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RESUMEN

La investigacién se realizd con el objetivo de diagnosticar las falencias que
inciden en el procesos de elaboracion y produccion de dulces en El Regocijo de
Calceta, estimando los costos de prevencién y evaluacion para conocer a
través de herramientas utilizadas como el diagrama de Otida, las operaciones
diarias de produccién expresada por medio de simbolos; se conocieron los
tiempos que se empleaban, en el proceso de elaboracion de dulces para las
respectivas correcciones, se utilizd como técnica la entrevista, dirigida a la
propietaria de El Regocijo, para recolectar informacion sobre el manejo y la
produccién del negocio. Se aplico la dinamica de los indicadores para conocer
a través de las ventas histéricas el desenvolvimiento de la produccion, ademas
se analizo la eficiencia de la gestion del proceso de dulces, que hace referencia
sobre los costos en cada actividad en la produccion de dulces, mostrandose la
reduccion del -1.58% en los costos de produccion de los afios 2012 - 2013 y el
3.67% de incremento en las ventas de dulces en los afios 2012 — 2013. Se
aplicé el método Kendall a seis expertos (operarios) donde se obtuvo como
dato que el principal problema que se origina en la elaboracion de dulce es la
recepcion de la materia prima, ademas se propuso acciones de mejora para
controlar las operaciones utilizando como herramienta el diagrama de Paretto,
para que se genere una eficiencia en el uso de los recursos aal momento de

procesar los dulces.

PALABRAS CLAVE

Diagnostico, mejora de procesos.



Xiv

ABSTRACT

This research was conducted with goal of diagnosing failures that affect the
processes of development and production of sweets in the microenterprise El
Regocijo , which is the main objective of this work , in this process the specific
objectives were developed such as: Development of the referential theoretical
framework to support the subject under study, backing itself in events of
historical research to apply it according to their needs ; design tool of diagnosis,
management mechanisms such as dynamic indicators were established to meet
historical sales through the development of production , plus the efficiency of
process management are analyzed assorted sweets , which refers to appraisal
costs and prevention in every activity of the reflected process through flow chart
where faults are determined by the diagram Pareto , and cause and effect is
applied , finally proposed and socialized improvement actions to legal
representative microenterprise to know the importance of the process to monitor
time and therefore also the implementation of technological equipment to
enable performance with the exact heavy feedstock avoiding waste and
reducing costs. For the development of research was used as the interview
technique addressed to the owner of Exhilaration, Mrs. Damarys Loor, aiming to

collect information on the management and production company

KEYWORDS

Diagnosis, process improvement.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

El éxito en las pequefias, medianas y grandes empresas es debido a los
procesos que se realizan a diario en cada una de ellas, la cual conlleva exigir a
las organizaciones, a realizar y ejecutar procedimientos sismatizados y
organizados con el Unico proposito de sacar al mercado un producto de

calidad, que llene las expectativas de los clientes.

Las practicas de elaboracion de los dulces se realizan hace 174 afios, a pesar
qgue la tecnologia se ha perfeccionado, hay muchos emprendedores que aun
conservan técnicas artesanales, pero que generan desperdicios de materia
prima, y a la vez se incrementan los costos de produccion a causa de los

procesos obsoletos.

Para identificar los problemas que afectan los procesos, asi como las causas
que los generan se hace necesario llevar a cabo un diagnéstico, con el objetivo

de mejorar la eficacia y lograr una mayor eficiencia en los mismos.

La microempresa El Regocijo nace en el 1998, el establecimiento esta ubicado
en la ciudad de Calceta en el km 1 de la via Chone, la misma se dedica a la
elaboracién de dulces derivados de leche como: manjar, rompope, enrollados,

en especial los dulces surtidos.

En la dulceria El Regocijo se evidencia que existen retrasos en la produccion
de dulces surtidos, lo cual provoca afectaciones en la productividad, de ahi
surge la necesidad de llevar a cabo un diagndstico para determinar cuales son
los fallos que inciden en dicha situacion, las causas de los mismos y su
incidencia econdmica, con la finalidad de mejorar la eficiencia de dicho

proceso.

Por estas razones se formula el problema cientifico siguiente:



¢,Como detectar los fallos que inciden en la eficiencia del proceso de
elaboracion de dulces en la microempresa El Regocijo de Calceta?

1.2. JUSTIFICACION

1.2.1. EN EL ASPECTO ECONOMICO

El presente trabajo coadyuvara a fortalecer la microempresa generando
mayores oportunidades de ingresos econdémicos mediante el uso optimizado de
recursos que contribuye a la reduccion de pérdidas en tiempo, materias primas

y talento humano.

1.2.2. EN LO SOCIAL

Se beneficiaran a sus clientes, ya que garantizard la produccién en dulces
surtidos de manera eficiente, a partir de la deteccion de los problemas que
inciden en el proceso, contribuyendo a la mejora del mismo; ademéas de
garantizar que los productos se elaboren acorde a lo establecido de forma que
los clientes estén satisfechos.

1.2.3. EN EL ASPECTO AMBIENTAL

La realizacion de la tesis contribuye a la utilizacién de los recursos materiales y
los procesos productivos, de forma controlada reduciendo la contaminacién y
por tanto preservando el medio ambiente en la utilizacion de métodos y

practicas técnicas que evitan los desperdicios.

1.2.4. EN EL ASPECTO LEGAL

“Segun el Articulo 320 de la Ley Orgéanica de la produccion del Ecuador
establece que la produccion, en cualquiera de sus formas, se sujetarad a
principios y normas de calidad; sostenibilidad; productividad sistémica;

valoracion del trabajo; y eficiencia econdémica y social”. La microempresa El



Regocijo es este aspecto cumple con las exigencias requeridas por el Estado
para el desarrollo productivo controlado con el fin de dar mayor credibilidad a

sus clientes.

1.2. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Diagnosticar los problemas que afectan el proceso de elaboracion de dulces
surtidos en la microempresa El Regocijo de Calceta, para la mejora de la
eficiencia de la produccion.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar el marco tedrico referencial para el objeto de estudio.

e Disefar la herramienta de diagnéstico del proceso de elaboracion de

dulces surtidos.
e Analizar la eficiencia de la gestién del proceso de dulces surtidos.
e Proponer acciones de mejora para el proceso de dulces surtidos.
e Socializar la propuesta de mejora del proceso de elaboracién de
dulces surtidos a la propietaria de la microempresa El Regocijo.
1.3. IDEAS A DEFENDER

Los datos generados con el diagnéstico contribuyen en la propuesta de

acciones de mejora del proceso de elaboracién de dulces surtidos.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. DIAGNOSTICO

El diagndstico es el estudio de la realidad, la identificacion de oportunidades y
amenazas del entorno de los puntos fuertes y débiles internos, y el escrutinio
del futuro factible, todo ello para tomar decisiones y formular planes de accion
es analizar la situacion y las espectativas de la empresa para evaluar su

capacidad para competir, tomar decisiones y formular planes (Perez, 2010).

Segun Rojo et al., (2009) el diagnéstico es el punto de partida para disefar
operaciones y acciones que permiten enfrentar los problemas y necesidades
detectadas en el mismo. El diagnostico debe ser el fundamento de las
estrategias que han de servir en la practica de acuerdo a las necesidades y
aspiraciones de la comunidad y a la influencia de los diferentes factores que
inciden en el logro de los objetivos propuestos. Un diagnostico actualizado
permite tomar decisiones en los proyectos con el fin de mantener o corregir el
conjunto de actividades en la direccién de la situacion objetivo. Un diagnéstico
es una herramienta que sirve para establecer un amplio entretenimiento de un

sistema 'y, con base en éste, determinar si un cambio es deseable.

Es una técnica imprescindible que se aplica con el fin detectar problemas, que
influyen de manera negativa o positiva en la produccién de la empresa u
organizacion, es el medio preciso para la toma decisiones acertadas que

contribuyan en la mejora de la misma.

2.1.1. DIAGNOSTICO EMPRESARIAL

El diagnéstico o auditoria empresarial es un estudio del sistema de informacién
existente en una organizacion, que incluye el diagnostico del subsistema de
informacion externa e interna, con énfasis en la determinacion de los flujos de
informacion; el diagnéstico e inventario de la infraestructura tecnolégica y del

resto de los recursos que se utilizan para la gestiéon de informacién en la



organizacion. Tiene como objetivo identificar los problemas y las brechas que
existen en todos los subsistemas que lo componen, llegar a conclusiones
generales y sugerir recomendaciones, que luego se plantean a modo de

solucion en la etapa de disefio o perfeccionamiento del sistema (Gofii, 2009).

Segun Slocum (2009) el diagnostico empresarial es el proceso de evaluar el
funcionamiento de una organizacion, un departamento, un equipo o0 un puesto
para descubrir las fuentes de los problemas areas que se deben mejorar.
Implica recabar datos acerca de las operaciones actuales, analizar estos datos
y formular conclusiones para el posible cambio y las mejoras. Un diagndstico
exacto de los problemas y el funcionamiento de la organizacién es esencial

como punto de partida para un cambio organizacional planeado.

Diagnostico empresarial es el analisis profundo que se realiza con el fin de
tener un mejor funcionamiento dentro de la organizacion, esta técnica se la
conoce como auditoria empresarial, que la realiza una persona experta en el
tema, es quien debe detectar las raices de donde se vienen dando las posibles
dificultades, su objetivo es buscar estrategias para optimizar tiempo y recurso,

y con ello lograr los objetivos propuestos.

2.1.2. OBJETIVO DEL DIAGNOSTICO EMPRESARIAL

Es la parte mas utilizada en la gestidén estratégica organizacional y tiene que
ver con la identificacion concentrada de las fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas, unidas a los puntos criticos de éxito de cada una
de las areas de la empresa; con sus diferentes metodologias y ponderaciones

segun el modelo gerencial a aplicar (Prieto, 2012).

Segun Montalvo (2012) el Diagnéstico Organizacional se puede definir como un
proceso analitico que permite conocer la situacion real de la organizacion en un
momento dado para descubrir problemas y areas de oportunidad. Los objetivos

del diagnéstico son:



e Evaluar la distancia entre una situacion presente y un momento

considerado mas satisfactorio, a partir de un marco referencial.

e Identificar las restricciones o condicionamientos a que se somete el
desarrollo de la institucién, asi como sus posibilidades y fortalezas,
actuales o potenciales.

e Detectar y explicar los problemas, su importancia, magnitud y urgencia.

e Tomar decisiones sobre el tipo de intervencion para modificar la

situacion presente, en funcion de la deseada.

o Establecer formas de seguimiento de la intervencion, asi como de
evaluacion de los efectos y de los resultados.

Para conocer la situacion que presenta una empresa u organizacion, es
necesario llevar a cabo un diagndstico empresarial, el mismo que le detectara
los problemas desde la raiz, y que servirA para tomar correctivos, aplicar

estratégias con la finalidad de mejorar el desempefio de la misma.

2.1.3. TIPOS DE DIAGNOSTICO

Segun Rojas (2011) los tipos de diagndstico son:

e DIAGNOSTICO INTERNO

El andlisis interno de la empresa consiste en valorar todos los aspectos del
funcionamiento interno de la misma, que ayuden a determinar los objetivos del
diagnéstico; esto es, la determinacion de las causas de la situacién actual de la
empresa y los detalles de dichos resultados de la situacion actual. Con este
analisis debe conseguirse una descripcion completa y profunda de la empresa,
en comparacion con el andlisis externo. Decidir las acciones necesarias para

sacar a una empresa de la situacion de crisis.



e DIAGNOSTICO EXTERNO

Se expone el desarrollo del andlisis externo de la compafiia en un apartado
posterior al interno, pero con ello no quiere darse a entender que deba
realizarse posteriormente en el tiempo.

Este andlisis externo de la compafiia tiene tres objetivos:

e El establecimiento de un marco econdémico en el cual puedan

entenderse las actuaciones de la empresa objeto de analisis.
¢ El contraste de algunas informaciones de ambito interno de la empresa.
e Andlisis de la competitividad de la compafia.

El diagndstico interno y externo es aplicado en las empresas u organizaciones
sean estas publicas o privadas, con el objetivo de mejorar los procesos de
produccion o servicios y satisfacer las necesidades del cliente, en el estudio
interno se diagnostica cuéles son las causas que influyen a la produccion
eficiente, utilizando herramientas que permitan medir y analizar los problemas
para la toma de decisiones en base a la mejora; en el estudio externo, permite
diagnosticar el nivel de aceptaciéon que tiene el cliente hacia el producto o

servicio asi como también a la competencia.

2.2. PROCESO

Un proceso es un conjunto de actividades de trabajo interrelacionadas, que se
caracterizan por requerir ciertos insumos (inputs: productos o0 servicios
obtenidos de otros proveedores) y actividades especificas que implican agregar

valor, para obtener ciertos resultados outputs (Mallar, 2010).

Es una totalidad que cumple un objetivo completo y que agrega valor para el
cliente. Esta unidad es un sistema de creacion de riqueza que inicia y termina
transacciones con los clientes en un determinado periodo de tiempo. Cada

activacion del proceso corresponde al procesamiento de una transaccion, en



forma irreversible, por eso se emplean los conceptos de temporalidad y de
flecha del tiempo (Bravo, 2011).

Segun Fernandez (2010) el proceso de produccibn esta en toda la
organizaciéon. No es Unicamente la linea de produccion propiamente dicha,
sino toda la empresa. Los que hacen bien su trabajo lubrican el proceso, los
qgue lo hacen mal crean cuellos de botella. Un proceso es una secuencia de
actividades con un producto que tiene un valor intrinseco para un cliente, ya

sea externo o interno. Consta de los siguientes elementos:

¢ Una entrada, producto o servicio suministrado por un proveedor interno

0 externo.

e Persona y recursos del proceso.

e Una salida o producto del proceso destinado a un cliente.

Son actividades, acciones o0 eventos planificados que implican la participacion
de un determinado nimero de personas y recursos materiales coordinados
para conseguir un objetivo previamente identificado, ademas en las mismas se
aplican estrategias con el fin de satisfacer el cliente, ofreciendo un servicio o

producto de calidad.

2.2.1. MEJORA DE LOS PROCESOS

La mejora continua de los procesos constituye una estrategia muy importante
para apoyar la competitividad de los negocios a través de la innovacion
incremental en la generacion de valor al mercado. Se considera también un
proceso planificado y sisteméatico para el cambio gradual y continuo, de los
procesos de la empresa y de las practicas existentes, para mejorar el

desempefio de la organizacion (Tolamatl, et al., 2012).



Significa reducir el desperdicio y aumentar la calidad en todas las actividades
del proceso. El objetivo final es la perfeccion absoluta, que nunca se podra

alcanzar, pero que siempre se podra perseguir (Fernandez, 2010).

El desempefio diario que realizan las empresas, y las exigencias presentadas
por parte de los clientes, es lo que hace que las mismas proporcionen nuevas
ideas o estrategias para seguir mejorando y cumplir las expectativas de los
consumidores. La mejora de los procesos se basa en el perfeccionamiento

continuo de todas las actividades.

2.3. CLIENTE

El cliente es definido como la razon de existir de nuestro negocio. Entonces se
entiende que es la persona que paga por recibir a cambio un producto o
servicio. Esta es la razon por la cual las empresa dirigen sus politicas,
productos, servicios, y procedimientos a la satisfaccion de sus expectativas
(Pérez, 2010).

La orientacién en el cliente exige de empresas, personas, procesos y cambios
significativos, siendo elemento clave de la tecnologia, priorizando en los
desarrollos que estan en relacion directa con la satisfaccion del cliente. Dado el
caso, la forma de acomodarse el ente para asumir la labor puede sufrir o sufre

modificaciones importantes atinentes (Echeverria, 2010).

Es la base fundamental en todo negocio ya que gracias a él sobreviven las
empresas, para ello las organizaciones aplican estrategias que permitan la
participacion del cliente en la producciéon para comprometer su fidelidad,
considerando las sugerencias que el consumidor plantee o requiera de cémo

obtener el producto, para mejorarlo y satisfacer sus necesidades.

2.4. EMPRESA

La empresa es una unidad economica que se crea con el fin de obtener un

beneficio a través del ejercicio de una actividad empresarial. También se puede
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definir como una unidad de produccion, cuyo objetivo es crear o aumentar la
utilidad de los bienes, para satisfacer las necesidades humanas y sociales
(Escudero, 2011).

Con el paso de los afios, las empresas han entendido la importancia que tiene
el correcto funcionamiento de los equipos que participan en los sistemas de
produccién con respecto a las ganancias de sus organizaciones. Por tal motivo
invierten parte de sus recursos para mejorar su area de mantenimiento
contratando personal altamente calificado que planifigue actividades de
prevencion y deteccion de fallas que les permita garantizar la operacion 6ptima
de su proceso de produccién facilitando con esto, el éxito del Sistema de
Gestion y evitando pérdidas en materias primas y paradas de produccién
(Olarte, 2010).

Generalmente una empresa o una organizacion es conformada por un grupo de
personas, que dan sus aportaciones de manera equitativa, con la finalidad de
realizar actividades con fines econdmicos y comerciales, para con ello poder

satisfacer las necesidades de bienes y/o servicios de sus clientes.

2.5. LA EFECTIVIDAD EN LAS EMPRESAS

Los sistemas productivos, que durante muchas décadas han concentrado sus
esfuerzos en el aumento de su capacidad de produccion, estan evolucionando
cada vez mas hacia la mejora de su eficiencia, que lleva a los mismos a la
produccion necesaria en cada momento con el minimo de empleo de recursos,
los cuales seran, utilizados de forma eficiente, es decir, sin despilfarro
(Cuatrecasas, 2010).

La optimizacion de los procesos empresariales, el control de las operaciones, el
acceso a la informacion, la posibilidad de realizar tramites en linea que
acelerando el tiempo de tramitacion y resolucién de asuntos, la eliminacion de
operaciones innecesarias, son consideradas como algunas de las ventajas

derivadas del uso de las Tl (tecnologias de la informacién), ventajas que
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conllevan a una eficiencia administrativa atribuible por la reduccion de tiempo y

de costos en los procesos y traslados (Mildred, 2010).

La efectividad en las empresas se evidencia con el desarrollo y crecimiento de
la misma, es la habilidad administrativa para establecer estrategias y
mecanismos con el fin de cumplir con los objetivos de manera eficiente
evitando el desperdicio de los recursos y tiempos en el proceso de elaboracion,
en este proceso se busca la satisfaccion del cliente, la oferta productos de
calidad, las facilidades que se le brinda en la informacién, entrega oportuna de

productos.

2.6. LA EFICIENCIA

La eficiencia es, por tanto, el objetivo central de la Politica Econémica pues
constituye una de las mayores potencialidades con que cuenta el pais. Hacer
un mejor uso de los recursos, elevar la productividad del trabajo, alcanzar
mejores resultados con menos costos tendran un efecto positivo en el balance

financiero (Rodriguez, 2012).

La eficiencia en produccion es una medida de la habilidad de la economia de
los departamentos para producir, dados los insumos. Un departamento es
eficiente técnicamente si ésta maximiza su produccion por unidad de insumo
utilizado (Montoya, 2010).

Segun Fernandez (2010) la eficiencia se caracteriza de la siguiente forma:

BAJA ALTA
< Baja eficiencia Alta eficiencia
|_
< Z Alta eficacia Alta eficacia
@)
Z
w
E Baja eficiencia Alta eficiencia
E’é, Baja eficacia Baja eficacia
m

Figura 2.1. Desempefio
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Si combinamos la eficiencia con la eficacia en sus dos extremos (poca y

mucha), obtenemos cuatro combinaciones, ver en la (figura 2.1).

e Baja eficiencia y baja eficacia: El gerente formula objetivos incorrectos
y utiliza mal los recursos. Como resultado, obtiene un producto muy caro

gue los consumidores no desean.

e Alta eficiencia y baja eficacia: El gerente formula objetivos
inapropiados, aunque utiliza adecuadamente los recursos. Como
resultado, la organizacion logra un producto relativamente barato que los

consumidores no demandan.

e Baja eficiencia y alta eficacia: El gerente formula los objetivos
correctos, aunque utiliza mal los recursos. Como resultado, se obtiene
un poroducto que los consumidores desean, pero demasiado caro, por lo

gue solo lo compran si no tienen otra alternativa.

e Alta eficiencia y alta eficacia: El gerente formula los objetivos correcto
y utiliza adecuadamente los recursos para alcanzarlos. Como resultado,
se obtiene un producto que los consumidores desean y con el precio
apropiado. Cuando esto ocurre, la empresa habra alcanzado una ventaja

competitiva.

La eficiencia en la producién es lograr los objetivos empresariales, optimizando
los recursos materiales, humanos y los tiempos de produccién, en el proceso
se minimiza los costos de produccion el cual influye directamente con el cliente

mejorando la calidad del producto y los precios en relacion a los competidores.

2.7. EFICACIA

El objetivo principal de cualquier empresa, aunque mas aun en las definidas
como de base tecnolégica de produccidon por proyectos uUnicos, donde la
calidad esta especialmente determinada por los requisitos y expectativas de

sus clientes externos. El procedimiento propuesto cubre estas dos aristas (el
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enfoque a procesos y su mejoramiento continuo) de manera innovadora y
relativamente sencilla, demostrando su viabilidad como instrumento
metodoldgico para el perfeccionamiento de la gestion y desempefio en este tipo

de empresas (Hernandez, 2012).

La eficacia valora el impacto de lo que se hace, el producto o servicio que se
presta y el grado en que se satisface las necesidades de los clientes y las de
las empresa. De manera que al hablar de calidad, de satisfaccion del cliente,
del logro de los objetivos, se habla de eficacia (Alvarez 2011).

En los procesos productivos estd relacionada en el cumplimiento de los
objetivos que se propone la organizacion, es decir lograr las metas sin importar
el costo para alcanzarlas, es el logro administrativo de conseguir lo que se

propone al precio que sea.

2.7.1. DESEMPENO MEDIANTE LA EFICIENCIA Y EFICACIA

“La eficiencia se orienta hacia la busqueda de la mejor manera de hacer o
ejecutar las tareas (métodos) para que los recursos (personas, maquinas,
materias primas) sean aplicados de la manera mas eficiente” (Chirinos et al.,
2010).

Es por tanto un instrumento de gestion que persigue reflejar la imagen fiel del
sistema de prevencién de riesgos laborales de la empresa, valorando su
eficacia y detectando las deficiencias que pueden dar lugar al incumplimiento
de la normativa vigente, para permitir la adopcién de decisiones dirigidas a su

perfeccionamiento y mejora (Diaz et al., 2010).

El desempefio de la eficiencia y eficacia en las empresas van de la mano se
aplica en los procesos productivos, la finalidad es cumplir con las metas y
objetivos optimizando los recursos utilizados y ofreciendo productos de calidad
este procedimiento aporta al desarrollo y crecimiento de la organizacion, es

decir se plantean y analizan los procedimientos operativos tanto interno y
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externo, para conocer el nivel de satisfaccion de trabajadores, clientes, y

proveedores.

2.8. COSTO

El costo corresponde al valor del consumo de recursos en que se incurre para
generar un servicio, el cual puede ser econémico o financiero. Cuando es
financiero, el costo implica un desembolso monetario, cosa que no
necesariamente ocurre cuando es econOmico. Los costos tienen dos
componentes: el consumo fisico de recursos asociado al proceso de provision y
la asignacion de un valor a este consumo fisico. Cuando expresamos el
consumo de recursos en términos unitarios podemos hablar de precio (Lenz,
2010).

Segun Toro (2010) el costo es: El Sistema contable debe ser as importante y el
mas creible Sistema de informacién cuantitativa de todas las empresas y debe
proveer informacién confiable y actualizada por cinco razones principales:
e Formular planes y estratégicas de mediano y largo plazo, que incluye
desarrollo de nuevos productos y la inversion de activos tanto tangibles

como intangibles (marcas, patentes y personas)

e Diferentes decisiones relativas a la reubicacion de los insumos de una
empresa, tales como la asignacion de un precio de venta, la rentabilidad

de productos o servicios o de clientes, canales de distribucion, etc.

e La planeacion y el control de costos de diversas operaciones y
actividades, lo cual implica informar sobre los ingresos, costos activos y

pasivos de departamentos, plantas y de otras areas de responsabilidad.

e Medidas de realizaciones de procesos y de personas, lo cual significa
medir los resultados vs, los planes para lo cual se puede contar tanto

como cifra financiera y como no financiera.
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e Cumplimiento de requisitos legales, tanto interno como externos, de una
empresa, de acuerdo a normas y regulaciones establecidas por un
gobierno o por una asociacion publica o privada propia de un sector

industrial.

La contabilidad de costos, por otro lado mide, consolida y reporta informacion o
consumo de insumos por parte de una empresa, proveyendo informacién tanto
a la contabilidad administrativa como a la contabilidad financiera. Segun el
criterio de los autores antes mencionados, el costo es la inversion econémica
que lleva elaborar un producto o servicio, debe ser expresado de manera
transparente con un sistema contable detallado para conocer la magnitud de la
inversibn para aplicar de acuerdo a los resultados ajustes que vayan

reduciendo despilfarros en el proceso.

2.9. PROPONER ACCIONES DE MEJORAS

Existe un creciente consenso de que hay una relacion cercana entre ciencia,
tecnologia, innovacion y crecimiento; la creacion y difusibn de conocimiento
son un determinante importante de la innovacion, para el crecimiento

econdémico sustentable y el bienestar de las naciones (Gutiérrez et al., 2010).

La mejora continua del desempefio ha sido un objetivo permanente del sistema
que se basa en la toma de decisiones eficientes y objetivas, producto del
analisis logico o intuitivo de los diagndsticos, de los datos y la informacion de
los registros de informacién y envasados de lotes. El desempefio del sistema lo
medimos desde diferentes perspectivas: los procesos internos y sobre todo la
satisfaccion del cliente. La mejora continua involucra tanto la mejora de los
procesos y productos existentes como la innovacion y la creatividad para
adaptarse a los cambios en el entorno y aumentar la competitividad (Diaz et al.,
2010).

Las empresas estan en constante crecimiento por la competencia que cada dia
se fortalece por esta razén estan obligadas a invertir e implementar sistemas

tecnoldgicos, infraestructura y capacitacion constante del personal para ofertar
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productos de calidad reducir los costos de produccion y satisfacer al cliente,

para cumplir con las exigencias del mercado y mantenerse.

2.10. METODOS Y TECNICAS

2.10.1. METODOS

El método consiste en una herramienta o camino sistematico que se adopta o
disefia para lograr un objetivo concreto; el método puesto en el escenario de la

ciencia requiere de teorizacion (Ramirez, 2010).

Se trata de un estudio de naturaleza cualitativa e interpretativa que contribuye a
la comprensién de fendmenos sociales complejos, pues permiten una
investigacion que preserva las caracteristicas integradas y significativas de los
eventos de la vida real, asi como ciclos de vida individuales, procesos
organizacionales y administrativos, cambios ocurridos y la maduracion de

algunos sectores (Teles, 2010).

“Es valido todo método que detecte lo que se pretende investigar. Pero si lo
que perseguimos es describir, comprender y explicar la dinamica y estructura
de la personalidad del entrevistado de acuerdo con la Psicologia Psicoanalitica,
los hechos no son de observacion simple sino que estan determinados por la
teoria, por lo tanto para que el método sea valido debera ser consistente tanto
con los hechos observados como con la teoria en la que pretende apoyarse”
(Sneiderman, 2011).

El método permite realizar una investigacion tomando como referencias hechos
histéricos para su aplicacion, ademas se adquiere con resultados exitosos y se

plantea como herramienta, para realizar nuevos estudios.
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2.10.2. METODO CUALITATIVO

El método cualitativo, tiene como propdsito entender la realidad desde la 6ptica
de sus propios actores. Busca la comprension e interpretacion del contenido,
las motivaciones y las condicionantes humanas de los fenomenos. La
metodologia cualitativa se basa en el método inductivo exploratorio, lo que
implica formular preguntas que se exploran y se desarrollan en el proceso de la
investigacion y que pueden servir para plantear hipotesis. Busca, mas que "la
verdad”, la comprension detallada de las perspectivas de las personas que
participan en el estudio, considera que la verdad esta compuesta por multiples
construcciones de la realidad mas que por una realidad Unica y objetiva
(Garcia, 2010).

La principal caracteristica de la investigacion cualitativa, como ya se ha
indicado, es que busca interpretar y valorar los acontecimientos, las acciones,
los hechos, desde la perspectiva que tienen los sujetos que las protagonizan

sustentada en un planteamiento subjetivo del conocimiento (Pérez et al., 2012).

El método cualitativo tiene como finalidad describir las causas que originan un
problema lo interpreta para obtener resultados de forma detallada, se lo realiza
a través de preguntas en la que investigador conoce la magnitud del tema a
investigar, que lo origina y como lo mejora, evalla los resultados para la toma

de decisiones.

2.10.3. METODO CUANTITATIVO

Aunque puedan emplearse métodos cuantitativos en investigaciones
semanticas, la estructura del significado es cualitativa, como resulta evidente
para cualquier usuario de la técnica del andlisis factorial que se haya
enfrentado a la tarea de denominar los factores resultantes sin ayuda de una
teoria sobre el constructo estudiado. El significado implica una relacion
tripartita: los usuarios (personas, grupos, culturas, etc.) emplean simbolos

(palabras, imagenes, sonidos, etc.) para representar algo. Pero los casos a los
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que da lugar la combinacion de los tres términos constituyen una larga lista:
grupos sociales que mueven la cabeza de determinada manera para
representar su estatus, culturas que emplean los colores para sefalar estados
emocionales, personas cuyo tono de voz varia en funcion de su situacion
(Delgado, 2010).

Las técnicas cuantitativas basadas en estadisticas como el disefio
experimental, que contribuye al aumento de las capacidades para analizar y
evaluar alternativas en el disefio de almacenes. Se debe considerar que la
aplicacion de los diferentes métodos cuantitativos antes mencionados, puede
depender de las necesidades de la empresa y su cadena de suministro,
capacidad de inversion, recursos disponibles, nivel de complejidad e

informacion de la gestion de almacenes y competencias (Gomez et al., 2010).

El método cuantitativo permite medir el volumen de pérdidas y ganancias que
genera la empresa o tener datos precisos del costo que representa una
inversion y el tiempo que tomaria en recuperar el dinero, asi como también la
capacidad de produccion disponible en la organizacion para de acuerdo a los
resultados receptar pedidos de productos por los clientes.

2.10.4. CAMPO

Las investigaciones de campo segun las experiencias de los autores son, en
esencia, procesos encaminados a la seleccion, recoleccion, registro y

elaboracién de un informe (Arellano et al., 2009).

El método de campo ha sido definido en las ciencias sociales desde distintos
puntos de vistas. Se indica tres posibles aproximaciones “en términos de lugar,
en términos del procedimiento de investigacion usado y en términos del

procedimiento de enfoque empleado” (Lucas, 2011).

La investigacion de campo especifica el lugar donde se emplea el suceso, y se

describe los acontecimientos que se investigan, las causas que lo origina, las
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investigaciones son realizadas por expertos en la materia es decir en el campo
para lo que se prepararon, en conclusion la investigacion de campo es el area
asignada al investigador o el lugar en la que se requiere realizar una

investigacion para futuros cambios.

2.10.5. DESCRIPTIVO

“Diversos autores subrayan en los ultimos tiempos que el verdadero método
filosofico es el descriptivo. Lo decisivo, en todo caso, es determinar qué tipo de
realidades han de ser descritas. En diversos contextos, Julidn Marias destaca
la importancia de la razén narrativa, que atiende no solo a los hechos, sino a su
génesis y a la multiplicidad de perspectivas en que pueden ser vistos. La idea
es en si fecunda, pero su expresion debe ser matizada a fin de superar el
riesgo de comprar la flexibilizaciéon del pensar al precio del relativismo. Lo
decisivo no es describir meros objetos y meros hechos, sino de actos humanos
inciertos en campos de posibilidades” (Lopez, 2009).

El método descriptivo nos dice que hay en esa realidad objeto de estudio,
cudles son las categorias, variables y factores principales de determinadas
formas de vida en un grupo étnico. El término descripcion proviene del latin
“description-onis”. Qué significaria definir imperfectamente una cosa. EL
método descriptivo coincide con la observacion sistemética, cuando la
observacion se realiza siguiendo unos criterios especificos, acerca de unas

categorias que constituyen el variable objeto de estudio (Perea, 2009).

Este método tiene la finalidad de desglosar algo que genera duda o inquietud,
para tener conocimiento y luego con detalle describirlo o informarlo, este
método se lo realiza a través de la observacion en la que proceden el o los
investigadores a verificar las falencias que se evidencian en los procesos que
pueden ser productivos o sociales, y a través de la investigacion definir las

causas que lo origina.
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2.10.6. BIBLIOGRAFICO

Se la realiza apoyandose en fuentes de caracter documental y se subclasifica
en investigacion bilbiogréafica, hemerogréfica y archivista; la primera se basa en
la consulta de libros, la segunda en articulos o ensayos de revistas y
periddicos, y la tercera en documentos que se encuentran en los archivos como

carta, oficios, circulares o expedientes (Calvo et al., 2012).

“Es la indagacion o busqueda de datos y conceptos en todas las fuentes de
informacion disponibles”. Forma parte de la investigacion cientifica, la
investigacion bibliografica es una de las principales herramientas que tiene el
ser humano para la adquisicién y construccion de conocimiento. Es necesario
reiterar que en la investigacion bibliografica se deben aplicar los métodos
adecuados, pues estos posibilitardn que el investigador capte o recopile los
materiales necesarios y, sobre todo, confiables para el desarrollo de su estudio
(Villavicencio, 2013).

La investigacion bibliografica es una herramienta de apoyo utilizada por los
investigadores en la que se describen experiencias y conocimientos cientificos,
de investigaciones pasadas y son utilizadas para futuros conocimientos, son

materiales que estan disponibles en los diferentes sistemas de comunicacion.

2.11. TECNICAS

Las técnicas son los métodos préacticos e investigacion que el evaluador utiliza
con el fin de obtener la informacién necesaria para poder emitir opiniones

recomendaciones objetivas (Landeau, 2009).

Son consideradas las técnicas como parte de un método que aprecia la
subjetividad en un sentido global u holista. No la evalian en el sentido
cuantitativo puro sino que forman parte de un proceso de toma de decisiones
que parte de un modelo tedrico e intenta comprender y analizar un fenomeno
concreto, que puede ser real o simbdlico y que puede darse en un aspecto

manifiesto y/o latente (Sneiderman, 2011).
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La técnica es la manera de expresar cuales son los mecanismos o
procedimientos a utlizar en la investigacién, son escogidos por los
investigadores de acuerdo al tipo de investigacion a realizar, es decir cual es la
técnica mas favorable que facilite u oriente la investigacion y ayuden obtener

resultados claros y precisos.

2.11.1. ENCUESTA

Una definicion técnica de la encuesta, la define como: una herramienta o
instrumento estandarizado/a que permite obtener informacion acerca de una

muestra de la poblacién total (Blanco, 2010).

La encuesta es una técnica de recogida de datos, o sea una forma concreta,
particular y préctica de un procedimiento de investigacion. Se enmarca en los
disefios no experimentales de investigacion empirica propios de la estrategia
cuantitativa, ya que permite estructurar y cuantificar los datos encontrados y

generalizar los resultados a toda la poblacién estudiada (Kuznik et al., 2010).

Es una herramienta utilizada por los investigadores para tener conocimiento del
nivel de aceptacion de un producto o servicio que se esté ofertando o se quiera
implementar, se lo realiza con un banco de preguntas cerradas con el objetivo

de tener informacion precisa para luego cuantificarla y obtener resultados.

2.11.2. ENTREVISTA

“La entrevista es la herramienta que implica la relacién entre dos o mas
personas. Es una via de comunicacion simbolégica, preferentemente oral y con
unos objetivos prefijados y conocidos, al menos por el entrevistador. En ella
hay una asignacion de roles en el sentido que dirige la entrevista y marca las
areas sobre las que explorar seréa el entrevistador. Este sera quien ejercera el
control de la situacion. La conversacion establecida dirige a obtener

informacion relevante sobre el area de estudio” (Tabera et al., 2010).



22

Una entrevista es una vista, concurrencia y conferencia de dos mas personas
en un lugar determinado, para tratar o resolver un negocio. Es decir, una
entrevista es una conversacion que tiene lugar cara a cara y hay un negocio de
por medio (Albadejo, 2010).

De lo expuesto por los autores se puede decir que la entrevista es la
comuicacion personal, que se realiza entre dos o0 mas personas con la finalidad
de tratar temas de conveniencia social o personal, esta herramienta es utilizada
para obtener informacion precisa de interes y que es dirigida por el
entrevistador que es quién lidera la entrevista en la que se establece un tiempo

determinado para obtener los resultados.

2.12. HERRAMIENTAS PARA LA TOMA DE DECISIONES

2.12.1. FICHA DE OBSERVACION

El método de observacion se basa en la percepcidon de un hecho por parte de
un observador, influyendo el nivel de conocimientos tedéricos y practicos y sus
experiencias sobre el tema. Para aumentar el rigor de la observacion, ésta
debe planificarse con objetivos y criterios, ha de ser sistematica, completa,

concreta y registrable (Garzon et al., 2012).

El investigador usando sus sentidos: la vista, la audicién, el olfato, el tacto y el
gusto; realiza observaciones y acumula hechos que le ayudan tanto a la
identificacion de un problema como a su posterior resolucion. En la
observacion, por tanto se debe tener en consideracion la relacion entre los

hechos (realidad o evidencia empirica) y las teorias cientificas (Diaz, 2010).

La ficha de observacién es empleada con el objetivo de conocer posibles
problemas que se generan dentro de los procesos de produccion o de servicios
en la que el investigador a través de la mirada identifica ciertas falencias y las

causas que la genera, para proponer en lo posterior acciones de correccion.
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2.12.2. DIAGRAMA CAUSA-EFECTO

Un diagrama causa-efecto, es la forma mas tradicional para especificar los
detalles y pasos de avance, diversificacion, retroceso y posibilidades, de un
proceso. Se utilizan principalmente en calidad, en programacion, en la
industria, etc. Los diagramas causa-efecto, utilizan una serie de simbolos con
significados especiales. Como representacion grafica de los pasos de un
proceso, pretenden que con esa representacion se consiga entenderlo mejor
por todos y en la misma forma. Se inscriben dentro de los modelos
tecnologicos utilizados para comprender los rudimentos de una programacion

de tipo lineal o ramificada (Mayo, 2010).

Para la elaboracién del diagrama es posible proceder de dos formas: con la
primera se trata de enlistar todos los problemas identificados, tipo “lluvia de
ideas”, y de esta manera intentar jerarquizar cuéles son principales y cuales
son sus causas; la otra forma consiste en identificar las ideas principales y
ubicarlas directamente en los “huesos primarios” y después comenzar a
identificar causas secundarias, que se ubicaran en los “huesos pequefios”, que

se desprenderan todos de las ramas principales (Bermudez et al., 2010).

El diagrama causa-efecto, es la base fundamental en los procesos de
elaboracion de productos o servicios, tiene el objetivo de describir de manera
detallada cada uno de los componentes para la elaboracion de un producto
para facilitar e identificar, fallas que se originen en ciertas faces ya sea por
tiempo o por espacios y desperdicios de materia prima, para aplicar las

respectivas correcciones.

2.12.3. METODO DEL COEFICIENTE KENDALL

Este método permite verificar la concordancia entre los juicios expresados por
el grupo de expertos, con respecto a las evaluaciones que ofrecieron para

seleccionar los procesos relevantes. El algoritmo a seguir consiste en solicitar a
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cada experto su criterio acerca del ordenamiento segun el grado de importancia

de cada uno de los procesos (Medina et al., 2012).

El Kendall, es un método no paramétrico para la detencion de tendencia, La
aplicacion del test de Mann-Kendall para una serie de datos independientes e
idénticamente distribuidos supone la aceptacion previa de la hipotesis (Urrutia
et al., 2010).

El método Kendall es una herramienta que permite medir los problemas que se
originan dentro de un proceso productivo, en la que intervienen los expertos
luego de un estudio profundo, recogen la informacion de las falencias y las
ubican en escala del uno al diez de acuerdo al nivel de importancia, para

obtener resultados utilizando una férmula.

2.12.4. DIAGRAMA DE PARETTO

El diagrama de Paretto es una representacion grafica que ordena las causas de
un problema de mayor a menor repercusion. Muestra cOmo unas causas,
«pocas y vitales» son responsables de la mayor parte de los defectos
(aproximadamente el 80%), y las separa de las «muchas y triviales» que son

responsables, solamente del 20% (Gonzéles et al., 2013).

Las tormenta de ideas son sesiones de grupo que se realizan para generar el
mayor numero de soluciones en un tiempo relativamente breve, en este tipo de
reuniones normalmente participan de seis a doce personas que son elegidas
por su capacidad técnica, conocimiento de una determinada area o problemas,

y su capacidad creativa (Lerma, 2010).

El diagrama de paretto es una herramienta que se utiliza en la investigacion
para evaluar los resultados de las falencias detectadas en la investigacién, se
expresa mediante un grafico, con resultados numéricos en la que describe la
magnitud del problema y se demuestra que la falla mas pequefia repercute a la
produccion eficiente.
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2.12.5. BRAINSTORMING (TORMENTA DE IDEAS)

Es una herramienta gréfica de direccion de calidad que identifica las causas
potenciales de un defecto o fallo causas potenciales recurrentes. Muestra las
interrelaciones entre efecto y sus posibles causas de forma ordenada, clara,
precisa y de un solo golpe de vista, permitiendo de este modo una mejor
comprension del fenbmeno estudiado, las causas son agrupadas en categorias

meétodos, medidas, mano de obra, materiales y maquinaria (Sastre, 2009).

La tormenta de ideas organiza el trabajo para la realizacion de disefios criticos
y escenarios de los representes. Es facil dar el primer paso hacia una buena
idea si empieza por descartar varias mediocres. La dindmica de la tormenta de
ideas en la que hay trabajo individual, en alternancia con trabajo en grupos
pequefios, es beneficiosa para este caso en el que timidez e inhibicion tienen
gue ser vencidas para dar paso a un trabajo creativo y espontaneo (Piscitelli,
2012).

Es una herramienta que facilita al investigador agrupar las posibles fallas que
originan el problema central, para luego clasificarlas de acuerdo al nivel de
importancia y ordenarlas, este procedimiento permite la comprensién y la

naturaleza de describir porque se originan los hechos.



111. DISENO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

Geograficamente el canton Bolivar, ciudad de Calceta se encuentra al norte de
la provincia de Manabi, al Norte limita con el Cantén Chone, al Sur con los
Cantones Portoviejo y Junin, al Este con el Cantdn Pichincha y al Oeste con el
Cantén Tosagua, su posicion astrondmica es de 0°, 50 minutos 39 segundo de

latitud sur y 80°, 9 minutos 33 segundos de longitud oeste.

La dulceria el Regocijo se encuentra ubicada norte de la ciudad de Calceta en

el km 1 de la via que conduce hacia el canton Chone de la misma Provincia.

3.2. VARIABLES DE LA INVESTIGACION

3.2.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

Diagnostico de problemas en el proceso de elaboracién de dulces.

3.2.2. VARIABLES DEPENDIENTE

Mejora de los procesos de elaboracion de dulces.

3.3. METODOS Y TECNICAS

3.3.1. METODOS

Los métodos que se utilizaron fueron los siguientes:
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e METODO CUANTITATIVO

En la presente investigacion de mejora en los procesos de elaboracion de
dulces realizada en la microempresa el Regocijo de Calceta, se utilizo el
método cuantitativo, porgque permitié identificar los problemas que afectan la
produccion y cuantificar el desperdicio de recursos tanto de la materia prima y

los tiempos de elaboracion.

e METODO CUALITATIVO

La investigacion realizada en la dulceria el Regocijo de Calceta, se aplico el
método cualitativo, facilitando recopilar la informacion necesaria para
fundamentar la investigacion, en la que se describio los tipos de falencias que

existen en los procesos de elaboracion y produccion.

¢ METODO DE CAMPO

Teniendo en cuenta lo planteado por Lucas (2011) en el marco tedrico
referencial, se aplic6 el método de campo la investigacion se realiz6 en la
microempresa el Regocijo para diagnosticar las falencias que se originan en el
proceso de elaboracién de dulces surtidos, ademas se utilizo la técnica de la
entrevista a la propietaria del negocio, para conocer cada una de las
actividades que se realizaban en el proceso, detectandose los posibles fallos

que se presentaban.

e METODO DESCRIPTIVO

Segun lo planteado por Perea (2009) en el marco tedrico referencial, se
utilizaron los datos historicos relacionados con los fallos en cada una de las
actividades, con la finalidad de conocer cuales son las areas que generan

mayor problema en el proceso de elaboracion de dulces.
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e METODO BIBLIOGRAFICO

Valorando lo planteado por Villavicencio (2013) en el marco tedrico referencial,
la presente investigacion se realizO con base en diferentes fuentes
bibliograficas como libros, revistas e informacién de internet, los cuales
permitieron respaldar con conocimientos cientificos, la ejecucion de la

investigacion.

3.3.2. TECNICAS
Las técnicas que se utilizaron son las siguientes:
e ENTREVISTA

Partiendo del criterio de Tabera y Rodriguez (2010) en el marco referencial de
la presente investigacion, se realiz6 la entrevista no estructurada la misma que
const6 de diez preguntas abiertas, dirigida a la Ing. Damarys Loor,
representante legal de la microempresa Regocijo de calceta, para recaudar
informacion necesaria, la misma que permitid, detectar los problemas que

presentaba el proceso de elaboracion de dulces.

e OBSERVACION

Segun Mas (2010) en el marco tedrico referencial, se programaron visitas a la
microempresa el Regocijo, para conocer los procedimientos que se empleaban
en el proceso de elaboracion de dulces para ello se utilizé una ficha de
observacion, que permitio identificar problemas que se originan en cada una de

las actividades realizadas (Anexol).
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3.4. HERRAMIENTAS PRINCIPALES A UTILIZARSE

Las herramientas utilizadas facilitaron la ejecucion del tema de estudio,
conociendo las causas que se encontraron inmersas en la investigacion,

permitiendo la toma de decisiones a favor del mejoramiento de la problemética.

3.4.1. TORMENTAS DE IDEAS

Acorde a lo planteado por Lerma (2010) en el marco tedrico referencial, esta
herramienta se utiliz6 para la recopilacion de ideas sobre las dificultades
presentes en el proceso, generadas por empleados que conforman el talento
humano de la microempresa el Regocijo, para analizarlas y proporcionar la

solucion y mejora de los mismos

3.4.2. DIAGRAMA PARETTO

Tomando como referencia a (Gonzales et al.,, 2013), en el marco teodrico
referencial de esta investigacion, se elabor6 el diagrama Paretto enfocado a los
costos de la produccion, priorizando los problemas que se concebian en el
proceso de la fabricacién del producto, su aplicacion consiste en la regla 20/80,
donde explica que con 20% de las causas se resuelven el 80% de los
problemas, y el 80% de las causas soOlo resuelve el 20% del problema,
visualizando aquellos factores de mayor importancia para, centrar la atencion

correspondiente y efectuar acciones de mejora.

3.4.3. DIAGRAMA CAUSA-EFECTO

A partir de lo referido por Mayo (2010) en el marco teérico referencial este
diagrama creado por Kaoru Ishikawa, también conocido como espina de
pescado, se aplico para identificar los problemas existentes en el proceso de
elaboracion de dulces, permitiendo el desglosamiento de las causas y sub-
causas que generan los problemas principales, y tomar las medidas correctivas

para eliminar o mejorar aquellas actividades como pueden ser el mal manejo
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de la materia prima, maquinas, personas, que no aporten valor alguno al

proceso antes mencionado.

3.5. TECNICAS ESTADISTICAS

3.5.1. POBLACION

3.5.1.1. POBLACION DE ESTUDIO

La poblaciéon de presente investigacion esta conformada por una propietaria y
seis trabajadores, las mismas que laboran en la microempresa Regocijo de

calceta.

3.6. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Para la realizacion de la tesis se utilizo el programa de Microsoft Visio 2010,
que facilitd la elaboracion de los diagramas de flujo de los procesos de

elaboracion de dulces en la Microempresa Regocijo de Calceta.

3.7. ETAPAS DE LA INVESTIGACION

3.7.1. PRIMERA ETAPA: ELABORAR EL MARCO REFERENCIAL
PARA FUNDAMENTAR EL OBJETO DE ESTUDIO

En la ejecucién del informe se aplico el diagnostico y la estimacién de costos
de prevencion y evaluacién para la mejora del proceso de dulces en El
Regocijo de la ciudad de Calceta, donde se realizaron investigaciones

necesarias para el sustento correspondiente, sobre el tema objeto de estudio.

El marco referencial se efectué con fuentes bibliograficas de diferentes autores,
apoyandose en libros, revistas y publicaciones de perfil cientifico los cuales se
revisaron en la biblioteca de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi Manuel Félix Lopez.
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3.7.2. SEGUNDA ETAPA: DISENAR LA HERRAMIENTA DEL
DIAGNOSTICO DEL PROCESO DE ELABORACION DE DULCES
SURTIDOS

La microempresa el Regocijo, se dedica a la elaboracion y comercializacion del
dulces artesanales como manjar, rompope, alfajores, troliches, suspiros,
galletas de almiddén, bizcotelas, para esto se tomoO en consideracion dos
productos en especifico como son las galletas de almidon y suspiro; como toda
empresa tiene proveedores, aquellos que le facilitan la materia prima, que es la
parte fundamental para su elaboracion, ademas cuenta con clientes fijos, en
diferentes cantones de Manabi como es: Portoviejo, Manta, Junin, y Calceta,

en la cuales hacen la entrega de los productos.
Para la ejecucion de este objetivo se realizaron las siguientes actividades:

3.7.2.2. DINAMICA DE LOS INDICADORES ECONOMICOS QUE FUERON
GESTIONADOS POR LA MICROEMPRESA EL REGOCIJO

Este punto desglos6 todos los indicadores que se encontraron en la
Microempresa Regocijo, ademas todos los aspectos positivos y negativos que
atraviesa la misma, donde la eficiencia mide los valores cuantificados
permitiendo conocer el cumplimiento de los objetivos propuestos por la

empresa.

Los indicadores valorados en funcion del resultado de la dinamica, seran
positivo cuando el valor sea =2 0 en el caso de las ventas, ya que sera
beneficioso para la empresa porque se van a tener mayores valores de ventas
y en el indicador de costos sera positivo cuando sea < 0, debido a que esto
implica una reduccion en los costos de produccién. Utilizandose para ello la

siguiente formula:

Dindmica= Valor del indicador actual — valor del indicador base/indicador base.
(3.1)
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3.7.2.3. DESCRIPCION DEL PROCESO POR MEDIO DE LOS
SIMBOLOS

Para la descripcion del proceso de elaboracion de dulces de la microempresa
el Regocijo se aplicé el diagrama OTIDA (Operacion, Transporte, Inspecciones,
Demora, Almacenamiento), el mismo que pertenece simbologia de la norma
ASME (American Society of Mechanical Engineers), que permitié describir las
secuencias de las actividades, efectuadas en el proceso de elaboracion de
dulces, ademas visualizar las oportunidades de mejora y precisar: fallas de

mala distribucién en planta, recorridos innecesarios, etc.

Operacién: Indica las fases del proceso

Inspeccion: Verificacion de calidad y/o cantidad

Demora: Indica la espera en el desarrollo de los hechos

Almacenamiento: Es el deposito del objeto

|:> Transporte: Movimiento de material de un lugar a otro

3.7.2.4. DEFINICION DE LOS PROBLEMAS EN CADA UNA DE LAS
AREAS Y ACTIVIDADES DEL PROCESO

CUADRO 3.1. Definicién de los fallos en cada una de las areas y actividades del proceso.

Actividad Posibles Posibles Causas | Consecuencias Clasificarlos

Fallos de estos FE FI FF FD

DONDE:

FE: Fallos externos.
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FI: Fallos internos.
FF: Fallos funcionales
FD: Fallos de disefo.

Tomando en consideracion, la referencia de Ramirez (2010), que hace de la
eficiencia de la calidad de la Gestion en la Guia de la Mejora, para definir los
fallos en cada una de las actividades que existieron en el proceso de
elaboracion de dulces en la microempresa el Regocijo, se determind cuales
fueron las causas por las que no tenian un producto de calidad, y no permitian

superar las expectativas del cliente.

En los problemas externos, se consideraron los productos que estan fuera
de la pequeia industria, que no tenian un debido control de salida, o que
genera la inconformidad de los clientes por la mala apreciaciéon de la

mercaderia.

Los fallos internos son aquellos que se originan dentro de la empresa, como
pueden ser por la mala organizacion, planificaciébn entre otras. Los fallos
funcionales son aquellos que se originan, debido a la no realizacion correcta de
alguna actividad planificada o asignada y por ultimo los problemas de disefio,
que son causados por la mala planificacion hacia las necesidades de los

clientes, asi como por una mala combinacion de los factores productivos.

3.7.2.4.1. CLASIFICACION DE LOS COSTOS

3.7.2.4.1.1. COSTOS POR RECURSOS INVERTIDOS EN EVITAR LA MALA
CALIDAD

e COSTOS.DE_PREVENCION

Son aquellos costos en que se incurre para evitar o reducir los fallos,

entiéndase por prevencién toda accibn que se realice, que no esté
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contemplada en el proceso de produccidon o servicio, sino que se efectla
adicionalmente, con el objetivo muy concreto y bien determinado de reducir un
determinado fallo en la organizacion; constituyendo la mejor manera en que

una empresa puede invertir su dinero (Ramirez, 2010).

e COSTOS DE EVALUACION

Los costos de evaluacién son los costos asociados a la ejecucién de las
actividades encaminadas a la evaluacion de la calidad, con el objetivo de
asegurar la correspondencia de la calidad con los requerimientos establecidos
(Ramirez, 2010).

3.7. ETAPA 3. ANALIZAR LA EFICIENCIA DE LA GESTION DEL
PROCESO DE DULCES SURTIDOS

En esta etapa la propietaria de la microempresa el Regocijo aporté con una
serie de datos, los mismos que hacian referencia a los costos de evaluacion y

los costos de prevencion.

3.8. ETAPA 4. PROPONER LAS ACCIONES PARA LA MEJORA
DEL PROCESO DE ELABORACION

En esta etapa se plante6 propuestas de mejora a la propietaria de la
Microempresa el Regocijo, en cuanto al proceso de elaboracién de los dulces,
tomando en cuenta todas las inputs (entradas) y outpust (salidas), que genero
el proceso, con ello se realizaron inspecciones para cerciorarse que todos los
equipos y materiales se encontraran en optimas condiciones, con el objetivo de
reducir espacios y a la vez minimizar tiempos y costos en su produccion para

lograr una produccion eficiente y eficaz.
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3.9. ETAPA 5.- SOCIALIZAR LA PROPUESTA DE MEJORA DEL
PROCESO DE ELABORACION DE DULCES SURTIDOS A LA
PROPIETARIA DE LA MICROEMPRESA EL REGOCIJO

Una vez realizada la investigacion las propuestas de mejoras en la elaboracion
de dulces, apoyandose con los resultados obtenidos en el tema de estudio,
planteandole los beneficios que obtendrian aplicando la propuesta de mejora,
que se realizd en base al diagnéstico del proceso del dulce surtido, generando
a la vez ideas y estrategias que seran empleadas para la produccion que va en

beneficio del cliente y a la vez contribuyendo al desarrollo de la organizacion.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ACTIVIDADES QUE SE REALIZARON EN EL REGOCIJO

4.1.1. DISENAR LA HERRAMIENTA DEL DIAGNOSTICO DEL
PROCESO DE ELABORACION DE DULCES

La microempresa el Regocijo, se dedica a la elaboracion y comercializacion de
dulces artesanales como: suspiros, galletas de almidon, para todo tipo de
evento social, el negocio tiene su mercado local en el canton Bolivar, ademas
distribuye el producto en diferentes cantones de la provincia de Manabi como

son: Portoviejo, Manta, Junin.

Para la elaboracion de dulces la propietaria de la microempresa el Regocijo,
adquiere la materia prima principal (leche) en la Ciudad de Calceta, en la
Hacienda la Caponera” de propiedad del Sr. Tito Mendoza, hacienda “Las
Cabafas” del propietario Juan Bosco y las especies en la ciudad de Quito en el
supermercado Santa Maria, realizando una compra de abastecimiento

aproximadamente cada 3 meses.

Para realizar el disefio de la herramienta del diagndstico se utilizaron varias

actividades como son:

41.1.1. DINAMICA DE LOS INDICADORES ECONOMICOS QUE
GESTIONARA LA MICROEMPRESA

En esta actividad se calcularon los indicadores econdmicos, en base a los
costos y ventas que fueron facilitados por la propietaria de la microempresa. A
continuacion se detallan los costos y ventas que se obtuvieron en los dos

altimos afos en la microempresa el Regocijo, siendo estos los siguientes:
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Cuadro 4.1. Produccién de cajas anuales

Ao Produccion diaria Produccion mensual Produccion anual
2012 245 7.350 88.200
2013 254 7.620 91.440

Cuadro 4.2. Cajas anuales por precio de costo

Afo Cajas anuales Precio de costo Total
2012 88.200 1,50 132.300
2013 91.440 1,47 134.416,80

Cuadro 4.3. Cajas anuales por precio de ventas

Afio Cajas anuales Precio de costo Total
2012 88.200 2,00 176.400
2013 91.440 2,00 182.880

e DINAMICA DE COSTOS

Valor del indicador actual — valor del indicador base> 100 (4- 1)
*

Dinamica = ( —
indicador base

i (132.300— 134.416,80) 100
= k
tamica 134.416,80
. [-211680
Dinamica = <m> * 100

Dindmica = (—1,58 %)

La dinamica de costos dio como muestra -1,58%, en la que se evidencia la
disminucién en los costos de produccidon en comparacion al afio anterior,
generando resultados positivos para la microempresa porque se mantienen los
precios de venta, esto se origin0 porque la propietaria negocid con los
proveedores la reduccién de precios de ciertas materias prima como es leche,

huevos, azlcar, almidén, entre otras.

e DINAMICA DE VENTAS

Valor del incicador actual — valor del indicador base) 100 (4.2)
*

Dindmica = ( —
indicador base
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182.880 — 176.400

) «100
176.400

Dinamica = (

6480
172.800

Dinémica = ( ) 100

Dinamica = (3,67 %)

La dinamica de las ventas dio como resultado 3,67%, fueron superiores en
comparacion al afio anterior porque se incrementaron los pedidos de dulces
surtidos, dando beneficios a la microempresa, porque genera mas ingresos y

se extiende hacia nuevos mercados.

4.1.1.2. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL DULCE
SURTIDO

Para ejecutar la descripcion de los procesos se toman dos productos de los
cinco tipos de dulces que componen la caja como son: las galletas de almidon

y suspiros representadas a continuacion en el diagrama OTIDA.



e DIAGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACIONDE GALLETAS DE

ALMIDON
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MICROEMPRESA EL REGOCIJO

PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS DE ALMIDON FECHA: 14 NOVIEMBRE DEL 2013 AL 20 FEBRERO 2014

SUBPROCESO: NINGUNO

ELABORADO POR: MARIUXI CABAL Y JOSE COBENA TIPO DE PROCESO: ACTUAL Y MEJORADO

REVISADO POR: FRANCISCO BETANCOUR  INICIO DE PROCESO: RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA FIN DEL PROCESO: ALMACENAMIENTQ
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OPERACION INSPECCION 1
OPERACIONES 8
TRANSPORTE 2
INSPECCION 1
DEMORA 2
ALMACENAMIENTO 1
TIEMPO TOTAL 254 MINUTOS

RECEPTAR LAMATERIA PRIMA

SEPARAR YEMAS DE HUEVOS

MEZCLAR AZUCAR CON MANTEQUILLA

ADICIONAR YEMAS DE HUEVO

ADICIONAR LECHE Y MEZCLAR

VERIFICAR DOSIFICACION DE INGREDIENTES

LUBRICAR MOLDES

ELABORAR DE GALLETAS Y MOLDEAR

CALENTAR HORNO

TRASLADAR DE LA GALLETA AL HORNO

HORNEAR
TRASLADAR DEL HORNO A MESA PARA ENFRIAR

ENFRIAR

EMPAQUETARY ETIQUETAR

ALMACENAR

Figura 4.1. Descripcion del proceso de elaboracién de galletas de almidon
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Cuadro 4.4. Proceso de elaboracién de galletas de almidén

Actividades

Descripcion

Receptar de la materia prima

Separar yemas de huevos

Mezclar azucar con mantequilla

Adicionar yemas de huevo
Adicionar leche y mezclar
Verificar dosificacion de ingredientes
Lubricar moldes

Elaborar de galletas

Moldear galletas

Calentar horno

Trasladar de la galleta al horno
Hornear

Trasladar del horno a enfriar
Enfriado

Empaquetar y etiquetar

La materia prima utilizada debe de ser seleccionada y clasificada.

Esta actividad la microempresa la realiza de forma manual, luego se
mide artesanalmente la cantidad necesaria de materia prima.

Se mezcla la azdcar con la mantequilla, hasta que se disuelva el
azucar.

A la mezcla anterior se le agrega las yemas de los huevos.

Se le adiciona leche a la masa del almidon.

Se le agregan ingredientes y se verifica su sabor.

A los moldes se les aplica mantequillas antes de poner las galletas.
Se procede a elaborar las galletas de forma manual.

Cuando ya estén listas en los moldes se hacen rayas.

Se realiza el calentamiento del horno y se verifica temperatura.
Se traslada el molde al horno.

Se hornea por varios minutos.

Se retira el molde del horno y se lleva a mesa de enfriado.

Se realiza el respectivo enfriamiento de forma natural.

Se empaca y etiqueta.
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DAGRAMA DEL PROCESO DE ELABORACION DE SUSPIROS

FICROERPRESA EL REGCHCIIO

TROCES ABDRAL) FIR 4 HOVIE MBR AL 20 FEBREAGD 2014
A : PAARILINI CABAL Y JOSE CORERS  SUBPROCESD: NINGUND
TIPD DE PROCESD: ACTLIAL Y PAEIDIEA [0 FIM DEL FROCESC: AL ACEMARIEMTO
REVISAD0 POR: TR S0 RAMIRES BETAMLGOR  INICIO DEL PROCESD: RECEPCION DF LA MR TERLY FRIMA

Aom
RECEFTAR LA MATERIA PRIMA

PARTIR L3S HUEVDS Y SEPARAR LA CLARA DE LA YEMA

BATIR LAS CLARAS DE HUEVOS

b

PUCONAR AZLICAR, CAMELA FEEMOIA WAINILLA
18w,

VERIFICAR DOSIFICACION DE INGREDIENTES
AGREGAR MANTECLILLA
ENGRASAR LO% MOLDES

LLEMAR L& MEZCLA BATIDN EN FUMDW, PARA MOLDEAR

HACER LOS SUSPIROS CN MOLDES

CALEMTAR EL HORMNO

TRASLADAR LS MOLDES AL HORND

HORMEAR

SACAR LOS MOLDES DEL HORNG'Y LLEVAR A MESA DE ENFRIADD

OFERACIKIN INSPECOON 1

CPERACTNES 4 EMPACAR ¥ SELLAR
TRANEPORTE 2

DERIDRA 1 ALMACE HAR
ALMACENAR | ENTC 1

TIEMPO TOTAL 23 MINUTOS

Figura 4.2. Proceso de elaboracion de suspiros

Cuadro 4.5. Descripcion del proceso de elaboracion de los suspiros

Actividades Descripcion

Se recepta la materia prima a utilizar, para verificar
que se encuentren en dptimas condiciones.
Esta operacion se realiza de manera cuidadosa, de tal

Receptar de la materia prima

Separar las yemas de las claras
Colocar las claras en la batidora
Afadir azucar e ingredientes

Lubricar los moldes

Llenar la mezcla en funda para moldear
Hacer los suspiros en los moldes
Llevar los moldes al horno

Hornear

Sacar los moldes del horno y llevar a enfriar

Empacar y etiquetar
Almacenar

manera que el producto final no afecte su sabor.

Batir las claras punta de nieve.

En el batido de las claras se adiciona azucar e
ingredientes.

Se coloca mantequilla en los moldes.

Se Llena la masa en funda.

Dar forma a los suspiros.

Llevar los moldes al horno.

Esperar a que se hornee.

Enfriar hasta el que suspiro esté listo para la siguiente
operacion.

Empaquetar y etiquetar el producto.

Almacenar hasta su consumo.




4.1.1.3. DEFINIR LOS FALLOS EN CADA UNA DE LAS AREAS Y ACTIVIDADES DEL PROCESO

Cuadro 4.6. Definicion de los fallos en cada una de las areas y actividades del proceso de produccion de galletas de almidon.
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Actividad Posibles fallos Posibles causas de estos Consecuencias Clasificarlos
FE FI FF FD
- No se le realiza ningun tratamiento (Andlisis  La actividad se lo realiza por medio de la .
Receptar la materia prima. " Pueden pasar productos contaminados. X X
de plataforma y Prueba de alcohol). observacion.
Separar yemas de huevos. Mala manipulacién. Residuos de cascaras. Reclamo de los clientes. X X
Mezclar azlcar con mantequilla. No cuenta con mediciones y estimaciones  Incorrecta utilizacion de los materiales. Materia prima desperdiciada. X

de tiempo.

Adicionar yemas de huevo. El producto se lo almacena en un envase  Contaminacién de bacterias. Producto en malas condiciones. X
plastico.

Adicionar leche y mezclar. No existe tiempo, ni medida exacta. Se asume que la masa esté listo en 5 m. Pérdida las caracteristicas de la masa. X

Verificar dosificacion de ingredientes. No existe mediciones ni tiempo exacto. Se lo realiza por medio de la observacion. Perdida de materia prima. X

Colocar galletas en el molde. No existen medidas. Se lo realiza manualmente. Productos con diferentes tamafios. X

Moldear galletas. Deficiente manipulacion. Asumen que la operacion esta lista en 15 minutos. Productos en malas condiciones. X

Calentar horno. No existen temperaturas exactas. Se lo realiza por medio de la observacion. Deficiencia de los operarios.

Traslado de la galleta al homno. Deficiente manipulacion. Se lo realiza por medio de la observacion. Actividad deseada. X

Hornear. No existe tiempos estimados. Se lo realiza por medio de la observacion. Productos en malas condiciones. X

Traslado del horno a enfriar. No utilizan métodos verificacion. Se lo realiza por medio de la observacion. Mayor consumo de insumos cuando tiene una X

temperatura méas alta de la adecuada.

Empaquetado y etiquetado. Etiquetado incorrecto del producto. Mayor pérdida Mala presentacion. X
Mala rotacion de los  productos  Falta de organizacién Se pueden vender productos en mal estado. X

Almacenar. implementacion del método FIFO.

DONDE:

FE: Fallos externos, pueden originarse por la mala manipulacién de la materia prima a su llegada por parte de los proveedores.
FI: Fallos internos, la desorganizacién y la falta de direccionamiento del personal.
FF: Fallos funcionales, debidos a la no realizacion correcta de alguna actividad planificada o asignada.

FD: Fallos de disefio, pueden ser originados por una mala planificacion de las necesidades de los clientes, asi como por una

mala combinacién de los factores producidos.



4.1.1.4. ELABORACION DEL METODO KENDALL

Cuadro 4.7. Elaboracién del Método Kendall en el proceso de produccion de galletas
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No Caracteristicas. E1 E2 E3 E4 E5 E6 > aij A A2 > (aij)?
1 Receptar la materia prima 2 2 1 2 3 3 13 -35 1225 3
2 Separar yemas de las claras 3 4 3 3 2 2 17 -31 961 51
3 Mezclar azucar con mantequilla 14 15 13 15 13 14 84 36 1296 1180
4 Adicionar yemas de huevo 15 13 15 13 14 13 83 35 1225 1153
5 Adicionar leche y mezclar 3 3 4 3 2 4 19 29 841 63
6 Verificar dosificacion de ingredientes 14 11 10 10 12 12 69 21 441 805
7 Colocar galletas en el molde 1 12 12 13 11 11 70 22 484 820
8 Hornear 4 1 2 4 4 3 18 -30 900 62
9 Calentar horno 7 5 7 6 8 7 40 -8 64 272
10 Trasladar galletas al horno 6 6 5 5 7 5 34 -14 196 196
11 Moldear galletas 12 9 8 12 9 10 60 12 144 614
12 Trasladar del horno a enfriar 7 5 6 6 5 6 35 -13 169 207
13 Empacar 8 7 9 7 6 7 44 -4 16 328
14 Etiquetar 9 13 15 1 10 10 68 20 400 796
15 Almacenar 10 14 12 12 13 11 72 24 576 874
> aij 726 8938

En el presente cuadro se muestra la valoracién de las actividades que generan retraso en el proceso de elaboracién de

galletas de almiddn, el grado de importancia calificado en un rango del 1 al 15, razonados por seis expertos, los trabajadores

de planta en el que se considera de mayor importancia los nimeros de menor rango.
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W = 107256
36(3360)

W = 107256
120960

W =10,90

(4.3)

(4.4)

(4.5)

(4.6)

(4.7)

(4.8)
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Como el coeficiente de concordancia de Kendall (W) se considera viable en un

rango de 0,50 hasta 1, el ejercicio arrojo un valor mayor de 0,90 los resultados

obtenidos por el panel de expertos son confiables.



45

4.1.1.5. ELABORACION DEL DIAGRAMA PARETTO

Para la elaboracion del diagrama de Paretto, se utilizo los items que tenian el
mayor numero de afectacién obtenidos en la tabla del método kendall, para
llegar al diagrama, teniendo en cuenta los valores de ) (aij)? en el cuadro 4.2,

el cual facilité la primera gran expansion mediante el diagrama causa efecto.

Cuadro 4.8. items mas afectados

N° items con problemas > (aij)? Valor obtenido
1 Receptar la materia prima 31 297

2 Separar yemas de huevos 51 277

8 Hornear las galletas 62 266

5 Adicionar leche y mezclar 63 265

10 Trasladar galletas al horno 196 132

12 Trasladar del horno a mesa de enfriar 207 121

9 Calentar horno 272 56

13 Empacar 328 1

A continuacion se muestra en el cuadro 4.8 los resultados para realizar el

diagrama de Paretto.

Cuadro 4.9. Elaboracion del diagrama Paretto

Problemas Orden % Acumulado
Receptar la materia prima 297 20,99 20,99
Separar yemas de huevos 277 19,58 40,57
Hornear las galletas 266 18,80 59,37
Adicionar leche y mezclar 265 18,73 78,10
Trasladar las galletas al horno 132 9,33 87,43
Trasladar del horno a la mesa de enfriado 121 8,55 95,98
Calentar horno 56 3,96 99,94
Empacar 1 0,07 100
TOTAL 1.415 100

Una vez calculado los datos en el diagrama Paretto, y con el andlisis realizado,

las actividades mas afectadas son las siguientes:

1. Receptar la materia prima
2. Separar las yemas de los huevos
3. Hornear las galletas

4. Adicionar leche y mezclar
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Grafico 4.1. Diagrama de Paretto

4.1.1.6. ELABORACION DEL DIAGRAMA CAUSA-EFECTO

El diagrama causa efecto consiste en una tormenta de ideas, que permite
determinar las posibles subcausas, de problemas que inciden en las
actividades de produccion y elaboracion de galletas de almidon reflejadas en el

diagrama de Paretto son:

1. RECEPTAR LA MATERIA PRIMA

¢ No existe control de entradas de las materias primas
e Carencia de equipamiento o coordinacién con algun laboratorio

e No se conocen los estandares de calidad

2. SEPARAR LAS CLARAS DE LAS YEMAS

e Caidas de residuos de cascaras
e Mal trabajo de los operarios

3. HORNEAR

¢ No tienen estandarizado el tiempo de horneado

¢ No existe control de la temperatura de horneado
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4. ADICIONAR LA LECHE

e No tienen estandarizado la medicion de la leche
e No existe control en la calidad leche
[ RECEPTAR DE LA MATERIA ] [ HORNEAR ]
Productos en malas
Pérdidas — =
€« ccondmicas Mala operacién —3 condiciones
No existen estandares ardi
Pérdidas
de calidad - Distraccion de € econodmicas
«— Falta de los operarios Tiempos
Gonocimienta P pos 'y
Materia prima 5 £«—— temperatura
contaminada Desperdicio
del producto PROBLEMAS EN EL
PROCESO DE
ELABORAGION GALLETAS

<«—— Pérdidas

DEALMIDON
Nieve con
Desperdicio de S

econémica coloramarillo —
la materia B Pérdida de
prima — materia
Control de la prima
materia prima
Distraccién € Mala
de los operacién €« Distraccion
operarios delos
operarios

[ ADICIONAR LA LECHE ]

[ SEPARAR LAS YEMAS DE LAS CLARAS J

Figura 2. Elaboracion del diagrama causo efecto



e DEFINIR LOS FALLOS EN CADA UNA DE LAS AREAS Y ACTIVIDADES DEL PROCESO

Cuadro 4.10. Definicion de los fallos en cada una de las areas y actividades del proceso de elaboracion de suspiros
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Actividad Posibles fallos Posibles causas de estos Consecuencias Clasificarlos
FE FI FF FD

Receptar la materia prima. Pesar y medir la materia prima. No se realiza inspeccién de la materia prima. Desperdicio de la materia prima X X

Separar las yemas de las claras. No existe precaucion. Separan yemas de las claras rapidamente. Materia prima desperdiciada X X

Colocar las claras en la batidora. No cuenta con mediciones y estimaciones  Incorrecta utilizacion del material. Trabajo deficiente X X

de tiempo.
Afiadir azlcar e ingredientes. Exceso de ingredientes. Asumir que el producto esté listo aproximadamente en 45  pérdida de materia prima X X
min.

Lubricar los moldes. No existe medida exacta de mantequilla. ~ Desperdicio de material. Deficiencia de los operarios X X

Llenar la mezcla en funda para moldear.  No existe mediciones. Falta de materiales. Perdida de materia prima X X

Hacer los suspiros en los moldes. No existen medidas. Se lo realiza manualmente. Pérdida del producto X X

Llevar los moldes al horno. No utilizan equipos de proteccion. Quemaduras en los brazos. Produccién retrasada X X

Hornear. No existen temperaturas exactas. Se lo realiza por medio de la observacion. Deficiencia de los operarios X X

Sacar los moldes del horno y llevarala  Demora en realizar esta actividad. Se lo realiza por medio de la observacion. Actividad deseada X X

mesa de enfriado.

Empacar y etiquetar. Etiqueta y empaque incorrecto. Mala operacion. Mala presentacion X X

Almacenar. Mala ubicacién de los productos en la  Contaminacion de las cajas por humedad. Se pueden vender productos en X X

bodega.

mal estado.




e ELABORACION DEL METODO KENDAL

Cuadro 4.11. Elaboracién del método Kendall con actividades del proceso de elaboracién de suspiros
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No Caracteristicas. E1 E2 E3 E4 E5 E6 > aij A A2 > (aij)?
1 Receptar la materia prima 4 1 2 4 4 3 18 -25,00 625 62
2 Separar yemas de las claras 3 4 4 3 3 2 19 -24,00 576 63,00
3 Colocar las claras en la batidora 14 15 13 15 13 14 84 41,00 1681 1180
4 Afiadir azlcar e ingredientes 7 8 8 9 8 9 49 2,00 4 403
5 Hornear 4 3 4 3 4 4 22 -21,00 441 82
6 Llenar mezcla en fundas para moldear 3 5 4 5 3 5 25 -18,00 324 109,00
7 Hacer los suspiros en los moldes 11 13 12 1 1 2 70 27,00 729 820
8 Llevar moldes al horno 8 9 10 9 8 10 54 11,00 121 490
9 Lubricar los moldes 7 5 7 5 8 7 39 -4,00 16 261
10 3acar I_os moldes del horno y llevar a mesa 7 5 7 6 5 36 7,00 49

e enfriado 220
11 Empacar y etiquetar 12 9 11 12 10 10 64 21,00 441 690
12 Almacenar 7 5 6 5 6 36 -7,00 49 220

Y aij 516,00 5056,00

En el presente cuadro se muestra la valoracién de las actividades que generan retraso en el proceso de elaboraciéon de

suspiros, el grado de importancia calificado en un rango del 1 al 15 razonados por seis expertos, los trabajadores de planta en

el que se considera de mayor importancia los nimeros de menor rango.
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__ IXaij
T== (49)
516 13
===
Yaij = (E1 + E2 + E3 + E4 + E5 + E6) (4.10)
Saij=(4+1+2+4+4+3)
Taij = 18
4= (Zaij —T) (4.11)
A= (18 — 43)
A=-25
A2=Ax%xA (4.12)
A% = —43 x —43
A% = 1.849
Y(aij)? = [E1% 4+ E2% + E3% + E4% + E5% + E62] (4.13)

(aij)? = [4* + 12 + 2% + 4% + 4% + 3]
2(aij)>=(16+1+4+16+16 +9)
2(aij)? = 62

_12(24%) (4.14)
T m2(K3 —K)

_ 12(5056)
 36(1728 — 12)

60672
"~ 36(1716)

60672

" 61776

w=1

Como el coeficiente de concordancia de Kendall (W) se considera viable en un
rango de 0,50 hasta 1, el ejercicio arrojo un valor igual a 1, los resultados
obtenidos por el panel de expertos son confiables.



e ELABORACION DIAGRAMA DE PARETTO DEL SUSPIRO
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Para la elaboracion del diagrama de Paretto, se utilizé los items que tenian el

mayor namero de afectacion obtenidos en la tabla del método kendall para

llegar al diagrama correspondiente.

Cuadro 4.12. items mas afectados en la produccion de suspiros

N° items con problemas >(aij)>  Valor obtenido

1 Receptar la materia prima 62 199

2 Separar las yemas de los huevos 63 198

5 Hornear 82 179

6 Llenar la mezcla en funda 109 152

10 Sacar los moldes y llevar a mesa de enfriado 220 41

12 Almacenar 220 41

9 Lubricar los moldes 261 1

A continuacion se muestra en el cuadro 4.12 los resultados para realizar el

diagrama de Paretto.

4.1.1.7. ELABORACION DEL DIAGRAMA CAUSA EFECTO

Cuadro 4.13. Elaboracion del diagrama Paretto en la produccién de suspiros
Problemas Orden % Acumulado
Receptar la materia prima 199 24,53 24,53
Separar las yemas de los huevos 198 24,41 48,94
Hornear 179 22,07 71,01
Llenar la mezcla en funda 152 18,74 89,75
Sacar los moldes y llevar a mesa de enfriado 41 05,06 94,08
Almacenar 41 05,06 99,87
Lubricar los moldes 1 1
TOTAL 811

Luego de aplicar el diagrama Paretto, y con el andlisis realizado por los

autores, las actividades mas afectadas son las siguientes:

1. Receptar la materia prima

2. Separar las yemas de las claras

3. Hornear

4. Llenar mezclas en fundas
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Grafico 4.2. Diagrama de Paretto

Como resultado del analisis se obtiene que las causas de los principales

problemas son:

1. RECEPTAR LA MATERIA PRIMA

¢ No existe control de entradas de las materias primas
e Carencia de equipamiento o coordinacién con algun laboratorio

e No se conocen los estandares de calidad

2. SEPARAR LAS YEMAS DE LAS CLARAS

e Mal manejo de la materia prima

¢ Mal trabajo de los operarios

3. HORNEAR

¢ No existe un control de tiempo

e Falta de control en temperatura

4. LLENAR MEZCLA EN LA FUNDA

e No existe medicion técnica
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e Desperdicio de la materia prima
e Productos con diferentes texturas

e Contaminacion del producto

HORNEAR
RECEPTAR DE LA MATERIA PRIMA

Mala

- Pérdidas
operacion
Pérdidas P &—— Economicas
No existen estandares ecnnnmlcas
de calidad
Distraccion de —
Faltade los operarios Pérclicla de materia prima
Cnnnclmlentn
Materia prima
contaminada

PROBLEMASEN EL PROCESO DE
ELABORACION SUSPIRO
Productos con
diferentes texturas

Nieve de color amarillo —— Perdidade  Ng existe medicion —2
materia prima técnica

Distraccionde  Pérdida M. P. —— Contaminacion del

L %
Mala operacion s Opesarics

[ i
i

SEPARAR LAS YEMAS DE LAS CLARAS ] [ LLENAR MEZCLA EN FUNDAS

Figura 4.6. Elaboracion del diagrama causa-efecto
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4.1.2. SEGUNDA ETAPA: ANALISIS DE LA GESTION DEL

PROCESO DE ELABORACION DE DULCES

4.1.2.1. CLASIFICACION DE LOS COSTOS

e COSTO DE EVALUACION EN LA PRODUCCION DE GALLETAS DE
ALMIDON

Cuadro 4.14. Costos de evaluacion de las actividades con mayor problema en la produccién de galletas de almidén

Descripcion Minutos P. Diaria
Recepcién de la materia. Prima 30 2
Sep. Yema de las claras 20 2
Hornear 45 2
Adicionar leche y mezclar 5 2

Para la realizacion de este indicador del tema de estudio realizaron visitas al
area de produccion, mediante la observacién al inicio del proceso de
elaboracion se detectd el items de mayor problema, el proceso de la recepcién
de la materia prima que consiste en ir a la bodega para medir la cantidad de
leche, pesar el azucar, almidén, mantequilla, cantidad de huevos, canela, para
ser trasladada al area de produccién, luego en el proceso se evidencié el
tiempo que se tomaba un operario al separar las yemas de las claras, hornear y

adicionar leche en el proceso.

A continuacion se muestran los costos que representan mayor importancia en

el proceso de produccion:

Salario

Recepcion de la MP = (4.15)

30 dias

x tiempo de duracién.

480 min.
Recepcién de la MP = 340
ecepC10n e la = 30 diaS '
80 min, X 30 min.

11.3333

280 0.0236 x 30 = 0.708

Recepcién de la MP =
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En esta operacion al operario le cancelan 0.708 centavos

diarios, por 360 dias = $ 254.88 al afio, por dos operaciones al dia $ 509,76.

Salario

7 4.16
30 dias x tiempo de duracién. (#16)

Separar yema de las claras =

480 min.
S delas cl = 340
eparar yema de las claras = ——r '
m x 20 min.
11.3333
Separar yema de las claras = 80 0.0236 x 20 = 0.472.

En esta operacion al operario se le cancela 0.472 centavos diarios.

0.472 por 360 igual $ 169,92 al afio, por dos operaciones al dia $ 339,84.

H _ Salario
Orear =730 dias . » @17)
780 min. X tlempo de duracion.
H _ 340
ornear = 30 dias ]
280 min. X 45 min.
11.3333
Hornear = —280 - 0.0236 x 45 = 1,062

En esta operacion al operario se le cancela 1,062 centavos diarios.
1.062 por 360 igual $ 382,32 Al afio, por dos operaciones al dia $ 764,64.

Salario

30 dias . . (4.18)
280 min. ¥ tiempo de duracién.

Adicionar leche y mezclar =

340

30 dias
480 min.

Adicionar leche y mezclar =
x 5 min.

11.3333

Adicionar leche y mezclar = 180 =0.0236 x5 =0,118.
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En esta operacion al operario se le cancela 0,118 centavos diarios. 0,118x 360 =

$ 42,48 al afo, por dos operaciones al dia $ 84,96.

e COSTO DE EVALUACION EN LA PRODUCCION DE SUSPIROS

Cuadro 4.15. Costos de evaluacion de las actividades con mayor problema en la produccién de suspiros

Descripcion Minutos P. Diaria
Recepcion de la materia. Prima 30 2
Sep. Yema de las claras 35 2
Hornear 40 2
Llenar mezclas en la funda 5 2

Para la realizacion de estos indicadores los autores del tema de estudio
realizaron visitas al area de produccién, mediante la observacion al inicio del
proceso de elaboracion se detectd el items de mayor problema, el proceso de
la recepcidon de la materia prima que consiste en ir a la bodega para medir la
cantidad de leche, pesar el azlcar, cantidad de huevos, canela, para ser
trasladada al area de produccién, luego en el proceso por medio del se
evidencio el tiempo que se toma un operario al separar. Las yemas de las

claras, hornear y llenar la mezcla en la funda.

A continuacién se muestran los costos que representan mayor importancia en
el proceso de producciéon de suspiros:
(4.19)

Salario

Recepcion de la MP = 0 das . — -
280 min. X tilempo de duracion.

340

43;0% x 30 min.

Recepcién de la MP =

11.3333
480

Recepcién de la MP = = 0.0236 x 30 = 0.708.

En esta operacion al operario se le cancela 0.708 centavos diarios.

0.708 por 360 igual $ 254,88 al afio, por dos operaciones al dia $ 509,76.
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s delas cl _ Salario
eparar yema de las claras = 30 dias ) — (4.20
280 min. X tiempo de duracién.
S delas cl = 540
eparar yema de las claras = —o— _
m x 35 min.
11.3333
Separar yema de las claras = 80 0.0236 x 35 = 0.826.

En esta operacion al operario se le cancela 0.826 centavos diarios.

0826 por 360 igual $ 297,36 al afo, por dos operaciones al dia $ 594,72.

Salario
Hornear = 55g— — (4.21)
280 min. X tiempo de duracioén.

H _ 340
ornear = 30 dias .
m X 40 min.
11.3333
Hornear = 80 = 0.0236 x 40 = 0,944

En esta operacion al operario se le cancela 0,944 centavos diarios.

0,944 por 360 igual $ 339,84 al afio, por dos operaciones al dia $ 679,68.

_ Salario
llenado de fundas = (4.22)

% x tiempo de duracién.

340

30 dias 5 mi
480 min, *° i

llenado de fundas =

11.3333
llenado de fundas = 280 =0.0236 x5 =0,118.

En esta operacion al operario se le cancela 0,118 centavos diarios.

0,118 por 360 igual $ 42,48 al afio, por dos operaciones al dia $ 84,96.



58

e COSTO DE PREVENCION EN LA ELABORACION GALLETAS

Para la optimizacién del tiempo en la recepciéon der la materia prima, separar
las yemas de las claras, hornear, adicionar leche y mezclar, los autores de la
investigacion sugirieron a la gerente de la microempresa el Regocijo, que se
realice pruebas piloto para determinar de manera precisa el tiempo necesario
para realizar las actividades, se recomendd porque la microempresa no
cuentan con tiempos estimados en el proceso de pesado, las operaciones en el

proceso de produccion y carencia de control a sus operarios.

I i6n de la MP = Salario
nspeccion de la = <5 . . 2
280 min. X tiempo de duracion.
fispeccion €e 1 M =730 dfas _
280 min. X 20min.
., 11.3333
Inspecciéon de la MP = 80 = 0.0236 x 20 = 0.472.

Reduciendo los minutos en esta operacion, al operario le cancelan

0.472 por 360 igual $ 169.92 al afio, por dos operaciones al dia $ 339,84.

Con el control personalizado que realizé la propietaria de la microempresa el
Regocijo a los obreros por sugerencia de los investigadores, se comprobo6 que
existian desperdicios de tiempos logrando la reduccion de $ 509,76 al afio por
recepcion de materia prima a $ 339,84 al afio ahorrando $169,92 a beneficio de

la organizacion.

s delas dl _ Salario

eparar yema de las claras = 30 diaS a d d - (424)
280 min. X tiempo de duracion.

S delas cl = 340
eparar yema de las claras = —o— o
480 min, * 0 M.
11.3333
Separar yema de las claras = ———— = 0.0236 x 16 = 0.3776

480
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Reduciendo los minutos en esta operacion, al operario le cancelan

0.3776 x 360 = $ 135,94 al afio, por dos operaciones al dia $ 271,87.

Con el control personalizado que realizo la propietaria de la microempresa el
Regocijo a los obreros por sugerencia de los investigadores, se comprobo que
existian desperdicios de tiempos en 4 minutos logrando la reduccion de $
339,84 al afio por separar yema de las clara a $ 271,87 al afio ahorrando $
69,97 a beneficio de la organizacion.

Hornear = _ Salario )
30 dias . ded -
280 min. X tiempo de duracion.
H _ 340
Orhear =730 dfas _
280 min. X 42 min.
11.3333
Hornear = 80 - 0.0236 x 42 = 0,9912

En esta operacion al operario se le cancela 09912 centavos diarios.

0,9912 x 360 = $ 356,83 al afio, por dos operaciones al dia $ 713,66.

Con el control personalizado que realizé la propietaria de la microempresa el
Regocijo a los obreros por sugerencia de los investigadores, se comprob6 que
existian desperdicios de tiempos en 3 minutos, se lo realizé incrementando la
un poco la temperatura sin afectar la coaccién del producto, logrando la
reduccion de $ 764,64 al afio por hornear las galletas, a $ 713,66 al afio

ahorrando $ 50,98 a beneficio de la organizacion.

Salari
Adicionar leche y mezclar = - aano (4.26)
30 dias . s
280 min. X tiempo de duracién.
Adici lech lar = 340
icionar leche y mezclar = —5-— .
480 min. * > Min
11.3333
Adicionar leche y mezclar = ————— = 0.0236 x 3 = 0,0708

480
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En esta operacion al operario se le cancela 0,0708 centavos diarios.

0,0708 x 360 = $ 25,49 Al afio, por dos operaciones al dia $ 50,98.

Con el control personalizado que realizo la propietaria de la microempresa el
Regocijo a los obreros por sugerencia de los investigadores, se comprobo que
existian desperdicios de tiempos en 2 minutos sin alterar el proceso de
elaboracion logrando la reduccion de $ 84,96 al afio por adicionar leche $ 50,98
al afio ahorrando $ 33,98 a beneficio de la organizacion.

e COSTO DE PREVENCION EN LA ELABORACION DE SUSPIROS

Para la optimizacion del tiempo en la recepcidén der la materia prima, separar
las yemas de las claras, hornear, y llenado de mezcla en las fundas, los
autores de la investigacion sugirieron a la gerente de la microempresa el
Regocijo, que se realice pruebas piloto para determinar de manera precisa el
tiempo necesario para realizar las actividades, se recomend6 porque la
microempresa no cuentan con tiempos estimados en el proceso de pesado, las

operaciones en el proceso de produccion y carencia de control a sus operarios.

Recepcién de la MP = 54— Salario (4.27)

380 min. X tiempo de duracidn.

R ién de la MP = 340
ecepcion de la = 30 dias .
m X 25 min.
) 11.3333
Recepcion de la MP = 280~ 0.0236 x 25 = 0.59

En esta operacion al operario se le cancela 0.59 centavos diarios. 0.59 x 360 =
$ 212,40 Al afo, por dos operaciones al dia $ 424,80.

Con el control personalizado que realizé la propietaria de la microempresa el
Regocijo a los obreros por sugerencia de los investigadores, se comprobo que
existian desperdicios de tiempos de 5 minutos, logrando la reduccién $ 509,76
al afno por recepcion de materia prima a $ 424,80 al afio ahorrando $84,96 a

beneficio de la organizacion.
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Salario

30 dias . - (4.28)
280 min. X tiempo de duracion.

Separar yema de las claras =

340

% x 30 min.

Separar yema de las claras =

11.3333
Separar yema de las claras = 80 0.0236 x 30 = 0,708.
En esta operacion al operario se le cancela 0,708 centavos diarios.

0,708 x 360 = $ 254,88 Al afo, por dos operaciones al dia $ 509,76.

Con el control personalizado que realizé la propietaria de la microempresa el
Regocijo a los obreros por sugerencia de los investigadores, se comprobé que
existia pérdida de tiempos en 5 minutos, logrando la reduccion de $ 594,72 al
afno por separar yema de las clara a $ 509,76 ahorrando anualmente $ 84,96 a

beneficio de la organizacion.

Hornear = ] Salario )
30 dias ] de d ~
280 min. X tiempo de duracion.

340

43;3%% x 38 min.

Hornear =

11.3333
Hornear = 280 = 0.0236 x 38 = 0,8968

En esta operaciébn al operario se le cancela 0,8968 centavos diarios.
0,8968 x 360 = $ 322,85 Al afio, por dos operaciones al dia $ 645,70.

Con el control personalizado que realizo la propietaria de la microempresa el
Regocijo a los obreros por sugerencia de los investigadores, se comprob6 que
existian pérdida de tiempos en 2 minutos sin alterar la coccién del producto, se
lo hizo incrementando un poco la temperatura, logrando la reduccion de $
679,88 al afio por hornear suspiros, a $ 645,70 al afio ahorrando $ 34,18 a

beneficio de la organizacion.

(4.30)
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Salario

llenado de fundas = 7
_30 dias_ X tiempo de duracién
280 min. p '

llenado de fundas = 340
enado de fundas = 30 dias -~
£80 min, * >mun.
11.3333
llenado de fundas = 280 =0.0236 x3 =0,0708

En esta operacion al operario se le cancela 0,0708 centavos diarios.

0,0708 x 360 = $ 25,49 Al afio, por dos operaciones al dia $ 51,98.

Con el control personalizado que realizo la propietaria de la microempresa el
Regocijo a los obreros por sugerencia de los investigadores, se comprobé que
existian desperdicios de tiempos en 2 minutos logrando la reduccién de $ 84,96
al afio por llenar la mezclas en las fundas, a $ 51,98 al afio ahorrando $ 32,98 a

beneficio de la organizacion.

41.3. TERCERA ETAPA: PROPONER LAS ACCIONES PARA LA
MEJORA DEL PROCESO DE ELABORACION DULCES SURTIDOS

En el proceso de elaboracion de dulces realizado en la microempresa el
Regocijo, se detectaron falencias que se generaban en las operaciones, las
que se originaban por la mala organizacion y operacion en el proceso de
produccion de los dulces, para ello se propuso acciones de mejora que

contribuyan con el desarrollo de la produccion.

A continuaciébn se muestra las propuestas de mejora, con el objetivo de
resolver la problemética que presentaba la microempresa el Regocijo con

relacion al proceso.



Cuadro 4.15. Propuesta de acciones para la mejora del proceso de Elaboracién y produccion de galletas de almidon y suspiros
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Objetivo Actividad Tiempoy Materia Aplicacion y equipos Valor Responsable
medidas primalproducto
Controlar y supervisar la distribucién Recepcion de  materia Leche huevo, Andlisis de la calidad de la materia $ 45,00 Operario
de materia prima que se encuentrenen  prima. 20 m. almidén, azlcar y prima leche, almidon vy la
optimas  condiciones  para la especies tecnificacion,  utilizacion de
elaboracion de galletas y suspiros envasadoras que garanticen el peso
rapido y exacto

Eliminar tiempo ocioso para realizar Receptar la materia prima 30 m. Leche Diagramas de flujo Operarios
actividades de manera eficiente separar las yemas de las 20 m.

claras huevos

Adicionar leche y mezclar 5m.

Hornear. 45m. galletas y suspiro Termémetros  para regular la $ 125,00

temperatura
Llenar la mezcla en fundas ~ 5m. estandarizar masa moldeadora para suspiros $ 450,00
textura hacer suspiros

Estandarizar el producto para eliminar  Engrasar moldes 2m. Galletas y suspiros.  Diagramas de Flujo Operarios
el desperdicio de materia prima. Batir las claras. 10 m. Batidora industrial Balanza para pesar el producto $ 45,00

Adicionar leche 5m.
Controlar el inventario de los productos  Almacenamiento del 30 dias de Producto final Tarjetas  kardex utilizacion  del bodeguero
terminados para evitar que se vendan  producto final almacenamiento. método  FIFO (Primero en entrar

en mal estado.

Primero en salir).
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4.1.4. CUARTA ETAPA: SOCIALIZAR LA PROPUESTA DE MEJORA
DEL PROCESO DE ELABORACION DE DULCES EN LA
MICROEMPRESA EL REGOCIJO

En esta Ultima etapa, se entablaron el didlogo con la propietaria de la
microempresa el Regocijo la Ing. Damarys Loor, dandole a conocer los
resultados que se obtuvieron en base al diagnostico que se realizé por medio
de la investigacion interna del negocio, se proporcion6 informacion de los
beneficios que obtendria al implementar un diagrama de flujo para controlar y
optimizar los recursos como es: mano de obra para reducir minutos,
implementacion de equipos tecnologicos que reduzcan los tiempos en las
operaciones, control de la calidad de la materia prima para evitar vender dulces
de mala calidad, el almacenamiento seguro de las cajas y la utilizacion de
tarjetas Kardex para controlar la entrega de los productos primero en entrar
primero en salir, capacitacion frecuente del personal de planta. Aplicando estos
procedimientos la microempresa desarrollara las actividades productivas de
manera controlada y eficiente, reduciendo los gastos operacionales los cuales
influyen directamente al cliente porque se mantienen los precios y gana

espacio en el mercado competitivo.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Con la culminacién de esta investigacion de tesis se concluye que:

En el diagnéstico para la mejora de los procesos que se realizo en la
microempresa El Regocijo, se utilizaron métodos y técnicas como la
entrevista, y la observacion las mismas que permitieron conocer las
causas y subcausas que estaban centradas en la descoordinacion de las
actividades que realizaban en la elaboracion del producto.

En el andlisis de la eficiencia de la gestion, se aplico la dinamica de los
indicadores que permiti6 conocer el porcentaje de los costos de
produccion y ventas entre los afios 2012- 2013, reduciendo el -1.58% en
los costos de produccién y con un incremento de ventas de 3,67% de los

mismos anos.

Las propuestas de mejora para el proceso de elaboracion de dulces,
permitié tomar alternativas en los fallos de disefio que esta direccionado
con los espacios de la planta en donde se realizan las operaciones, el
fallo interno que es la falta de control en la produccién, el fallo externo que
esta relacionado con el abastecimiento de la materia prima a la hora
indicada y fallo funcional que se direcciona con la responsabilidad que

tiene cada operador en las actividades.

La socializacion de la propuesta de mejora, permitié que la representante
legal de microempresa El Regocijo, conociera las opiniones planteadas
por los autores de esta investigacion, con la finalidad de tomar medidas
preventivas de las falencias detectadas, disminuyan proporcionalmente

evitando la insatisfaccion del cliente y mala imagen de la organizacion.
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5.2. RECOMENDACIONES

e Realizar investigacion de sustento cientifico en caso querer adoptar
normas de calidad, investigacion de mercado y proveedores, para la
obtencién de informacion veraz y confiable, que sea aplicable al campo

deseado.

e Ejecutar un diagndstico anual con la finalidad de detectar problemas que
se generen en el proceso productivo para que realice las respectivas

correcciones esta accion hace que la empresa sea eficiente.

e Analizar de manera peridédica sus operaciones internas que comprende
desde la manipulacién de la materia prima para evitar desperdicios,
control del tiempo requerido en los procesos, asi como también las
externas que son los proveedores que garanticen la entrega oportuna del

producto para la produccién diaria.

e Implementar acciones técnicas para la optimizacion de los recursos
utilizados en la produccion, la implementacion de tecnologia para

controlar la calidad de la materia prima que se recibe a diario.

e Aplicar las sugerencias propuesta por los investigadores, con la finalidad
de mejorar el sistema de produccion, para que sea una empresa lider en

el mercado en la que se maneje los procesos de manera eficiente.
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ANEXO 1

FICHA DE OBSERVACION
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PROBLEMAS

ELABORACION GALLETAS DE

ALMIDON

ELABORACION DE SUSPIROS

MUY
BUENO

BUENO

REGULAR

MUY
BUENO

BUENO

REGULAR

Materia prima disponible en
el area de trabajo

v

v

Espacio acorde a la
necesidad de produccion

v

v

Utilizacibn de tecnologias
para medir la dosificacion

Utiliza equipos de proteccion
los trabajadores

Utilizan practicas de higiene

Esta ordenada la planta

El almacenamiento de los

productos es garantizado
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ANEXO 2

ENCUESTA

ENCUESTA DIRIGIDA A LA PROPIETARIA DE LA DULCERIA EL REGOCIJO
DE CALCETA

¢, Qué tipos de dulces elabora y cuéles son los de mayor demanda?

¢,Cual es la produccién diaria en cajas de dulces?

¢,Cuantas personas trabajan en la microempresa?

¢ Quiénes les proveen de la materia prima?

¢ Tienen clientes en otros cantones de la provincia y el pais?

¢, Sus trabajadores perciben salarios de acuerdo a lo establecido por el codigo
laboral?

¢, Su personal de planta recibe capacitacion sobre practicas de higiene y buen
manejo de los productos?

¢Para la produccion de dulce lo realiza de forma tradicional o utiliza el diagrama
de flujo?

¢En cuanto a equipos tecnolégicos se mantiene en constante innovacion?



ANEXO 3

PROCESO DE ELABORACION DEL SUSPIRO

. o : i e Sy
Foto 3.3.Batir los huevos foto 3.4. Calentamiento del horno

Foto 3.5.Elaboracién de los suspiros Foto 3.6. Suspiros en el horno
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ANEXO 4

PROCESO DE ELABORACION LA GALLETA DE ALMIDON

Foto 4.1. Ingredientes foto 4.2. Elaboraciéon de masa

Foto 4.3.Calentamiento de horno

Foto 4.5. Etiquetado Foto.4.6. Almacenamiento



