge, segun la orden de produccién.
Estos mismo se solicitan con la orden de pedido de quimicos

Colorante Dosis(mg/kg) Saborizante Dosis(mg/kg)
Curcumina 300 Acesulfame de potasio 350
Riboflavina sintética 300 Alitame 100
Riboflavinas 5 fosfato de 300 Aspartamo 1000
sodio
Riboflavina de Bacillus 300 Acido ciclamico 250
Amarillo Ocaso FCF 300 Etilmaltol 200
Carmines 150 Glicosidos de estevio 330
Rojo Cochinilla 150 Maltol 200
Rojo Allura AC 300 Neotamo 100
Azul brillante FCF 150 Sacarina de sodio 100
Clorofilas complejas cupricos 50 Sal de aspartamo y 350

acesulfamo
Verde s6lido FCF 100 Sucralosa 400
Caramelo I11- Caramelo al 2000 Acido tartarico 2000
Amoniaco
Caramelo V- Caramelo al 2000
sulfito
Carotenos, beta, sintético 150
Carotenos, beta, Blakeslea 150
Caroteno, Beta-Apo-8 150
Ester etilico o el acido beta- 150
Apo-8-Carotenoico
Carotenos, Beta-Vegetales 1000
Extracto de Annato 20
Cantaxantina 15
Extracto de piel de uva 150

Instrumental: Balanza de precision de 410 gr y 2 kg, cuchara dosificadora de 300 gr, recipiente
cerdmico de 2kg
Célculo: El contenido de la marmita de batido es de 700 litros esto equivale a 725000
gr="725 kg
Dosis = mg C x kg de Cont.yogurt

Donde:

Dosis= Cantidad necesaria de aditivo para el yogurt

mg C= miligramos de aditivo o colorante

kg de Cont. Yogurt= Contenido de yogurt en marmita en kg
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Condiciones de Pasos Descripcion de | Parametros de
seguridad actividad control
Personal: Segin el tipo de | Si el contenido

El personal debe
usar  siempre
Epp’s  como:
Guantes,
mascarilla,
botas de caucho,
mandil.

Orden y
limpieza:
Mantener
ordenado y

limpio la zona
de batido de la
marmita, para
asi impedir que
el producto
tenga
desperfectos o
malas
dosificaciones.

Calcular dosis

'

Tomar aditivo

'

Preparar
balanza

l

Pesar aditivo

l

Afadir aditivo
y mezcla

aditivo se calcula la
dosis con la formula
en este instructivo.

de yogurt es
diferente de 700
litros se debe

calcular el

contenido  en

kilogramos.
Con la dosis exacta | No tomar
se toma el aditivo | directamente el
con la cuchara | total de
dosificadora de 300 | contenido con
ar. la cuchara.
Se encera la balanza | EI peso del
y se pesa el | recipiente
recipiente ceramico | siempre  debe
vacio. ser tomado

Se coloca el
recipiente en la
balanza y se va
afiadiendo el aditivo
revisando la medida
hasta lograr la dosis
exacta

Se toma en
cuenta el peso
del recipiente si
la balanza no
dispone del
encerado

Con la dosis exacta
se afiade a la marmita
de batido.

Hacer esto con
ayuda del
supervisor.
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Anexo 14. Registro de litros de yogurt saborizado ingresados en marmita por hora.

REGISTRO DE LITROS | CODIGO: RG-LYS-BS
DE YOGURT
SABORIZADO VERSION: 0.0
INGRESADOS EN
MARMITA POR HORA
Responsable:
Fecha Hora Cantidad en litros Observaciones
Total

Anexo 15. Registro de unidades envasadas por hora.

CODIGO: RG-UEH-E
REGISTRO DE
UNIDADES ENVASADAS z——
POR HORA VERSION: 0.0
Responsable:
Fecha Hora Cantidad de envases Observaciones
Total
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Anexo 16. Instructivo de trabajo de tapadora eléctrica portable.

VP

INSTRUCTIVO DE TRABAJO
DE TAPADORA ELECTRICA
PORTABLE

CODIGO: IT-TE-E

VERSION: 0.0

Disposiciones generales:

El tapador eléctrico es adecuado para botellas y frascos que lleven tapas de plastico pre roscados,
la tapadora lleva un control de torque regulable para el apriete.

Instrumental: Tapadora eléctrica, tapas pre roscadas

Condiciones de Pasos Descripcién de | Pardmetros de
seguridad actividad control
Personal: Se coloca latapa en la | Revisar que la

El personal debe usar
siempre Epp’s como:
Guantes, mascarilla,
botas de caucho,
mandil.

Ordeny limpieza:
Mantener ordenado y
limpio la zona de
envasado, para asi no
provocar retrasos por
mala organizacion.

Colocar tapa

'

Preparar
tapadora

v

Ubicar
tapadora

boca del frasco de
yogurt.

tapa no tenga
desperfectos

Conectar el cabezal
respectivo para la
tapa, y encender la
tapadora.

No conectar el
cabezal con la
tapadora
encendida

Ubicar la tapadora en
forma vertical y con
presion adecuada
hacia la tapa.

La tapadora
tiene un sistema

de apagado
automatico
cuando el
apriete se
complete.
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Anexo 17. Instructivo de trabajo de maquina fechadora.

INSTRUCTIVO DE
TRABAJO DE MAQUINA
FECHADORA

CODIGO: IT-MF-FE

VERSION: 0.0

Disposiciones generales:
Las etiquetas para fechar seran de acuerdo con la orden de produccidn, cuenta con la

caracteristica de imprimir el nimero de lote, precio de venta, fecha de fabricacion y expiracion
Instrumental: Maquina fechadora, etiquetas

Condiciones de Pasos Descripcién de | Parametros de
seguridad actividad control
Personal: Se  configura el | Confirmar la
El personal debe usar Preparar la namero de lote, precio | informacion
siempre Epp’s como: maquina de venta, fecha de | con el
Guantes, mascarilla, fabricacion y | supervisor
botas de caucho, ¢ expiracion.
mandil. Ubicar las etiquetas | Confirmar las
Tomar necesarias a imprimir | etiquetas de la
Ordeny limpieza: etiqueta presentacion
Mantener ordenado y con la orden de
limpio la zona de ¢ produccion
fechado y etiquetado, . Colocar cada etiqueta | Colocar la
evitando  imprimir Im_prlmlr en la maquina e | etiqueta sin
etiquetas mal etiqueta imprimir la | dobleces
disefiadas o con informacion
fallas. necesaria.
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Anexo 18. Registro de unidades etiquetadas por hora.

REGISTRO DE

CODIGO: RG-UETH-FE

Y- UNIDADES ]
& 2 ETIQUETADAS POR | VERSION: 0.0
C)) HORA
Responsable:
Fecha Hora Cantidad de envases Observaciones

etiquetados

Total

Anexo 19. Orden de pedido del cliente.

ORDEN DE PEDIDO DEL

CLIENTE

CODIGO: O-PC-AD

VERSION: 0.0

Lote | Cliente Fecha de
entrega

Presentacion

Sabor de yogurt

Cantidad
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Anexo 20. Registro de unidades almacenadas por dia.

%,

REGISTRO DE
UNIDADES
ALMACENADAS POR
DIA

CODIGO: RG-UAD-AD

VERSION: 0.0

Responsable:

Fecha Hora

Cantidad de unidades
almacenadas

Observaciones

Total

Anexo 21. Registro de unidades despachadas por dia.

REGISTRO DE
UNIDADES
DESPACHADAS POR
DIA

CODIGO: RG-UDD-AD

VERSION: 0.0

Responsable:

Fecha Hora

Cantidad de unidades
despachadas

Observaciones

Total
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Anexo 22. Ficha técnica para el levantamiento de procesos.

Proceso:
= Subproceso:
j ) Cadigo:
Objetivo
Entradas
Recursos
Salidas
N° Actividad Descripcion

Anexo 23. Fichas para la observacion de tiempos y célculo del tiempo estandar.

Proceso: Hoja N°:
Subproceso: Aprobado por:
Observador: Estudio N°:
Rev.lsado Observaciones:
por:
Calculo del tiempo estandar [segundos]
Observaciones TO
Elemento 1 >T3T2als51s6l 713 9 T 10 ID|TN|S| Ts
Nota: Total Ts
[s]
Total Ts
[min]
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