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RESUMEN

Este trabajo de investigacion, es el andlisis y propuesta de mejoramiento de los
procesos productivos de la empresa Das Leben, se debe a la necesidad de
implementar mejoras en ellos, mediante una aplicacibn adecuada de
administracion por procesos, para alcanzar mejores niveles de productividad e
incrementar la participacion en el mercado. Conformada por cinco capitulos

distribuidos de la siguiente manera:

Capitulo 1.- Constituyen las generalidades, partiendo de la presentacion de la
empresa, revisando antecedentes, descripcion del negocio, haciendo referencia a
los productos que se elaboran, se determina la descripcion del problema,
concluyendo con la determinacion de objetivos generales y especificos.

Capitulo 2.- Marco teo6rico, donde se explica brevemente conceptos importantes
como: misién, vision, elementos, tipos y mapa de procesos, diagrama de flujos,

indicadores de gestidon entre otros, conceptos que nos serviran de soporte.

Capitulo 3.- Corresponde a la metodologia utilizada para el andlisis de la situacion
actual, permitiéndonos identificar claramente los procesos productivos que seran

nuestro objeto de estudio.

Capitulo 4.- Se realiza el analisis de la empresa, utilizando las herramientas de la
administracion por procesos, estableciéndose la propuesta de mejoramiento,

considerando la disminucién de tiempos y eliminacion de tareas innecesarias.

Capitulo 5.- Se establecen conclusiones y recomendaciones que se obtuvieron
luego de haber realizado el proyecto, las que serviran para el mejoramiento de

Sus procesos, para el beneficio de la empresa y de sus colaboradores.



ABSTRACT

This research project presents the analysis and proposal to improve processes of
Das Leben Company. This project was developed because the company has the
necessity to achieve better productive processes which will enhance the
productivity, the quality of products, and will increase the number of clients. After,
all the sceneries were analyzed to obtain this research. This proposal is composed

of five chapters:

Chapter 1. - It shows general information about the Project. In particular, it
describes the overview of the company, the description of business, theories about
the manufacture and distribution of products to obtain the description of the

project, general and specific objectives of this proposal.

Chapter 2. - It describes the state of the art, the mission and vision of company,
concepts, types and elements of processes, flowcharts, process mapping, and

management and statistics indicators to get valuable information to this project.

Chapter 3. - It presents the methodology of the project which allows identifying the
real state of the company in order to improve the productivity which will be the

purpose of this research.

Chapter 4. - It shows important management tools of processes to establish the
better proposal of improvement in Das Leben. This chapter determines important
theories to decrease cycle’s times, and remove unnecessary tasks in the

processes.

Chapter 5. - It establishes the conclusions and recommendations of the research.
It shows how the company should have to apply this analysis to improve the

processes and get better benefits.



CAPITULO 1

GENERALIDADES

1 INTRODUCCION

EMPRESA: “Das Leben”

En la actualidad, es necesario estar a la vanguardia en el ambiente en el cual nos
desenvolvemos, para lograr esto, es importante ser competitivos, brindando
productos y servicios de muy buena calidad, de tal manera que logremos
satisfacer las necesidades de nuestros clientes externos e internos. Por esto,
todas las empresas y organizaciones, tienen que estar constantemente
reorganizando, optimizando y sometiendo todos sus recursos a planes de

mejoramiento.

En el presente proyecto, se va a realizar un analisis, y a establecer una propuesta
de mejoramiento de los procesos productivos de la Empresa Das Leben, con la
finalidad de optimizar sus recursos, para alcanzar sus objetivos, y poder mejorar

Su posicionamiento en el mercado.

En este capitulo, se realiza la presentacion de la Empresa; iniciando con su
origen, su historia, se realiza la descripcion del negocio, detallando sus principios,
valores, objetivos, asi como también los productos que comercializa, los servicios
que presta y los recursos que utiliza. Se hace referencia a los problemas que
tienen sus procesos productivos, y a la necesidad que se tiene de realizar un

mejoramiento en ellos.



1.1 PRESENTACION DE LA EMPRESA

Das Leben, es una Empresa de tipo familiar, que orienta su actividad a la
produccion y comercializacion de alimentos, en la linea de productos naturales
como son:. cereales (granola, salvado de trigo, germen de trigo), y confites
blandos (galletas de avena con salvado de trigo), mediante la utilizacion de
materias primas naturales de primera calidad, de tal manera, que garantiza en

todo momento que sus productos sean muy fiables.

Ubicada en la Republica del Ecuador, en el sector centro - sur de la ciudad de
Quito, barrio San Bartolo, Calle Cube Oe 1-27 y general Urdaneta, tal como se

indica en la figura 1.

Figura 1 — Ubicacion de la Empresa de Productos Naturales Das L eben
(Mapas, 2014 Google)

Sus productos son comercializados en forma directa (tanto a distribuidores
mayoristas, como a los puntos de venta final), y se los vende en las ciudades de:



Quito, Guayaquil, asi como también en algunas ciudades de las zonas del centro,

y del oriente del pais.

Cuenta con equipos y maquinas idoneas para el procesamiento de productos
alimenticios naturales (cereales y confites blandos), estdn sometidos a un
programa de mantenimiento preventivo planificado, mientras que sus equipos de
medida y peso son constantemente calibrados, con la finalidad de siempre

entregar productos de muy buena calidad y peso exacto.

Desde sus primeros afios de trabajo, tiene permiso de funcionamiento, sus
productos cuentan con material de empaque ideal para conservar perfectamente
su calidad por el tiempo establecido por las autoridades respectivas, y todos ellos
tienen su correspondiente registro sanitario, emitido por las autoridades

correspondientes de la ciudad de Quito.

1.2 ANTECEDENTESDE LA EMPRESA

A finales de los afios noventa, la Sra. Ing. Sylvia Sanchez Davila es quien inicia
con el negocio, al observar que la comercializacién de productos naturales no se
la realiza en forma profesional, detectdndose por tal motivo un potencial nicho de
mercado que esta muy mal atendido, y ve alli una gran oportunidad para
captarlos. Inicialmente se elaboran y comercializan galletas integrales, las
mismas que comienzan a tener aceptacion, poco a poco y en forma progresiva,

van incrementandose las ventas.

Es en el afio 2000, cuando su hermano, el Sr. Ramiro Sanchez, se adhiere al
negocio, deciden que su actividad sera la produccion y comercializacion en forma
directa al punto de venta, amplian su cartera de productos y se orientan
especificamente a los productos naturales, en la rama de cereales y confites
blandos; establecen que se diferenciaran de otras empresas en base a valores

agregados en sus actividades, lo que se reflejara en la calidad de sus productos



finales, también se pondr4 mucha atencion al servicio personalizado hacia los

clientes, dando especial atencidn a los tiempos de respuesta a requerimientos.

Das Leben, su nombre, es tomado del idioma aleman, que significa La Vida, con
la finalidad de diferenciarse de otros nombres tradicionales del mercado, asi como
para captar la atencion de extranjeros, los cuales constituyen un cliente potencial
muy importante, ya que es necesario que concienticemos todos la mejor manera

el alimentarse de una manera sana.

Inicia sus actividades en el afio 2001 y desde alli opera con registros y permisos

de funcionamiento otorgados por las autoridades correspondientes.

1.3 DESCRIPCION DEL NEGOCIO

Es una organizacién de tipo familiar, esta legalmente constituida bajo la figura de
persona natural, no obligada a llevar contabilidad. Con la finalidad de producir y
comercializar en forma directa: productor — distribuidor mayorista, o productor -
consumidor, productos naturales de calidad (en la rama de cereales y confites

blandos).

Organizacion que ha obtenido la calificacion artesanal en el Ministerio de la
Productividad.

Gracias al profesionalismo y seriedad, se ha logrado captar gran parte del
mercado local, asi como también se ha posicionado en algunas ciudades del pais,
lo que le ha permitido crecer y mantenerse en el mercado, teniendo siempre muy

buenas relaciones con sus clientes, manifestandose en lealtad y fidelidad mutua.



1.4 PRINCIPIOS, VALORES

Los principios son declaraciones propias del ser humano, que apoyan su
necesidad de desarrollo y felicidad, son universales, se los puede apreciar en la

mayoria de las doctrinas y religiones a lo largo de la historia de la humanidad.

Estos no cambian con el tiempo, han existido y existirAn siempre, son validos para
cualquier persona, en cualquier lugar y en cualquier situacion. Los principios son
practicos y pueden ser utilizados para obtener resultados positivos y utiles en el

mundo real.

Los valores son creencias individuales o de grupo y determinan o fomentan
ciertos comportamientos o formas de pensamiento. Desde el punto de vista
filosofico los valores son aspiraciones o metas de las personas. Estos evolucionan
con el paso del tiempo y de las generaciones; son relativos en su aplicacion y
pueden resultar positivos si se basan en los principios correctos, asi como

también pueden resultar negativos si se aplican sobre principios incorrectos.

No hay duda que los principios y valores se complementan o estan relacionados,
es decir que: Los valores para que puedan funcionar adecuadamente deben estar
sustentados en los principios correctos: Vida, Amor y Libertad. Es asi que, al
aplicar valores cumpliendo con estos 3 principios universales las posibilidades de

éxito son mucho mayores. (Buenas tareas, s.f.)

Los valores, son el marco de referencia que regulan e inspiran a las
organizaciones, que forman parte de ellas, dentro de las cuales se desenvuelven.
Valores como: Honestidad, Lealtad, Respeto, Solidaridad, Justicia, Tolerancia,
Responsabilidad Institucional, Responsabilidad Ambiental, Convivencia,
Imparcialidad, entre otras. Por lo tanto, es necesario que exista comprometimiento
incondicional de todos quienes forman parte de la Empresa, con la finalidad de

gue todos los miembros de la organizacion convivan en armonia.



HONESTIDAD: El actuar se realice con la debida transparencia y esté dirigido a

alcanzar los propositos misionales.

LEALTAD: Guardar confidencialidad, respecto a la informacién de la entidad y en
caso de conflicto de intereses abstenerse de opinar de los asuntos. Velar por el
buen nombre de la institucion, dentro y fuera de ella, hacer observaciones y

sugerencias que permitan elevar la calidad de lo que se imparte.

RESPETO: EIl respeto implica la comprensiéon y la aceptacién de la condicién
inherente a las personas como seres humanos con derechos y deberes en un

constante proceso de mejora espiritual y material.

JUSTICIA: Dar a cada quien lo que le corresponde de conformidad con sus

méritos y los derechos que le asisten.

RESPONSABILIDAD INSTITUCIONAL: El manejo eficiente de los recursos de la
Empresa, en la realizacion de las actividades se debe realizar de modo que se

cumplan con excelencia y calidad, los objetivos y metas Institucionales.

RESPONSABILIDAD AMBIENTAL: Promover el cuidado del medio ambiente para
garantizar la calidad de vida de las generaciones futuras, en el accionar de todas
las areas institucionales con la finalidad de generar practicas responsables dentro
del enfoque de sostenibilidad ambiental y la busqueda de la eficiencia en los

procesos para lograr un nivel 6ptimo en el uso de los recursos.

CONVIVENCIA: Mantener la disposicion al dialogo como punto de partida a la
solucion de situaciones producto de las diferencias que se presenten en la

interaccion cotidiana entre los distintos miembros de la comunidad.

IMPARCIALIDAD: Actuar con legalidad y justicia, tanto en la prestacion de
servicios como en las relaciones laborales sin tratar con privilegio o

discriminacion, sin tener en cuenta su condicidbn econdémica, social, ideoldgica,



politica, sexual, racial, religiosa o de cualquier otra naturaleza. (Principios y

valores, s.f.)

1.5 CARTERA DE PRODUCTOS

Das Leben produce y comercializa cuatro tipos de productos naturales, tres de
ellos se los ubica en la linea de cereales, mientras que el restante esta ubicado en
la linea de confites blandos, todos ellos orientados a satisfacer los requerimientos

de sus clientes. Estos son:

LINEA DE CEREALES.-

Con la finalidad de aprovechar las bondades alimenticias tanto del trigo como de
la avena, se los utiliza para elaborar productos derivados como son: el germen de

trigo, el salvado de trigo y la granola.

Germen de Trigo.-

Es la parte mas sustanciosa del cereal ya que alli es donde se encuentran
concentradas sus mejores propiedades. Se destaca por su alto contenido de
vitamina E (gran antioxidante) y es considerado un gran aliado para la belleza
corporal en general, ya que favorece a la piel, al cabello, o a las ufias. El interior
del grano es la parte con mayor cantidad de propiedades y beneficios. Es bueno
para el cansancio intelectual y un interesante favorecedor de la memoria. Ayuda
en problemas de arterioesclerosis, previene la acumulacion de colesterol en las
arterias, reduce los niveles de azucar en la sangre, aporta acidos esenciales
(omega 3), vitamina B, F, y Zinc, entre otros. Ademas, es muy facil de incluirlo en
la alimentacién diaria, se puede consumir con leche, yogur, o prepararlo en

recetas. (Remedios, s.f.)

La presentacion del Germen de Trigo de la empresa Das Leben, se la indica en la
figura 2, y en la figura 3.



Figura 2 - Germen de Trigo Procesado

(Fuente: Empresa Das L eben)

Figura 3 — Germen de Trigo, producto terminado

(Fuente: Empresa Das L eben)

Salvado de Trigo.-

Es el resultado de una parte de la molienda de los granos del trigo, en concreto
procede de las cinco capas mas externas del grano de trigo (ciscara), formadas
por una primera capa exterior de envuelta o cuticula, la segunda o epicarpio, la



tercera o endocarpio, la cuarta capa denominada testa y la quinta denominada

aleurona.

Es un alimento con alto contenido de fibra, su consumo ayuda a mantener bajo el
colesterol, lo cual es beneficioso para el sistema circulatorio y el corazén. Es un
alimento que pueden tomar sin problemas aquellas personas que tengan un nivel
alto de acido urico. Constituye un alimento rico en fésforo, tiene un alto contenido
de vitamina K, asi como otras vitaminas y nutrientes. El gran contenido de hierro
hace que el salvado de trigo ayude a evitar la anemia, por lo que es
recomendado para personas que practican deportes intensos, donde existe un
gran desgaste de hierro. El zinc que contiene, contribuye a la madurez sexual y
ayuda en el proceso de crecimiento, ademas de ser beneficioso para el sistema

inmunoldgico y la cicatrizacién de heridas.

Al formar parte de los alimentos ricos en fibra, ayuda a favorecer el transito
intestinal, ayudando a controlar la obesidad. Ademas es recomendable para
mejorar el control de la glucemia en personas con diabetes, reducir el colesterol y
prevenir el cancer de colon. Por ser rico en fosforo, ayuda a mantener los huesos
y dientes sanos asi como una piel equilibrada ya que ayuda a mantener su PH
natural. Por su alto contenido en fosforo este alimento ayuda a tener una mayor
resistencia fisica, contribuye también a mejorar las funciones bioldgicas del

cerebro. (Remedios, s.f.)

La presentacion del Salvado de Trigo de la Empresa Das Leben, se la indica en la
figura 4, y en la figura 5.



Figura 4 — Salvado de Trigo Procesado

(Fuente: Empresa Das L eben)

Figura 5 — Salvado de Trigo, producto terminado

(Fuente: Empresa Das L eben)
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Granola.-

A finales del siglo XIX surgié una de las propuestas alimenticias mas nutritivas
gue se mantiene vigente hasta nuestros dias. Nombres como granula o granola
sirvieron para identificarla cuando salié al mercado en Estados Unidos y, aunque

se trataba de marcas registradas, hoy es nombre genérico.

Las combinaciones para crear este sabroso multicereal han ido variando con el
tiempo, hasta convertirlo en un alimento completo. La granola es una mezcla de
algunos alimentos naturales no procesados, como miel de abeja, semillas,
nueces, pasas, quinoa y otros frutos secos, Ademas se considera a la granola
como una rica opcién para contribuir con la regulacion y el movimiento del tracto
gastrointestinal y también para evitar y eliminar el estrefiimiento. Sus

componentes la convierten en aliada del estbmago. (El comercio, 2013)

La presentacion de la granola de la empresa Das Leben, se la indica en la figura
6, y en lafigura 7.

Figura 6 — Granola

(Fuente: Empresa Das L eben)
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Figura 7 — Granola, producto Terminado

(Fuente: Empresa Das L eben)

LINEA DE CONFITES BLANDOS.-

Galletas integrales de Avena con Salvado de Trigo.-

Las galletas integrales de avena con salvado de trigo, tienen altos contenidos de
vitaminas, nutrientes, zinc, fibra; constituyen un alimento sin colesterol, lo cual es
beneficioso para el sistema circulatorio y el corazon.

Las propiedades de la avena, hacen que constituya un alimento nutricional muy
saludable y disponible durante todo el afio, proporcionando energia a quien lo
consume, es rica en hidratos de carbono de lenta absorcion lo cual permite saciar
el hambre, resultando un buen apoyo para las personas que desean perder peso,
ayuda ademas a disminuir la caida del cabello, estas propiedades, junto con las
del salvado de trigo, hacen de las galletas de avena con salvado de trigo
constituyan un alimento muy sano, nutritivo y rico en vitaminas, que puede ser
consumido por nifios y adultos, ayudando a comer mejor.
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La presentacion de las galletas de avena con salvado de Trigo de la empresa Das

Leben, se la indica en la figura 8.

Figura 8 — Galletas integrales de avena con salvado de trigo

(Fuente: Empresa Das L eben)

1.6 POLITICASDE LA EMPRESA

Das Leben en todo momento desea proveer productos que cumplan con las
especificaciones solicitadas por las autoridades, y requeridas por sus clientes, asi
como también proporcionar a todos quienes forman la Empresa un ambiente de

seguridad y de bienestar, para lo cual, se tiene como normas:

CALIDAD.- Elaborar productos con las mejores materias primas, utilizando

procesos productivos idéneos, para brindar productos finales muy fiables.

INNOVACION.- Mostrar una predisposicion constante al cambio, tanto en el
aspecto personal, como también en los métodos y formas de trabajo, para lograr

un constante progreso de sus recursos.

PUNTUALIDAD.- Disminuir el tiempo de entrega de requerimientos de clientes,

con la finalidad de generar confianza mutua.
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COHERENCIA.- Entre lo que se ofrece, lo que se realiza y en lo que se entrega a

los clientes externos e internos.

COMPROMISO.- Con nosotros, con la empresa, con los clientes, con la sociedad,

con el medio ambiente.

SEGURIDAD.- En todas y cada una de las actividades que se realizan al interior

de la empresa, como fuera de ella.

CONFIANZA.- Al realizar las actividades seguras, al cumplir con nosotros y con
nuestros clientes, al reflejar total conocimiento y dominio de nuestro campo;

generando y reflejando un ambiente tranquilo y seguro en todo momento.

RETROALIMENTACION.- Constante con nuestros clientes, para tener siempre

informacion de primera mano sobre nuestras bondades y deficiencias.

COMUNICACION.- En todo momento tanto en el interior de la empresa, asi como

también con los proveedores, y principalmente con nuestros clientes.

1.7 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La Empresa de Productos Das Leben ha trabajado desde su creacion como la
mayoria de las microempresas en el Ecuador, con un gran componente artesanal
y conocimientos empiricos, lo que limita su produccién y participacion del

mercado, constituyendo un gran problema para le empresa.

Se ha visto la necesidad de mejorar sus procesos productivos, para lo cual se
tiene la oportunidad de utilizar herramientas de la gestion por procesos para
documentarlos, analizarlos y establecer una propuesta para mejorarlos. Al
terminar este proyecto la empresa contara con un manual de procesos que sera la

base para mantener un adecuado sistema de mejoramiento continuo.
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1.8 OBJETIVOSDEL PROYECTO

1.8.1 OBJETIVO GENERAL

Diseflar una propuesta de mejoramiento de los procesos productivos de la

empresa Das Leben.

1.8.2 OBJETIVOSESPECIFICOS

1. Revisar la documentacion existente de los procesos productivos de la Empresa.

2. Analizar los procesos productivos actuales.

3. Mejorar los procesos productivos para el adecuado funcionamiento de la
Empresa.

4. Establecer el mapa e inventario de procesos.

5. Establecer indicadores de gestidén de los procesos productivos.

6. Elaborar el manual de los procesos productivos para la Empresa.
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CAPITULO 2

2 MARCO TEORICO

En el presente capitulo, se describen los fundamentos tedricos en los que se va a

apoyar este proyecto.

2.1 PLANIFICACION ESTRATEGICA - DEFINICION

La planificacion estratégica es el conjunto de actividades encaminadas a producir
un lineamiento estratégico. Goodstein menciona que: Planificacion estratégica es
el proceso por el cual los miembros guia de una organizacion, prevén su futuro y
desarrollan los procedimientos y operaciones necesarias para alcanzarlo. Asi
entendida, la planificacion estratégica tiene los siguientes componentes
fundamentales: Los estrategas (altos directivos de la organizacion), el
direccionamiento (para que existe la organizacion, cuales son sus principios), el
diagnostico (sirve de marco de referencia para saber la situacién en la que se
encuentra), la formulacién estratégica (planes de accidén concretos para conseguir
lo que se desea), y los indices de gestion (para ayudar a medir el desempeiio de

la organizacion). (Serna, 1994)

2.2 PROCESO DE PLANIFICACION ESTRATEGICA

Segun la metodologia de Samuel Certo la Administracion Estratégica se agrupa
en dos tipos de planificacidn: la estratégica y la operativa.

La planificacidon estratégica, segun el mismo autor, contempla tres etapas:

Etapa 1.- Elaboracion de andlisis ambiental.
Etapa 2.- Fijar una direccion estratégica

Etapa 3.- Formulacion de una estrategia organizativa.
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Existen dos componentes de la etapa 2 que son importantes de rescatar previo a

iniciar una documentacion de procesos: la mision y la vision de la organizacion.

221 MISION

La mision es la razon esencial de ser, de existir de la organizacion y de su papel

en la sociedad. (Chiavenato, 2004)

Es el proposito general o la razon de ser de las empresas, que es lo que la
organizacion enuncia, a qué clientes sirve?, qué necesidades satisface?, qué
tipos de productos ofrece?, y en general, cuales son los limites de sus
actividades?; es por esto que la misién es el marco de referencia que orienta las
acciones, enlaza lo deseado con lo posible, condiciona las actividades presentes
y futuras, es quien proporciona unidad, guia en la toma de decisiones

estratégicas, marca directrices.

La mision debe tener la capacidad de ser parte activa de lo que es la razén de ser

de la empresa, para ello debe:

Definir los principales campos de competencia de la compafia
Ser motivadora

Enfatizar en las principales politicas a las que la empresa quiere honrar

w0 NP

Proporcionar a la compafiia direccion durante los préximos 10 o 20 afios.

Segun CreceNegocios.com, las preguntas que se requieren para formular la

mision son:

¢, Qué hace la empresa?
¢, Quiénes son los clientes potenciales?
¢,Cudles son los productos y servicios mas importantes?

¢,Qué mercados satisface?
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¢,Con que tecnologia cuenta para el logro de sus metas?

¢, Cudles son los valores, creencias y aspiraciones fundamentales de la
empresa?

¢,Cual es la imagen publica a la que aspira?

¢,Cudles son las ultimas necesidades que la empresa deberia atender?

¢,Con qué medios la empresa lograra la satisfaccion del cliente?

222 VISION

La vision constituye una declaracion de lo que se quiere ser, es una definicion en
cual se especifica cual es el ambito del negocio, cuales son las ventajas que le
daran un liderazgo competitivo, ayuda a ubicar a la empresa en el mediano y
largo plazo, dandole significado al presente y futuro, proporciona un lenguaje

comun dentro de ella, determina y guia su direccién, su destino.

La vision enfoca, dirige los esfuerzos y las acciones, representa esencialmente el
logro mas importante en el largo plazo, debe dar respuesta a las siguientes

interrogantes:

¢,Cual es el estado deseado a lograr?

¢,Cuando se espera lograr?

La vision de empresa permite enfocar los esfuerzos de todos sus miembros hacia
una misma direccion, es decir lograr que se establezcan objetivos, disefien
estrategias, tomen decisiones y se ejecuten tareas bajo la guia de ésta, logrando
asi coherencia y orden, sirve como fuente de inspiracion al lograr que todos los
miembros de la empresa se sientan identificados, comprometidos y motivados en

poder alcanzarla.

Las caracteristicas que debe tener la visibn de una empresa son:
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Positiva, atractiva, alentadora e inspiradora, debe promover el sentido de
identificacion y el compromiso de todos los miembros, debe estar alineada y ser
coherente con los valores, principios y cultura de la empresa, debe ser

comprensible para todos, debe ser entendible y facil de seguir.

Segun CreceNegocios.com, las preguntas que se requieren para formular la

vision son:

¢, Cual es la imagen futura que queremos proyectar de nuestra empresa?
¢, Cuadles son nuestros deseos o aspiraciones?
¢,Hacia donde nos dirigimos?

¢, Hacia dénde queremos llegar?

2.3 ADMINISTRACION POR PROCESOS

Una organizacion es un sistema abierto, un conjunto de recursos, subsistemas,
procesos, procedimientos y acciones que facilitan el comportamiento adaptable al
entorno. Este enfoque sistémico permite reunir y organizar los elementos del
sistema, asi como sus interacciones con miras a una mayor eficacia de la accion.

(Mejia, Francisco).

Determina qué procesos necesitan ser mejorados o redisefiados, estableciendo
prioridades, proporciona un contexto para iniciar y mantener planes de mejora que

permitan alcanzar los objetivos establecidos.

La implementacion de la gestion de procesos se ha revelado como una de las
herramientas de mejora de la gestion mas efectivas para todos los tipos de

organizaciones.

Cuando se utiliza en el desarrollo la implementacién y la mejora de la eficacia de

un Sistema de Gestion de la Calidad (SGC), se concentra su atencion en:
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La comprension y el cumplimiento de los requisitos de los clientes de cada
proceso.

La necesidad de considerar y de planificar los procesos en términos que
aporten valor (el cliente no debe pagar por algo que no le aporte valor).

El control, la medicion y la obtencidn de resultados del desempefio y de la
eficacia de los procesos.

La mejora continua de los procesos con base en mediciones objetivas.

La administracion por procesos no va dirigida a la deteccion de errores en el
servicio, sino que la forma de concebir cada proceso ha de permitir evaluar las
desviaciones del mismo, con el fin de corregir sus tendencias antes de que se

produzca un resultado defectuoso.

Constituye uno de los mecanismos mas efectivos para que la organizacion

alcance unos altos niveles de eficiencia.

2.4 DEFINICION DE PROCESO

PROCESO.- Es una serie de actividades que, tomada conjuntamente producen

un resultado valioso para el cliente. (Hammer, 1994)

Para que exista realmente un proceso, se deben cumplir las siguientes

condiciones:

Se debe identificar claramente entradas y salidas (materias primas), en
el proceso debe realizarse una transformacion que agregue valor al
producto o servicio utilizando recursos dentro de un marco de leyes,
normas (controles), que bajo la influencia de un valor agregado,

producen productos o servicios mejores (salidas) para clientes internos
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0 externos de una organizacion, los cuales estan constantemente
monitoreados (indicadores) para garantizar su calidad.

Debe ser de facil comprension para cualquier persona.

Debe existir un responsable, el mismo que debe asegurarse del
cumplimiento de todas las actividades.

Debe tener indicadores que permitan visualizar la evolucion de los

procesos.

25 ELEMENTOSDEL PROCESO

Los procesos estan constituidos por:

Entradas.- Son los recursos que sirven de materia prima, sean estos productos,
servicios, capacidad humana, o salida de otro subproceso, que sirven de inicio en

una actividad.

Controles.- Constituyen las Leyes, Reglamentos, Normas, Procedimientos,
Instructivos, etc. Es decir los limites dentro de los cuales se desenvuelven los

procesos.

Recursos.- Constituyen todas las herramientas que nos van a servir durante el
proceso, pueden ser recursos fisicos, tecnoldgicos, financieros, humanos, que

permitan transformar los insumos de entrada.
Salidas.- Representan el resultado final generado por el sistema, que al ser
intervenido por un valor agregado, es entregado a los clientes sean internos o

externos.

La figura 9, indica los elementos de un proceso antes descritos.
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Leyes, Reglamentos,etc.
Normas

Procedimientos
Instructivos

Controles

CLIENTES
Internos
Externos

PROVEEDORES
Internos % Entradas Actividades
Externos |: ( )

Indicadores
Eficiencia
Eficacia

Recursos

Fisicos
Tecnologicos
Finansieros
Humanos

Figura 9 — Elementos de un proceso
(Fuente: Material didéactico EPN, Dr. Efrain Naranjo)

2.6 TIPOSDE PROCESOS

Se presentan dos clasificaciones sobre tipos de procesos:

Segun las categorias estratégicas:

Procesos Gobernantes.- Conocidos también como procesos de direccion o
estratégicos, generalmente se los utiliza en la gestion de las organizaciones, son
gestionados por la alta direccién, en la parte concerniente a la planificacion
estratégica, en el establecimiento de las politicas, en la fijacion de los objetivos.
(Ministerio de Fomento, 2005)



23

Procesos Institucionales.- Denominados también procesos operativos, o claves,
constituyen aquellos procesos que agregan valor, es decir aquellos que deben
producir el resultado esperado por las organizaciones, se los conoce también

como procesos de realizacion. (Ministerio de Fomento, 2005)

Procesos de Apoyo.- Conocidos también como habilitantes, contribuyen a mejorar
el resultado de otros procesos operativos como son: los administrativos, los
financieros, son los responsables de proveer a las organizaciones de los recursos
necesarios en cuanto a personas, maquinas y materia prima para poder generar

el valor agregado esperado por los clientes. (Ministerio de Fomento, 2005)

Segun los niveles jerarquicos:

Macro procesos.- Son aquellos que estan constituidos por un conjunto de

procesos.

Proceso.- Como se indico en el concepto de procesos, se puede decir que es el
conjunto de actividades que emplea recursos, luego les agrega valor, para

finalmente entregar un producto o servicio a clientes internos o externos.

Subproceso.- Son las partes muy bien definidas de un proceso, se los puede

utilizar para identificar y aislar problemas, y luego posibilitar algan tratamiento.

Basicamente estas categorias, indican los procesos que contienen a otros

procesos.

2.7 MAPA DE PROCESOS

Es una representacion grafica que permite hacer visible el trabajo que se lleva a
cabo en las organizaciones de una forma distinta a la que conocemos
cotidianamente, podemos percatarnos de tareas o pasos que normalmente pasan

desapercibidas en el dia a dia, pero que afectan positiva 0 negativamente en el
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resultado final; permiten identificar claramente los individuos que intervienen en el
proceso, la tarea que realizan, a quién afectan cuando su trabajo no es realizado
correctamente y el valor que tiene cada tarea o su contribucion al proceso.
Ademas nos permite evaluar como se relacionan o entrelazan las distintas tareas
gue se requieren para completar el trabajo, si son paralelas o secuénciales, en el
mapa de procesos se representa uno y cada uno de los procesos que componen
un sistema, asi como sus relaciones principales, permite identificar el grado de

importancia que tienen los procesos y los subprocesos. (Scrib, s.f.)

Los mapas de procesos son Utiles para:

- Conocer como se llevan a cabo los trabajos actualmente.

- Analizar los pasos del proceso para reducir los ciclos de tiempos.

- Utilizar el proceso actual como punto de partida para llevar a cabo
proyectos de mejoramiento del proceso.

- Orientar a nuevos empleados.

- Desarrollar formas alternas de realizar el trabajo en momentos criticos.

- Evaluar, establecer o fortalecer los indicadores o medidas de resultados.

Al graficar un proceso en un mapa, tenemos la oportunidad de observar su
funcionamiento paso a paso, permitiéndonos ver la secuencia de dicho proceso
desde otras perspectivas, lo cual facilita el trabajo de correccién y mejoramiento al
momento de decidir qué se debe cambiar o modificar, para tener resultados

exitosos.

2.8 FLUJO DE PROCESOS

La descripcion de un flujo de procesos consiste en determinar los métodos para
asegurar que las actividades que comprende un proceso se realicen de manera
eficaz paso por paso, asi como el control del mismo, estas actividades pueden
llevarse a cabo a través de un flujo, como se lo puede apreciar en la siguiente

figura, la misma que muestra la secuencia e interrelacion de las mismas, la
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manera de cdmo aportan valor, para contribuir a mejorar los resultados. La figura

10, indica el flujo de procesos.

]

NO

Figura 10 — Flujo de proceso

(Fuente: Modificado de apuntes de Administracion y Reingenieria de Procesos, 2007)

Donde, para realizar una representaciéon grafica de los procesos, se utilizaran
varios simbolos estandares que son conocidos, y que en su mayor parte estan
publicados por la American National Standards Institute (ANSI), como se puede

apreciar en la figura 11.



SIMBOLO

SIGNIFICADO

Rectangulo: Operacion, es utilizado para indicar cualquier
actividad, incluyendo una breve descripcion de la misma.

Flecha ancha: Movimiento o transporte, se usa para indicar un
movimiento de las salidas entre locaciones.

Circulo grande: Inspeccion, Indica que el flujo del proceso se ha
detenido,entonces es posible evaluar la calidad del resultado. La
inspeccion la realiza otra persona diferente a la que realizo la
actividad previa. Empleado tambien cuando se requiere una firma
de aprovacion.

Rectangulo con la parte inferior en forma de onda:
Documentacion, indica que la salida de la actividad incluyo una
informacion que esta registrada en papel.

Circulo pequeno: Conector, sirve para indicar que esa salida
servira como entrada para otro diagrama de flujo.

Flecha: Direccion de flujo, indica el orden y la direccion de los
pasos del proceso (puede ser ascendente, descendente, 0
lateral).

Diamante: Punto de decision, colocado en el punto donde se
deba tomar una decision, las salidas se deben marcar con las
opciones Sl o NO.

Rectangulo obtuso: Se utiliza cuando un item o persona debe
esperar, o tambien si un item se ubica en un almacenamiento
provicional, antes de realizarse la siguiente actividad programada.

Ve -um e B

Circulo alargado: Limites, indica el inicio y el final del proceso, en
su interior aparece la palabra inicio o fin.

Referencia a otra pagina: Sirve para vincular procesos de una
pagina a otra

Figura 11 — Simbolos utilizados para graficar procesos, norma ANSI

(Fuente: Harringtong James, 2001, pag. 106)
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Los procesos que integran el sistema contribuyen a la obtencion de los objetivos

de toda la organizacion, resultando una interrelacion entre todos los procesos

individuales y colectivos de la organizacion.
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2.9 INVENTARIO DE PROCESOS

En una empresa, luego que se establece el mapa de procesos, se debe completar
los diferentes niveles jerarquicos de los macro procesos identificados, es decir se
debe establecer todos los procesos y subprocesos que tiene cada uno de los

macro procesos.

Procesos que inicialmente deben ser correctamente nombrados, para luego ser
detallados, organizados y jerarquizados, para finalmente presentarlos en una
tabla correctamente codificada.

La identificacion de todos los procesos menores constituye el catadlogo de

procesos.

2.10 DOCUMENTACION DE PROCESOS

La documentacion de procesos involucra obtener de una forma sistematizada la
secuencia y forma en que se realizan las actividades para obtener los diferentes

productos.

Una vez identificados los procesos menores, se debe caracterizar a cada uno de
ellos, es decir sintetizar las entradas que tiene, los productos que entrega y una

descripcion de la transformacion que se realiza.

Posteriormente, en un diagrama de flujo se establece la secuencia de las

actividades y quién las ejecuta.

Por altimo se realiza una descripcion detallada de las actividades del diagrama de

flujo.
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¢, Qué hace la documentacion de procesos?

La documentacion de procesos hace un rastreo de qué ha sucedido, como ha
sucedido y por qué ha sucedido, es una herramienta que ayuda a que el personal
y los actores del proyecto hagan un rastreo cuidadoso de eventos significativos en
el mismo, con la finalidad de discernir con mayor precision qué esta sucediendo,
como esta sucediendo y por qué podria estar sucediendo. (Fundacion Annie E.
Casey, 2003)

La documentacion de procesos describe el contexto de un proyecto y explora sus
impactos sobre los objetivos del mismo. Captura el proceso y organiza, analiza y

difunde los hallazgos.

Todos los proyectos tienen una teoria, la mayoria de las veces en forma implicita
y so6lo algunos de ellos (particularmente los que tienen como objetivo el cambio

social) cuentan con teorias explicitas. (Documentacién de procesos)

211 MEJORAMIENTO DE LOSPROCESOS

Es el conjunto de actividades que buscan conseguir que la adecuada secuencia

de procesos cumpla con lo que se espera de ellas.

El mejoramiento de los procesos es una metodologia, sistematica que se ha
desarrollado con el fin de ayudar a una organizacibn a realizar avances

significativos, en la forma de dirigir sus procesos. (Harrington)
2.11.1 OBJETIVO DEL MEJORAMIENTO DE PROCESOS
Para las organizaciones es muy importante realizar una adaptacion continua con

la finalidad de corregir errores y aprovechar las oportunidades que genera este

cambio, el objetivo de mejorar un proceso es cambiar el proceso de tal manera
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gue satisfaga los requisitos de los distintos grupos de interés, los mismos gque se

deben satisfacer con:

Efectividad.- Los resultados de cada proceso deben satisfacer a cada
objetivo planteado, y al mismo tiempo, con base en la calidad se debe
satisfacer o superar las necesidades de la actividad de destino.

Eficiencia.- La transformaciéon de las materias primas (insumos) en
productos o servicios, se la realiza en el minimo del tiempo de plazo con la
minima utilizacion de recursos.

Flexibilidad.- Es la capacidad de los procesos para satisfacer las
necesidades actuales y adaptarse con facilidad a nuevos requisitos, sin

realizar grandes modificaciones.

2.11.2 ASPECTOSA CONSIDERAR PARA MEJORAR PROCESOS

En las organizaciones se deben considerar las siguientes herramientas que son

aplicables para mejorar procesos:

Determinar las actividades que no aportan valor.

Eliminacion de actividades idénticas que producen duplicaciones
innecesarias.

Andlisis de Valor agregado en diferentes actividades para mejorar su
aporte.

Eliminar la complejidad de procesos.

Disminucion de tiempo de ciclo del proceso.

Eficiencia en el uso de equipos y maquinarias.

Realizar alianzas con los proveedores.

Optimizacion de recursos para cambiar significativamente el proceso.
Automatizar actividades rutinarias que sean factibles de hacerlo.

(Harrington)
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2.11.3 VALOR AGREGADO, CONCEPTO

Para Trischler, William. EIl valor para el cliente esta representado por la suma de
beneficios recibidos y por los costos que incurre para adquirir un producto o

servicio.

“Matematicamente Valor Agregado es, el valor que tiene un producto o servicio
después del procesamiento, menos el valor que tiene antes de ser intervenido en

un proceso”. (Trischler, 1998)

VA=V2-V1

VA = Valor Agregado
V2 = Valor después del Proceso

V1 = Valor antes del proceso

Puede comprender aspectos como:

Valor econdémico
Valor estético
Valor de utilidad

Valor de prestigio

2.11.4 ANALISISDEL VALOR AGREGADO

Andlisis del Valor Agregado, es una herramienta esencial para mejorar la
efectividad y la eficiencia de los procesos empresariales, tanto si el objetivo es
efectuar un cambio fundamental en la direccion de la empresa, como resolver un
problema operativo presente en un proceso. Para llevar a cabo este andlisis, en
algunas empresas se propone valorar criterios tales como: las caracteristicas de
calidad del producto/servicio que difieren significativamente de las expectativas
previamente definidas por los clientes externos, los denominados momentos de la
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verdad y donde el valor agregado de una actividad para este tipo de empresas

esta, precisamente, en el conocimiento.

Es utilizado para medir la eficiencia de los procesos. Se basa en realizar un
estudio muy detallado de cada una de las actividades del proceso, con la finalidad
de determinar si contribuye o no a las necesidades de cada area de las
organizaciones. Fue desarrollada por Lawrence D. Miles, quien a finales de los
afos 40, desarrolld6 una metodologia para identificar y eliminar costos
innecesarios de fabricacidon si afectar la funcionalidad, la fiabilidad, la duracién, y
la apariencia de los productos. (Asispain, s.f.). Con un alto grado de efectividad,

resumido en la siguiente formula:

FUNCION
VALOR = -
COSTO

2.11.5 ACTIVIDADES, CLASIFICACION

Las actividades que se someten a realizar un analisis de valor agregado son:

Actividades que no generan valor

Actividades que generan valor

Para determinar si una actividad genera o no genera valor, se la somete a un
andlisis que determinara el tipo de contribucion de valor, si la actividad es
necesaria para el logro de resultados y contribuye a llenar las expectativas del
cliente, es una actividad de valor agregado para el cliente, si contribuye a las
funciones de la institucion es una actividad de valor agregado para la institucion,

si ocurre lo contrario, son actividades sin valor agregado.

Las actividades que aportan valor en una organizacién son:



32

Planificacion,
Ejecucion,
Prevencion,
Disefo

Administracion.

Las actividades que generalmente no agregan valor a las organizaciones son:

Preparacion.- permiten estar listos para desempefar una tarea.

Demora, de espera.- Tiempo inutil, no hay actividad.

Almacenaje, movimiento y manipulacion.- Permiten el traslado de
personas, informacion o cualquier cosa de un punto a otro.

Control, inspeccion.- Actividades donde se realizan revision, verificacion de
documentos, informacion o productos en cualquier fase de los procesos.
Procesamiento.- De documentacion erronea, de piezas defectuosas y de
reprocesos.

Archivo.- Actividades que permiten el almacenamiento temporal o definitivo

de la informacion, materiales y documentos de los procesos.

Para determinar en un proceso la existencia de actividades que generan 0 no
generan valor, se puede citar la metodologia de William Trischler, la cual
selecciona las actividades en grupos de planificacion, ejecucion, revision, y
adaptacion, para luego tabularlas segun la fase del proceso al cual pertenezcan,

como se indica en la Tabla 1.
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Tabla 1- Fases de un proceso

FASE Aportan valor Agregado No aportan valor agregado
Planear Planificacion Preparacion
Almacenaje
Ejecutar Ejecucion Movimiento
Manipulacion
Revisar . Control
Prevencion :
Adaptar Procesamiento de defectos

TRISCHLER, William. Mejoradel Valor Afiadido en los procesos. Gestion 2000. Barcelona 1998.

Luego hay que ver la posibilidad de mejorar el aporte de valor agregado en los

procesos, para lo cual se debe:

Eliminar las actividades que no aportan valor.

Determinar las actividades que son susceptibles de ser mejoradas y que

son dificiles de ser eliminadas.

Redisefar los procesos de tal manera que logren ejecutar mayormente las

actividades que aportan significativamente un valor agregado.

Luego de lo cual se lograran conseguir los resultados como son:

Maximizar el uso de activos de las organizaciones.

Mejorar las repuestas del consumidor.

Aumentar la adaptacion de las organizaciones a los cambios.

Reducir los costos.

Ajustar la actitud de las personas dentro de la organizacion.

Aumentar la competitividad de la organizacion.

Adaptar los sistemas de informacion a los diferentes procesos.

Minimizar los desperdicios de recursos en los procesos.
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2.11.6 PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL ANALISIS DE VALOR
AGREGADO

Para realizar analisis de valor agregado de los procesos, se debe descomponer
cada uno de ellos en actividades para luego listarlas secuencialmente,
seguidamente se debe incluir metodologias de esquematizacion como son los
diagramas de flujo, logrando con ellos contribuir a una facil visualizacién y
comprension de los procesos, lo que permite identificar facilmente los siguientes
criterios:

Elementos que ingresan al proceso

Tiempos de flujo de cada proceso

Flujos de trabajo en cada proceso

Costos de procesos

Responsables de los procesos

Limites de procesos

Resultados de cada proceso

Criterios que son valorados de manera conjunta en tablas, para realizar la
evaluacion del Valor agregado, y proceder a proponer mejoras a los procesos

respectivos.

En nuestro caso, se elabora una tabla en la cual constan los procesos detallados
adecuadamente en actividades y luego listados secuencialmente, en cada una de
estas actividades se ingresa el tiempo real en minutos, determinandose si esta

actividad entrega al proceso las siguientes caracteristicas:

Vac ... Valor agregado para el cliente

Vae ... Valor agregado para la empresa

A....... Archivo
P ... Preparacion
E ... Espera

M ... Movimiento
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[ Inspeccién

Caracteristicas que se las resumen en un cuadro.

Se obtienen datos que permiten conocer:

- Cudles y cuantas actividades que agregan valor al proceso.

- Cudl es el tiempo de cada actividad que esta en alguna de las
caracteristicas citadas.

- Tiempo total de cada actividad.

- Tiempo total de duracion del proceso en minutos y en dias.

- Tiempo de valor agregado.

- Indice de valor agregado

Datos que facilmente permiten realizar un analisis de valor agregado para cada
proceso y consecuentemente analizar en qué actividad es posible realizar un
mejoramiento, o Si no agrega valor al proceso o no es de mayor importancia, se la

puede eliminar.

2.12 INDICADORESDE GESTION

2.12.1 ¢;QUE ESUN INDICADOR DE GESTION?

Un indicador de gestion es la expresion cuantitativa del comportamiento o
desempeiio de una empresa o unidad de gestion, cuya magnitud al ser
comparada con algun nivel de referencia, puede sefialar una desviacion sobre la
cual se pueden tomar acciones correctivas o preventivas segun el caso. (Gaviria
& Consultores Asociados Ltda, 2002)

Los Indicadores son un medio y no un fin.
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Representan caracteristicas de las variables que son susceptibles de observaciéon

y medicion; son fundamentales para:

- Poder interpretar lo que esta ocurriendo.

- Tomar medidas cuando las variables se salen de los limites establecidos

- Definir la necesidad de introducir un cambio y poder evaluar sus
consecuencias.

- Planificar actividades para dar respuesta a nuevas necesidades.

Los indicadores dan respuesta a preguntas como:

¢, Qué debemos medir?

¢,Doénde es conveniente medir?

¢,Cuando hay que medir?

¢ En qué momento o con qué frecuencia?
¢, Quién debe medir?

¢, Como se debe medir?

¢, Como se van a difundir los resultados?

Los indicadores deben ser sencillos, objetivos y de facil manejo, se deben
adecuar a las necesidades de la organizacion, deben estar ligados a la evaluacion

sistematica de resultados.

En la figura 12, es posible observar que basicamente se trata de medir dos

aspectos de los procesos: eficacia y eficiencia.
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EFICACIA DEL PROCESO
Habilidad para alcanzar los
resultados deseados. (Objetivo

de 1SO 9001)
ENTRADA PRODUCTO
PROCESO
:> Conjunto de actividades
interrelacionadas o interactuantes
(Incluye recursos) (Resultado de un proceso)

EFICIENCIA DEL PROCESO
Resultados alcanzados vs.
Recursos utilizados. (Objetivo
de 1SO 9004)

Figura 12 — Aspectos béasicos de | os procesos

(Fuente: EPN, Maestria en Gerencia Empresarial, Administracién de Procesos. Ing. Giovanni D’ Ambrosio.
Abril/Mayo 2015)

2.12.2 TIPOSDE INDICADORES

21221 Indicadores de Eficacia

La eficacia es la habilidad para alcanzar los resultados deseados.

Un proceso es eficaz cuando los resultados que produce son los correctos no solo
en cantidad sino también en oportunidad, costo y otros aspectos de la calidad
especificada por el cliente. (D’Ambrosio, 2015)

21222 Indicadoresde Eficiencia

Un proceso es eficiente cuando se logran los resultados requeridos a través de

una utilizacién optima de los recursos disponibles.
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Es posible expresar la eficiencia en forma de indicador, comparando la meta o
presupuesto de recursos, con los recursos realmente utilizados. (D’Ambrosio,

2015)

2.12.3 COMPONENTESDE UN INDICADOR

VARIABLE: Es la expresion verbal del patrén de evaluacion. Ej: Orden de
produccion.

INDICADOR: Nombre de la variable. Ej: Tasa de cumplimiento de érdenes de
produccion

DEFINICION: Definicion: Es la cualidad del indicador. Ej: Indica el nimero de

productos pedidos con relacion al namero de productos

ordenados a produccion.

UNIDAD OPERACIONAL: Es la féormula matematica. Ej:

# de productos pedidos X 100

# de productos ordenados a produccion

UNIDAD DE MEDIDA: Es el valor expresado en porcentaje. ( %)
META: A la que se acuerde llegar. Ej. 90%. 95%, 100%, etc.
FRECUENCIA DE MEDICION: Diaria, semanal, mensual, anual, etc.
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CAPITULO 3

3 METODOLOGIA

La investigacion de mercados consistira en la recopilacién, procesamiento y
analisis de informacion. (LEHMANN, 1993 pag 3)

Existen algunas técnicas para recabar la informacién de manera agil y ordenada,
pudiendo utilizarse de manera independiente o combinada, técnicas como son:
Investigacion documental, observacion directa, consultas a sistemas de
informacion, cuestionario, entrevista. (FINCOWSKY, 2009 pag 43 - 44)

En nuestro caso se utilizo la observacion directa, la entrevista, y metodologias de
esquematizacién como los diagramas de flujo, logrando con ellos contribuir a una

facil visualizacién y comprensién de los procesos.

La empresa de productos Das Leben, es una organizacion constituida bajo la
figura de persona natural, que ha trabajado desde su creacion como la mayoria
de las microempresas en el Ecuador, con un gran componente artesanal y
conocimientos empiricos, donde no existen funciones especificas para sus
duefios, tampoco existe documentacion ni registro alguno de sus procesos, ya
gue los productos son elaborados en base al conocimiento teérico basados en la

experiencia de sus duefios.

Por lo que los volumenes y cantidades de la mayoria de ingredientes que
intervienen en la elaboracién de sus productos, asi como los procesos y los
tiempos de proceso, estan basados en la experiencia de ellos, es por esto que es
necesario mejorar sus procesos productivos para poder documentarlos y

analizarlos de una manera adecuada.
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Por lo tanto, la forma de realizar el levantamiento de informacién para los
procesos productivos se la realiza en el mismo lugar, en base a la observacion, a
la toma de tiempos con aparatos de medida (cronometro), asi como a iniciar la

documentacion de las actividades.

Los andlisis se realizaron partiendo de fundamentos teoricos, para luego
aplicarlos al caso particular de la empresa, se obtuvo la informacion mediante
constante contacto con los duefios de la organizacion, asi como con entrevistas al
personal que labora en la misma, por lo que informacién obtenida es real y de

primera mano.

Como una herramienta de apoyo se utilizé el internet para obtener informacion
constantemente actualizada, asi como la utilizacion de libros y revistas que

sirvieron de guia en la elaboracion de este trabajo.

3.1 LEVANTAMIENTO DE INFORMACION PARA ELEMENTOS
ESTRATEGICOS

Se aprovecha que el tamarfio de la empresa es pequefia, puesto que incluidos los
directivos y los empleados, en total son cinco personas, por lo que resulta muy
facil coordinar para cualquier reunion e informar rapidamente a todos. En vista
gue es necesario establecer el direccionamiento estratégico de la empresa, se
realizé una reunién entre los dos duefios con la finalidad de formular la mision y la
vision, se indagaron los componentes y en conjunto se concretaron estos
elementos que se los puede observar en el Capitulo 4. (Punto 4.1 componentes

estratégicos).

32 LEVANTAMIENTO DE INFORMACION PARA PROCESOS

Mediante reuniones realizadas en la instalaciones de la empresa con los

directivos principales, se realiza la identificacion de los procesos, partiendo



41

inicialmente desde los requerimientos de los clientes, para luego elaborar un
listado de procesos plenamente definidos, procediendo a agruparlos, identificarlos
y designarlos como: Procesos gobernantes, procesos institucionales y procesos

de apoyo, tomando muy en cuenta la forma de interrelacionarse entre ellos.

En nuestro caso, nos centrarnos unicamente en los procesos productivos.

Se comparte con los colaboradores de la empresa la informacion de la
identificacion de los procesos productivos, con la finalidad de involucrar a todos

en el levantamiento de la informacion.

A continuacién se acude a presenciar la ejecucion de cada proceso y se procede
a observar muy detenidamente poniendo mucha atencién en la realizacién de
cada actividad, se toma nota de aspectos que se consideran importantes, y se
procede a recolectar datos de los tiempos de ejecucion de cada una de ellas,
haciendo constar quien es el responsable de cada actividad, elaborando
diagramas de flujo, para luego listarlas, tabularlas, y finalmente analizarlas.

Los diagramas de flujo de los procesos actuales se los puede observar en el
Anexo B. de este trabajo, mientras que la descripcion de actividades de los
procesos actuales se puede observar en el Anexo C.

3.21 MAPA DE PROCESOS

Es la representacion grafica de los procesos de la organizaciéon y de sus

interrelaciones.

Luego de que se ha determinado el tipo de procesos, se los procede a agrupar
para identificarlos facilmente y poderlos analizar.

En el mapa de procesos se debe identificar tres tipos de procesos:
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Procesos gobernantes: Denominados también estratégicos, son todos los
procesos que proporcionan pautas de accién para todos los demés
procesos y son realizados por la direccion general o en nombre de esta.
Procesos institucionales: Denominados también procesos clave, hacen
referencia a los Procesos que agregan valor a la organizacion y tienen
impacto en el cliente creando valor para éste. Son las actividades
esenciales de la organizacién, su razén de ser.

Procesos de apoyo: Denominados también de soporte, son aquellos que
dan apoyo a los procesos fundamentales de la organizacién, son propios
de la empresa.

A continuacion se debe establecer las relaciones existentes entre ellos, para

entender mejor estos conceptos, se indica en la figura 13.

L _ estratégica

: Recepcion
Pedidos

PR. APOYO

Figura 13 — Mapa de Procesos
(Fuente: http://gestionalimentaria.wordpress.com/2007/12/26/el-mapa-de-procesos/)
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El mapa de procesos actual de la empresa Das Leben puede ser observado en el

Capitulo 4. (Punto 4.2.1 de la documentaciéon de procesos).

3.22 INVENTARIO DE PROCESOS

Es la tabulacion de todos los procesos de una organizacion.

Los mismos que inicialmente deben ser correctamente nombrados, para luego ser
detallados, organizados y jerarquizados, para finalmente presentarlos en una

tabla correctamente codificada.

Sin olvidar especificar el area de la empresa en la cual se encuentra cada

proceso.

El inventario de procesos actuale de la empresa Das Leben puede ser observado
en el Capitulo 4. (Punto 4.2.2 de la documentacion de procesos).

3.2.3 CARACTERIZACION DE PROCESOS

Es una herramienta que consiste en identificar las caracteristicas de cada uno
de los procesos de las empresas, permite conocer cuales son los proveedores
de cada proceso, las entradas, como se realiza la transformacion, el equipo que
se requiere para realizar esta transformacion, las salidas y por ultimo los clientes

de cada proceso.

La caracterizacion de los procesos institucionales actuales, puede analizarse en

el Capitulo 4. (Punto 4.2.3 de la documentacion de procesos).
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CAPITULO 4

4 RESULTADOSY DISCUSIONES

4.1 COMPONENTESESTRATEGICOS

411 MISION

La empresa Das Leben es una empresa dedicada a la elaboracion y distribucion
de productos naturales, en la linea de cereales (germen de trigo, salvado de trigo,
granola) y en la linea de confites blandos (galletas de avena con salvado de trigo),
mediante la implementacién de procesos, donde se aplica constantemente la
innovacion, generando valor hacia nuestros clientes y colaboradores, con
resultados que nos aseguren la permanencia en el tiempo, apoyandose en
innovaciones tecnoldgicas constantes, para lograr estabilidad y progreso de los
duefios de la empresa, de sus colaboradores, de la comunidad y contribuir
eficazmente al desarrollo del pais.

412 VISION

Ser en el aflo 2020 una de las tres empresas lideres en la elaboracién de cereales
y confites blandos, entregando siempre productos de primera calidad y a precios
competitivos, que satisfagan los requisitos de nuestros clientes, utilizando
eficientemente recursos humanos y tecnolbgicos, en permanente mejoramiento y
desarrollo, generando bienestar para todos quienes hacemos la empresa, y de

esta manera poder contribuir al engrandecimiento del pais.
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4.2 DOCUMENTACION DE PROCESOS

421 MAPA DE PROCESOSDE LA EMPRESA DASLEBEN

La figura 14, indica el mapa de procesos de La empresa Das Leben.

EMPRESA DAS LEBEN MAPA DE PROCESOS CODIGO: MP

HOJA 1 DEY

PROCESOS GOBERNANTES

PROCESOS INSTITUCIONALES

Figura 14 — Mapa de procesos de la Empresa Das Leben

(Elaboracién: Ramiro Sanchez)

4.2.2 INVENTARIO DE PROCESOSDE LA EMPRESA DASLEBEN

Se realiza un detalle de los procesos que existen en las diferentes areas de la
empresa Das Leben, los mismos que se los presentan en la tabla 2:
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Tabla 2- Inventario de procesos de la empresa Das L eben

DAS LEBEN
INVENTARIO DE PROCESOS

CODIGO PROCESOS

PROCESOS INSTITUCIONALES

A Proceso de logistica

B Proceso de ventas

C Proceso de elaboracion de productos

C.1 |Elaboracion de galletas de avena con salvado de trigo
C.2 |Elaboracion de germen de trigo, salvado de trigo, granola
C.2.1. [Elaboracion de germen de trigo

C.2.2. [Elaboracion de salvado de trigo

C.2.3. |Elaboracion de granola

D Proceso de distribucion
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4.2.3 CARACTERIZACION DE PROCESOSINSTITUCIONALESACTUALES

Puesto que el alcance de este proyecto abarca solamente a los procesos

institucionales, toda la documentaciéon se centrara en ellos.

Es asi que luego de realizar la caracterizacion de los procesos institucionales de
la empresa Das Leben, podremos establecer cuales son los proveedores,

entradas, transformacioén, salidas y clientes de cada uno de ellos.

Las figuras de las caracterizaciones de cada proceso menor actual, se encuentra

en el Anexo A.

4.2.3.1 A. Caracterizacion del proceso de logistica

En la figura correspondiente del Anexo A, de este proceso se puede observar

que:

Como proveedores de este proceso se tienen a los procesos de ventas (B), y al

proceso de almacenamiento (H.1).

Como entradas del proceso estan la informacion de pedidos de productos y la
informacion de la cantidad de inventarios (materia prima, material de empaque, e

insumos).

Para realizar la transformacion se inicia con la recepcion de pedidos de clientes
para poder planificar la produccion, es necesario revisar la cantidad de materia
prima, material de empaque e insumos que intervienen en este proceso, asi

como también se debe asignar los insumos para las diferentes areas.

El equipo que se requiere para este proceso es un aparato telefonico y una

computadora.
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Como salida de este proceso, se tiene la orden de produccion, todos los
inventarios de materia prima, material de empaque, e insumos, y la orden de

asignacion de insumos.

Como clientes de este proceso se tiene a la gestion de elaboracién de productos
(C.), gestion de almacenamiento (H.2), gestion de ventas (B) y a la gestion de

compras (G.2).

4.2.3.2 B. Caracterizacion del proceso de ventas.

En la figura correspondiente del Anexo A, de este proceso se puede observar

que:

Como proveedores de este proceso se tiene al proceso de gestion de

distribucion (D), y a ventas (B), (pedido de clientes).

Como entradas del proceso se tiene a la actividad de establecer si es cliente
nuevo o cliente frecuente, y a la verificacion de la satisfaccion del cliente

mediante la retroalimentaciéon de la informacion.

Para realizar la transformacion se inicia con la recepcion de pedidos de clientes
por diversos medios, luego se realiza las ventas en forma directa a clientes
frecuentes, si se trata de clientes nuevos, realizar negociacion de parametros
necesarios como precios, promociones, etc. La realizacion de retroalimentacion
de satisfaccion del cliente, solucion de inconvenientes si los hubiese, y la

realizacion misma de las ventas.

El equipo que se requiere para este proceso es un aparato telefénico y una

computadora.
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Como salida de este proceso, se tienen ventas confirmadas y realizadas,
incremento de clientes, inconvenientes solucionados, clientes internos y externos

satisfechos.

Como clientes de este proceso se tiene a la gestion financiera (1.1), a la gestion
de almacenamiento (H.1l), a la gestion de distribucion (D), A la gestion de

logistica, y a la direccion (E.2) de la empresa.

4.2.3.3 C.1. Caracterizacion del proceso de elaboracion de galletas de avena con

salvado detrigo

En la figura correspondiente del Anexo A, de este proceso se puede observar

que:

Como proveedores se tienen a los procesos de gestion de planificacion
(elaboracion de orden de produccion para galletas F.2), y al proceso de gestion
de almacenamiento (H.2, entregar inventarios de materia prima y material de

empaque).

Las entradas del proceso corresponden a la recepcion de la orden de produccién
para elaborar galletas, la recepcién de materia prima y material de empaque para

galletas.

Para realizar la transformacién se inicia con la actividad de pesar separadamente
los ingredientes para la elaboracion de galletas, luego mezclarlos
secuencialmente segun la formula de elaboracion y amasarlos adecuadamente,
luego se coloca en latas para ingresar al horno y hornearlas hasta que tomen una
coloracién dorada, entonces se considera que las galletas estan listas, acto
seguido se procede a empacarlas y codificarlas segun el lote de produccion,

El equipo que se requiere para este proceso es: una balanza electrénica, una
maquina laminadora, un molino eléctrico, horno industrial, codificadora y

selladora automatica.
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La salida de este proceso, constituyen fundas que contienen galletas de avena

con salvado de trigo horneadas.

Los clientes de este proceso son: A. Proceso de logistica (disponer los
inventarios de producto final), y el proceso de gestiéon de almacenamiento (H.1

verificar los inventarios de producto final).

4.2.3.4 C.2 Caracterizacion del proceso de elaboracion de germen detrigo, salvado de

trigo, granola.

En la figura correspondiente del Anexo A, de este proceso se puede observar

que:

Como proveedores se tienen a los procesos de gestion de planificacion
(elaboracién de orden de produccién para germen de trigo, salvado de trigo o
granola F.2), y al proceso de gestibn de almacenamiento (H.2, entregar

inventarios de materia prima y material de empaque).

Las entradas del proceso corresponden a la recepcion de la orden de produccién
para elaborar germen de trigo, salvado de trigo o granola, la recepcién de materia
prima y material de empaque para la elaboraciéon de germen de trigo, salvado de

trigo o granola.

Para realizar la transformacion de este proceso, se inicia con la recepcion de la
orden de produccion para la elaboracién de uno de los tres productos, se solicita
a almacenamiento la respectiva materia prima y el material de empaque, se
procede a tostar el producto, verificando en los tres casos: La temperatura de
tostado, el color y la textura del producto, si la produccion es de germen de trigo
o de salvado de trigo, se procede a empacar y a codificar el producto, mientras
que si se trata de granola, se adiciona los otros componentes, se los mezcla y se

hornea, controlando en todo momento los parametros antes citados, para obtener
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un correcto horneado de la granola, finalmente se la empaca y se la codifica

segun el lote de produccion.

El equipo que se requiere para este proceso es: una balanza electronica, una
maquina tostadora, horno industrial, cocina industrial, selladora y codificadora.

La salida de este proceso, constituye fundas que contienen germen con trigo
tostado, fundas que contienen salvado de trigo tostado, fundas con granola

tostada y horneada.

Los clientes de este proceso son: Proceso de logistica (disponer los inventarios
de producto final), y el proceso de gestion de almacenamiento (H.1 verificar los

inventarios de producto final).

4.2.3.5 D. Caracterizacion del proceso dedistribucion de productos

En la figura correspondiente del Anexo A, de este proceso se puede observar

que:

Como proveedores de este proceso se tienen a los procesos de gestion de
ventas B (recepcion de pedidos), y al proceso de gestion de almacenamiento

(H.1. verificar la cantidad de inventarios).

Como entradas del proceso se determina a la informacién de pedidos por

entregar y a la verificacion diaria de existencia de productos final.

Para realizar la transformacion se inicia con la recepcion diaria de pedidos para
ser entregados a los clientes, dependiendo de la disponibilidad y de la existencia
de productos, se los coloca en cajas de acuerdo a la orden de pedidos, dando
prioridad a entregas inmediatas y en la ciudad de Quito, para luego programar en
la denominada hoja de ruta las entregas no inmediatas y/o fuera de la ciudad,

procediendo a entregar en la ciudad de Quito y/o a enviar los productos fuera de
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la ciudad segun como se coordind con los clientes. El equipo que se requiere
para este proceso es un aparato telefonico, coche de transporte de carga, y un

vehiculo.

Como salida de este proceso, se tiene la realizacion de entregas inmediatas,
entregas segun hoja de ruta programada, envio de productos por encomienda
fuera de la ciudad de Quito, y la organizacion de documentos de entregas ya

realizadas.

Como clientes de este proceso se tiene a la gestion financiera (I.1. contabilidad),
a la gestion de ventas (B.3 coordinar informacion con las diferentes areas, B.
retroalimentacion con los clientes), a la gestion de logistica (A. Coordinar y
planificar produccion semanal), y a la gestion de planificacion (F.2 elaboracion de

orden de produccion).

424 DIAGRAMAS DE FLUJO DE LOS PROCESOS INSTITUCIONALES
ACTUALES

Los diagramas de flujo actuales de cada proceso menor, se encuentran en el

Anexo B.

A.- Diagrama de flujo del proceso de logistica, actual.- Observar diagrama de

flujo del Anexo B.

B.- Diagrama de flujo del proceso de ventas, actual.- Observar diagrama de flujo

del Anexo B.

C.1.- Diagrama de flujo actual del proceso de elaboracién de galletas de avena,
actual.- Observar diagrama de flujo del Anexo B.

C.2.- Diagrama de flujo actual del proceso de elaboracién de germen de trigo,

salvado de trigo, granola, actual.- Observar diagrama de flujo del Anexo B.
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D.- Diagrama de flujo actual del proceso de distribucion de productos, actual.-

Observar diagrama de flujo del Anexo B.

425 DESCRIPCION DE ACTIVIDADESDE LOSPROCESOSACTUALES

La tabla de descripcion de actividades actuales de cada proceso menor, se

encuentra en el Anexo C. Sin embargo, a continuacién se detalla las notas

importantes de cada uno.

4.25.1 A.Descripcion de actividades actual del proceso de logistica

La tabla de descripciébn de actividades actual del proceso de logistica, se

encuentra en el Anexo C.

De la tabla de descripcion de actividades del proceso de logistica se tiene:
Numero total: 29 actividades

El supervisor realiza: 16 actividades

El auxiliar de logistica realiza: 13 actividades

4.25.2 B. Descripcion de actividades actual del proceso de ventas

La tabla de descripcién de actividades actual del proceso de ventas, se encuentra
en el Anexo C.

De la tabla de descripcion de actividades del proceso de ventas se tiene:
NuUmero total: 28 actividades

La secretaria realiza: 16 actividades

El supervisor realiza: 12 actividades
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4.25.3 C.1 Descripcién de actividades actual del proceso de elaboracion de galletas

de avena con salvado detrigo

La tabla de descripciébn de actividades actual del proceso de elaboracion de
galletas de avena con salvado de trigo, se encuentra en el Anexo C.

De la tabla de descripcion de actividades de este proceso, se tiene:

NuUmero total: 69 actividades
El operador realiza: 45 actividades
El supervisor realiza: 24 actividades

4.25.4 C.2 Descripcion de actividades actual del proceso de elaboraciéon de germen

detrigo, salvado detrigo, granola

La tabla de descripcion de actividades actual del proceso de este proceso, se

encuentra en el Anexo C.

De la tabla de descripcion de actividades de este proceso, se tiene:

El proceso de elaboracién de germen de trigo y de salvado de trigo es muy
semejantes por lo que el numero de actividades es idéntico, Unicamente lo que
se diferencia es en el tiempo de tostado del producto, asi se tiene que para cada

uno de los dos productos:

El nimero total es: 40 actividades
El operador realiza: 25 actividades
El supervisor realiza: 15 actividades

Mientras que para el proceso de elaboracion de la granola se tiene que:

El nUmero total: 85 actividades
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El operador realiza: 60 actividades

El supervisor realiza: 25 actividades

También es importante anotar que existen actividades que son iguales para la
elaboracion de los tres productos y también actividades que son diferentes para

la elaboracién de los tres productos, teniéndose por lo tanto:

El nimero de actividades comunes para los tres productos es: 30 actividades
El nimero de actividades diferentes para el germen de trigo es: 10 actividades
El nimero de actividades diferentes para el salvado de trigo es: 10 actividades
El nimero de actividades diferente para la granola es: 55 actividades

4.2.5.5 D. Descripcion de actividades actual del proceso de distribucion de productos

La tabla de descripcion de actividades actual del proceso de distribucion de

productos, se encuentra en el Anexo C.

De la tabla de descripcion de actividades de este proceso, se tiene:

NuUmero total: 37 actividades
El operador realiza: 11 actividades
El supervisor realiza: 26 actividades

4.3 ANALISIS DE VALOR AGREGADO ACTUAL DE LGOS
PROCESOS PRODUCTIVOS

Las tablas de andlisis de valor agregado de cada proceso menor, se encuentran

en el Anexo D.
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4.3.1 A.Analisisdevalor agregado actual del proceso de logistica

La tabla de analisis de valor agregado correspondiente al proceso de logistica, se

encuentra en el Anexo D.

De la tabla de analisis de valor agregado de este proceso, se tiene que:

Para este proceso, actualmente se necesitan 29 actividades, tomando un tiempo
total de 208 minutos, de los cuales el tiempo sin valor agregado es de 155
minutos, indicando que existen muchas actividades que no agregan valor,
mientras que el tiempo total de actividades que agregan valor es de apenas 53

minutos, obteniéndose un indice de valor agregado de 25,48 %.

En la figura 15, se puede observar el diagrama de barras del analisis de valor

agregado del proceso de logistica.
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Figura 15— Diagramade barras del andlisis de valor agregado del proceso de logistica.

Al observar el diagrama de barras, se puede notar que el porcentaje de valor
agregado para el cliente es muy bajo, apenas el 5%, y que el porcentaje de valor
agregado para la empresa también es bajo 21 %, notandose también que el
tiempo de duracion de la actividad de preparacion es demasiado alto,
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correspondiendo al 39 % del porcentaje de tiempo total del proceso,
observandose que son 10 actividades con tiempos altos, por tal motivo se debe
revisar estas actividades y reducir sus tiempos de ejecucion, o mejorando su
forma de realizarlas para no perder demasiado tiempo en actividades de escritura
manual, o en revision fisica de inventarios, debiéndose también reducir lo més
posible los tiempos de ejecucion de las otras actividades como espera,

movimiento e inspeccion, o mejorar la ejecucion misma de ellas.

Al tomar las medidas en las actividades detectadas, se lograra que el indice de
valor agregado que actualmente es de 25,48 % se incremente, lograndose una

mejora en todo el proceso.

4.3.2 B. Andlisisdevalor agregado actual del proceso de ventas

La tabla de analisis de valor agregado correspondiente al proceso de ventas, se

encuentra en el Anexo D.

De la tabla de analisis de valor agregado de este proceso, se tiene:

Para este proceso, actualmente se necesitan 28 actividades, tomando un tiempo
total de 322 minutos, de los cuales el tiempo sin valor agregado es de 157
minutos, indicando que existen varias actividades que no agregan valor, mientras
que el tiempo total de actividades que agregan valor es de 165 minutos, que

corresponden a un indice de valor agregado de 51,24 %.

En la figura 16, se puede observar el diagrama de barras del analisis de valor

agregado del proceso de ventas.
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Figura 16 — Diagramade barras del andlisis de valor agregado del proceso de ventas.

Al observar el diagrama de barras, se puede notar que el porcentaje de valor
agregado para el cliente es bajo, siendo el 9 %, el porcentaje de valor agregado
para la empresa es mejor siendo el 42 %, notdndose ademés los tiempos de
duracion de las otras actividades son bajas, variando los porcentajes entre el 4 %
y el 15 %, siendo las actividades de comunicacion telefonica las que invierten
mas tiempo en realizarlas, es una actividad en la cual si es posible disminuir su
tiempo de ejecucién, pudiéndose también revisar la actividades de inspecciéon y

archivo.
Al tomar las medidas en las actividades detectadas, se lograra que el indice de
valor agregado que actualmente es de 51,24 % se incremente, lograndose una

mejora en todo el proceso.

4.3.3 C.1 Andlisis de valor agregado actual, elaboracion de galletas de avena con
salvado detrigo

La tabla de analisis de valor agregado correspondiente al proceso de elaboracion

de galletas de avena con salvado de trigo, se encuentra en el Anexo D.

De la tabla de analisis de valor agregado de este proceso, se tiene:
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Para este proceso de elaboracion de galletas de avena, actualmente se
necesitan 69 actividades, tomando un tiempo total de 832 minutos, de los cuales
el tiempo sin valor agregado es de 631 minutos, indicando que existen varias
actividades que no agregan valor, mientras que el tiempo total de actividades que
agregan valor es de apenas 201 minutos, que corresponden a un indice de valor
agregado de 24,16 %.

En la figura 17, se puede observar el diagrama de barras del andlisis de valor

agregado del proceso de elaboracion de galletas de avena con salvado de trigo.
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Figura 17 — Diagramade barras del andlisis de valor agregado del proceso de elaboracion

de galletas de avena con salvado de trigo.

Al observar el diagrama de barras, se puede notar que el porcentaje de valor
agregado para el cliente es bajo, siendo el 18 %, el porcentaje de valor agregado
para la empresa es demasiado bajo, siendo el 6 %, el tiempo de duracion de la
actividad de preparacion es demasiado alto, siendo el 48 %, notandose ademas
el tiempo de duracion de las actividades de espera también pueden ser
disminuidas, las actividades de recibir materia prima, separar el material que se
va a utilizar, revisar el etiquetado, son susceptibles de ser mejoradas, las otras
actividades son bajas, variando entre el 3 % y el 17 % del porcentaje total del
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proceso, siendo la espera de calentamiento del horno una de las actividades que
no es posible disminuir, asi como también el tiempo de enfriamiento luego de

salir del horno.

Al tomar medidas adecuadas en las actividades detectadas, buscando siempre
mejorarlas o disminuir su tiempo de ejecucion, se lograra que el indice de valor
agregado que actualmente es de 24,16 % se incremente, lograndose una mejora

en todo el proceso.

434 C.2.1 Andlisisdevalor agregado actual, elaboracion de germen detrigo.

La tabla de andlisis de valor agregado correspondiente al proceso de elaboracion
de germen de trigo, se encuentra en el Anexo D.

De la tabla de analisis de valor agregado de este proceso, se tiene:

Para este proceso de elaboracién de germen de trigo, actualmente se necesitan
40 actividades, tomando un tiempo total de 710 minutos, de los cuales el tiempo
sin valor agregado es de 543 minutos, existiendo varias actividades que no
agregan valor, mientras que el tiempo total de actividades que agregan valor es
de apenas 167 minutos, que corresponden a un indice de valor agregado de
23,52 %.

En la figura 18, se puede observar el diagrama de barras del analisis de valor
agregado del proceso de elaboracion de germen de trigo.
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Figura 18 — Diagramade barras del andlisis de valor agregado del proceso de elaboracion

de germen de trigo.

Al observar el diagrama de barras, se puede notar que tanto el porcentaje de
valor agregado para el cliente como el porcentaje de valor agregado para la
empresa es bien bajo, correspondiéndolos apenas el 8 % y el 15 %
respectivamente, siendo el tiempo de espera muy alto, 54 % del porcentaje total
del proceso, son las actividades de carga de la maquina, espera de llegada a la
temperatura de tostado del producto, actividades que pueden ser mejoradas,
mientras que el tiempo de espera que el producto se enfrié totalmente para poder
ser empacado no se la puede disminuir actualmente, puesto que el proceso de

produccion se lo realiza en forma artesanal.

Siendo posible, tomar medidas adecuadas en la actividad de carga de la maquina
de tostado, en lograr disminuir el tiempo que tarda en alcanzar la temperatura de
tostado, asi como de lograr disminuir el tiempo de enfriamiento del producto para
ser empacado, se lograra que el indice de valor agregado que actualmente es de

23,52 % se incremente, lograndose una mejora en todo el proceso.
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435 C.2.2 Andlisisdevalor agregado actual, elaboracion de salvado detrigo.

La tabla de analisis de valor agregado correspondiente al proceso de elaboracién

de salvado de trigo, se encuentra en el Anexo D.

De la tabla de analisis de valor agregado de este proceso, se tiene:

Para este proceso de elaboracion de salvado de trigo, actualmente se necesitan
40 actividades, tomando un tiempo total de 705 minutos, de los cuales el tiempo
sin valor agregado es de 538 minutos, existiendo varias actividades que no
agregan valor, mientras que el tiempo total de actividades que agregan valor es
de apenas 167 minutos, que corresponden a un indice de valor agregado de
23,69 %.

En la figura 19, se puede observar el diagrama de barras del analisis de valor

agregado del proceso de elaboracion de salvado de trigo.
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Figura 19 — Diagramade barras del andlisis de valor agregado del proceso de elaboracion
de salvado de trigo.

Al observar el diagrama de barras, se puede notar que tanto el porcentaje de
valor agregado para el cliente como el porcentaje de valor agregado para la
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empresa es bien bajo, correspondiéndolos apenas el 9 % y el 15 %
respectivamente, siendo el tiempo de espera muy alto, 55 % del porcentaje total
del proceso, al igual que el caso del procesamiento del germen de trigo, son las
actividades de carga de la maquina, espera de llegada a la temperatura de
tostado del producto, actividades que pueden ser mejoradas, mientras que el
tiempo que tarda el producto en enfriarse totalmente para poder ser empacado,
no se la puede disminuir actualmente puesto que proceso de produccion se lo

realiza en forma artesanal.

Siendo posible, tomar medidas adecuadas en la actividad de carga de la maquina
de tostado, en lograr disminuir el tiempo que tarda en alcanzar la temperatura de
tostado, asi como de lograr disminuir el tiempo de enfriamiento del producto para
ser empacado, se lograra que el indice de valor agregado que actualmente es de

23,69 % se incremente, lograndose una mejora en todo este proceso.

4.3.6 C.2.3Andlisisdevalor agregado actual del proceso de elaboracién de granola.

La tabla de analisis de valor agregado correspondiente al proceso de elaboracion

de granola, se encuentra en el Anexo D.

De la tabla de analisis de valor agregado de este proceso, se tiene:

Para este proceso de elaboracion de granola, actualmente se necesitan 82
actividades, tomando un tiempo total de 1179 minutos, de los cuales el tiempo sin
valor agregado es de 974 minutos, existiendo varias actividades que no agregan
valor, mientras que el tiempo total de actividades que agregan valor es de apenas
205 minutos, que corresponden a un indice de valor agregado de apenas el
17,39 %.

En la figura 20, se puede observar el diagrama de barras del analisis de valor

agregado del proceso de elaboracion de granola.
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Figura 20 — Diagramade barras del andlisis de valor agregado del proceso de el aboracion

de granola.

Al observar el diagrama de barras, se puede notar que tanto el porcentaje de
valor agregado para el cliente como el porcentaje de valor agregado para la
empresa son bajos, correspondiéndolos apenas el 6 % y el 12 %
respectivamente, siendo los porcentajes de tiempos de preparacion y de espera
muy altos, 31 % y 41 % respectivamente del porcentaje total del proceso, al igual
gue el caso del procesamiento del germen de trigo y del salvado de trigo, son las
actividades de carga de la maquina, espera de llegada a la temperatura de
tostado del producto, actividades que pueden ser mejoradas, mientras que el
tiempo que se tarda en realizar la mezcla de cereales secos y demas
ingredientes con la avena tostada, es una actividad que actualmente no puede
ser disminuida puesto que proceso de produccion se lo realiza en forma
artesanal, de igual manera, el tiempo que se tarda en colocar el producto en las
latas para hornearlas puede ser mejorado, mientras que tanto el tiempo de
horneado como el tiempo de enfriamiento para poder empacarlo, en las

condiciones actuales no se puede mejorar.
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Siendo posible, tomar medidas adecuadas en la actividad de carga de la maguina
de tostado, en lograr disminuir el tiempo que tarda en alcanzar la temperatura de
tostado, el tiempo de carga del producto en la latas para hornearlas, y de alguna
manera lograr disminuir el tiempo de enfriamiento del producto para ser
empacado, se lograra que el indice de valor agregado que actualmente es de

17,39 % se incremente, lograndose una mejora en todo este proceso.

4.3.7 D.Analisisdevalor agregado actual del proceso de distribucion de productos

La tabla de andlisis de valor agregado correspondiente al proceso de distribucion

de productos, se encuentra en el Anexo D.

De la tabla de analisis de valor agregado de este proceso, se tiene:

Para este proceso de distribucién de productos, actualmente se necesitan 37
actividades, tomando un tiempo total de 1038 minutos, de los cuales el tiempo sin
valor agregado es de 578 minutos, existiendo varias actividades que no agregan
valor, mientras que el tiempo total de actividades que agregan valor es de 460

minutos, que corresponden a un indice de valor agregado de 44,32 %.

En la figura 21, se puede observar el diagrama de barras del analisis de valor

agregado del proceso de distribucion de productos.



66

Valor agregado del proceso de distribucion de

productos.
40%
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Composicion de actividades

Figura 21 — Diagramade barras del analisis de valor agregado del proceso de distribucion

de productos.

Al observar el diagrama de barras, se puede notar que el porcentaje de valor
agregado para el cliente corresponde al 35 %, el porcentaje de valor agregado
para la empresa es apenas del 10 %, notandose ademas los porcentajes de
tiempos de duracion de las otras actividades son bajas, variando entre el 1 % vy el
21 %, siendo las actividades de preparacion y de movimiento quienes invierten
mayor tiempo, son las actividades de comunicacién telefénica las que invierten
mas tiempo en realizarlas, las cuales son factibles de ser mejoradas, de igual
manera las actividades de entrega de productos a los clientes, son las que
invierten mayor tiempo, mejorarlas es posible pero dependen de factores ajenos
al proceso de la empresa, factores que no pueden ser controlados, como por

ejemplo clima, trafico, ruta de entrega elegida, entre otras.

Sin embargo, al tomar las medidas en las actividades que permitan ser
mejoradas de aluna manera, se logrardA una mejora de todo el proceso,
teniéndose por lo tanto un incremento en el indice de valor agregado que

actualmente es de 44,32 %.
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44 PROPUESTA DE MEJORAMIENTO DE LOS PROCESOS
PRODUCTIVOSO INSTITUCIONALES

La tabla de propuesta de mejoramiento de cada proceso menor, se encuentra

en el Anexo E.

4.4.1 Propuesta de meoramiento del proceso delogistica.

1 - Es posible disminuir el tiempo en el que se comunican entre si las areas
de la empresa, el tiempo en el cual se recibe la informacion de los
inventarios de productos e insumos que se tiene disponibles, asi como
también se puede disminuir el tiempo en que se recibe la informacién de
los pedidos de los clientes, solicitando a todos los departamentos evitar
pérdidas de tiempo y especificamente a los departamentos de

almacenamiento y de ventas ser mas proactivos.

2 - Se pueden eliminar las actividades realizadas en forma escrita de recibo
y entrega fisica de oOrdenes de produccion diaria, instruyendo a los
departamentos de elaboracion de productos, al departamento de
almacenamiento y al departamento de ventas, que todas estas actividades

se las realizara diariamente por correo electronico.

3 — Las actividades de revisar, observar, contar, fisicamente existencias de
materia prima, material de empaque o insumos, pueden ser modificadas,
cambiadas o eliminadas, pudiendo controlarse mediante la implementacion
de un sistema informético, disminuyendo el control a una sola persona, la
cual puede tener un facil y rapido acceso a datos y archivos que permitan
conocer existencias minimas, maximas de materia prima, material de
empague, e insumos que permitan planificar con mayor facilidad y en
menor tiempo las diferentes actividades de la empresa, asi como también
gue permitan abastecer adecuadamente a los diferentes departamentos de

la empresa.
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La tabla de propuesta de mejoramiento del analisis de valor agregado de este

proceso, se encuentra en el Anexo E, en la cual se puede observar que:

Con esta propuesta para este proceso, se necesitaran 19 actividades, tomando

un tiempo total de 137 minutos, con un tiempo total de actividades que agregan

valor de 55 minutos, obteniéndose un indice de valor agregado de 40,15 %.

4.4.2 Propuesta de mgoramiento del proceso de ventas

1.

2.

3.

El supervisor debe tener acceso en todo momento al archivo de
clientes, de tal manera que él puede comunicarse directamente con
los ellos y en el momento que desee, independientemente que sea
cliente nuevo o no.

Toda negociacion realizada, el supervisor debe ingresar en el
sistema, de tal manera que se eliminan las actividades de informar o
comunicar especificamente a una persona, puesto que estos datos
ya estarian en el sistema y podrian ser utilizados por quien los
necesite.

Todos los documentos de venta como facturas, guias, y otros, deben
ser elaborados en menor tiempo.

Las actividades de comunicacion a los diferentes departamentos
como para armar los pedidos que se van a entregar, para establecer
rutas y prioridades de entrega, se las debe realizar en menor tiempo,

puesto que Unicamente les estd comunicando.

La tabla de propuesta de mejoramiento del analisis de valor agregado de este

proceso, se encuentra en el Anexo E, en la cual se puede observar que:

Con esta propuesta para este proceso, se necesitaran 22 actividades, tomando

un tiempo total de 290 minutos, con un tiempo total de actividades que agregan

valor de 210 minutos, obteniéndose un indice de valor agregado de 72,41 %.
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4.4.3 Propuesta de megjoramiento del proceso de elaboracion de galletas de

avena con salvado detrigo.

1. Igualmente como en el proceso de logistica, Se pueden eliminar las
actividades realizadas en forma escrita de recibo y entrega fisica de
ordenes de produccion diaria, instruyendo a los departamentos de
elaboracién de productos, al departamento de almacenamiento y al
departamento de ventas, que todas estas actividades se las realizara
diariamente por correo electronico.

2. Es posible disminuir el tiempo de recepcion de materia prima y material de
empague, puesto que solo se recibe dichos materiales, de igual manera, la
revision aleatoria del material de empaque puede realizarse en menos
tiempo.

3. El traslado del material de empaque desde la bodega hasta el area de
empague de productos, puede realizarse en menos tiempo, ya que se lo
transporta de un lugar a otro dentro de la misma empresa, de igual manera,
el traslado del producto terminado al area de empaque se lo puede realizar
en menos tiempo.

4. La actividad de entregar al operador el recipiente con la grasa vegetal y
esperar hasta que se realice otra actividad, esta demas, el recipiente con la
grasa vegetal puede estar en un lugar o en otro, y no es necesario entregar

a otra persona mientras se realiza una u otra actividad.

La tabla de propuesta de mejoramiento del andlisis de valor agregado de este

proceso, se encuentra en el Anexo E, en la cual se puede observar que:

Con esta propuesta para este proceso, se necesitaran 56 actividades, tomando
un tiempo total de 618 minutos, con un tiempo total de actividades que agregan

valor de 267 minutos, obteniéndose un indice de valor agregado de 43,20 %.
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4.4.4 Propuesta de megjoramiento del proceso de elaboracién de germen de

trigo.

1. De la misma manera que en el caso del proceso de logistica y de
elaboracion de galletas de avena, se pueden eliminar las actividades
realizadas en forma escrita de recibo y entrega fisica de 6rdenes de
produccion diaria, instruyendo a los departamentos de elaboracion de
productos, al departamento de almacenamiento y al departamento de
ventas, que todas estas actividades se las realizara diariamente por correo
electronico.

2. Las actividades de solicitar, recibir, o llevar materia prima o material de
empaqgue, de un departamento a otro, pueden disminuir sus tiempos a la
mitad, ya que son actividades que no requieren de mucha inversion de
recursos para ser ejecutadas.

3. La verificacion de comprobar si es germen de trigo lo que se va a elaborar
esta demas, ya que en la orden de producciéon indica claramente el
producto que se va a producir.

Es posible reducir el tiempo en que se carga la maquina tostadora.
Es posible reducir el tiempo en que se observa que llegue a la temperatura
de tostado.

6. Se puede eliminar la actividad de revisar que el tanque este frio para poder
descargar la produccion, ya que es una actividad que no influye en nada, ni
aporta en nada.

7. El tiempo de enfriamiento es alto, lo que se propone es que luego que se
ha enfriado el producto durante 10 minutos en la maquina tostadora, se
descargue en un recipiente ancho y se enfrie el ambiente recirculando el
aire con ayuda de un ventilador durante 180 minutos.

El tiempo en que se llena la tolva dosificadora es posible reducirlo.

Se propone realizar el empaque del producto en una maquina automatica,
en la que se carga el producto en una tolva de alimentacion, y en poco
tiempo se obtiene las fundas selladas, con el volumen justo y todos los

datos de informacién incluidos.



71

10.No es necesario comunicar a cada departamento los datos de produccién,
es suficiente con ingresarlos en el sistema, de tal manera que Unicamente

a quien interesa estos datos, los tiene inmediatamente a su disposicion.

La tabla de propuesta de mejoramiento del analisis de valor agregado de este

proceso, se encuentra en el Anexo E, en la cual se puede observar que:

Con esta propuesta para este proceso, se necesitaran 26 actividades, tomando
un tiempo total de 453 minutos, con un tiempo total de actividades que agregan

valor de 137 minutos, obteniéndose un indice de valor agregado de 30,24 %.

445 Propuesta de mejoramiento del proceso de elaboracion de salvado de
trigo.

El proceso de tostado y empaque del salvado de trigo, es igual al del
germen de trigo, lo que cambia es el tiempo en que llega a la temperatura
de tostado del salvado de trigo, y el tiempo mismo en que se tuesta el
producto, de tal manera que para lograr el mejoramiento de este proceso,

se propone las mismas acciones que para el germen de trigo:

1. De la misma manera que en el caso del proceso de logistica y de
elaboracion de galletas de avena, elaboracion de germen de trigo, se
pueden eliminar las actividades realizadas en forma escrita de recibo y
entrega fisica de ordenes de produccion diaria, instruyendo a los
departamentos de elaboracibn de productos, al departamento de
almacenamiento y al departamento de ventas, que todas estas actividades
se las realizara diariamente por correo electronico.

2. Las actividades de solicitar, recibir, o llevar materia prima o material de
empaque, de un departamento a otro, pueden disminuir sus tiempos a la
mitad, ya que son actividades que no requieren de mucha inversion de

recursos para ser ejecutadas.
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3. La verificaciébn de comprobar si es salvado de trigo lo que se va a elaborar
esta demas, ya que en la orden de produccion indica claramente el
producto que se va a producir.

Es posible reducir el tiempo en que se carga la maquina tostadora.
Es posible reducir el tiempo en que se observa que llegue a la temperatura
de tostado.

6. Se puede eliminar la actividad de revisar que el tanque este frio para poder
descargar la produccién, ya que es una actividad que no influye en nada, ni
aporta en nada.

7. El tiempo de enfriamiento es alto, o que se propone es que luego que se
ha enfriado el producto durante 10 minutos en la maquina tostadora, se
descargue en un recipiente ancho y se enfrie el ambiente recirculando el
aire con ayuda de un ventilador durante 180 minutos.

8. Eltiempo en que se llena la tolva dosificadora es posible reducirlo.

Se propone realizar el empaque del producto en una maquina automatica,
en la que se carga el producto en una tolva de alimentacién, y en poco
tiempo se obtiene las fundas selladas, con el volumen justo y todos los
datos de informacion incluidos.

10.No es necesario comunicar a cada departamento los datos de produccion,
es suficiente con ingresarlos en el sistema, de tal manera que Unicamente

a quien interesa estos datos, los tiene inmediatamente a su disposicion.

La tabla de propuesta de mejoramiento del analisis de valor agregado de este

proceso, se encuentra en el Anexo E, en la cual se puede observar que:

Con esta propuesta para este proceso, se necesitaran 26 actividades, tomando
un tiempo total de 458 minutos, con un tiempo total de actividades que agregan

valor de 157 minutos, obteniéndose un indice de valor agregado de 34,28 %.
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4.4.6 Propuestade mejoramiento del proceso de elaboracion de granola.

En el proceso de elaboracién de granola, la parte concerniente al tostado
de la avena que es un ingrediente principal de las granola, es igual que el
proceso de tostado del germen de trigo o el proceso de tostado del salvado
de trigo, lo que cambia es el tiempo en que llega a la temperatura de
tostado de la avena, y el tiempo mismo en que se tuesta la avena, por lo
gue la propuesta de mejoramiento hasta este punto es igual, teniéndose

adicionalmente:

1 - EIl tiempo en que se pesan los cereales, panela, ingredientes que

forman la granola Das Leben pueden ser modificados y mejorados.

2 — Las actividades de sacar de las empaquetaduras las pasas, nuez
pelada, especias, pueden disminuir su tiempo, asi como también el tiempo

de poner colocar la panela en un recipiente y adicionar agua.

3 — Concientizando a todo el personal sobre las seguridades en el trabajo,
se puede eliminar la actividad de controlar que no existan elementos ajenos

en las cercanias de las maquinas.

4 — Se pueden eliminar las actividades de observar periodicamente hasta
llegar al punto de ebullicion e incrementar las especias en este punto,
manteniendo la temperatura hasta llegar directamente al punto de miel, y
alli adicionar las especias.

5 — Es posible reducir el tiempo en que se mezclan los cereales con la miel

de panela.

6 — No es necesario verificar nuevamente que la mezcla de granola es

homogénea, puesto que ya se obtuvo el producto homogéneo denominado



74

granola anteriormente cuando se mezclé los cereales con la miel de

panela.

7 — La actividad de revisar la temperatura del horno se la puede realizar en

menos tiempo, ya que Unicamente se debe observar y tomar datos.

8 - Como en los casos anteriores, el tiempo en que se enfria el producto es

muy alto, por lo que se debe tomar en cuenta lo anteriormente comentado.

9 - Se propone realizar el empaque del producto en una maquina
automatica, en la que se carga el producto en una tolva de alimentacion, y
en poco tiempo se obtiene las fundas selladas, con el volumen justo y
todos los datos de informacion incluidos.

10 — De igual manera, no es necesario comunicar a cada departamento los
datos de produccién, es suficiente con ingresarlos en el sistema, de tal
manera que Unicamente a quien interesa estos datos, los tiene

inmediatamente a su disposicion.

La tabla de propuesta de mejoramiento del analisis de valor agregado de este

proceso, se encuentra en el Anexo E, en la cual se puede observar que:

Con esta propuesta para este proceso, se necesitaran 57 actividades, tomando
un tiempo total de 886 minutos, con un tiempo total de actividades que agregan
valor de 334 minutos, obteniéndose un indice de valor agregado de 37,70 %.

4.4.7 Propuesta de megoramiento del proceso de distribucion de productos.

1. Las actividades de recepcion de informacion de pedidos por entregar, asi
como de productos disponibles para ser entregados, pueden ser
disminuidas en sus tiempos, ya que resulta rapido y facil consultar esta

informacion en un sistema de informéatica interna para la empresa.
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2. Las actividades de revisar, comunicar a otros departamentos informacion
sobre pedidos y disponibilidad de productos, pueden ser eliminadas ya que
esta informacién puede ser tomada de un sistema de informatica que se
propone implementar.

3. Los tiempos en que se revisan datos pueden ser menores.

4. Se elimina la actividad de entregar la caja que contiene productos al
repartidor, ya que si el repartidor ya tiene los productos, es evidente que
alguien lo entrego.

5. Las entregas inmediatas y dentro de la ciudad, se las debe ejecutar

maximo en 90 minutos.

La tabla de propuesta de mejoramiento del analisis de valor agregado de este

proceso, se encuentra en el Anexo E, en la cual se puede observar que:

Con esta propuesta para este proceso, se necesitaran 31 actividades, tomando
un tiempo total de 864 minutos, con un tiempo total de actividades que agregan
valor de 440 minutos, obteniéndose un indice de valor agregado de 50, 93 %.

4.5 ANALISIS COMPARATIVO DE LA SITUACION ACTUAL VS
SITUACION PROPUESTA DE MEJORAMIENTO

La tabla 3, indica el analisis comparativo de la situacién actual Vs la situacion
propuesta de mejoramiento de los procesos institucionales de la empresa Das

Leben.
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Tabla 3- Andlisis comparativo de la situacion actual vs situacion propuesta de

mej or amiento

ANALISIS COMPARATIVO DE LA SITUACION ACTUAL VS LA PROPUESTA DE MEJORAMIENTO

PROCESOS PARAMETROS SITUACION | PROPUESTADE | % DE MEJORA
INSTITUCIONALES ACTUAL MEJORAMIENTO | PROPUESTO
A Proceso de # de actividades total 29 19 34,5%
' st Tiempo total del proceso (min) 208 137 34,1%
Oglstica Indice de valor agregado (%) 25,48 40,15 57,6%
# de actividades total 28 22 21,4%
B. Proceso de ventas|Tiempo total del proceso (min) 3 290 9,9%
Indice de valor agregado (%) 51,24 72,41 41,3%
C.1.Procesode  |# de actividades total 69 56 18,8%
elaboracion de  [Tiempo total del proceso (min) 832 618 25,7%
galletas de avena  |Indice de valor agregado (%) 24,16 43,2 78,8%
C.2.1. Proceso de  |# de actividades total 40 26 35,0%
elaboracion de  |Tiempo total del proceso (min) 710 453 36,2%
germen de trigo  [Indice de valor agregado (%) 23,52 30,24 28,6%
C.2.2. Proceso de  [# de actividades total 40 26 35,0%
elaboracion de  |Tiempo total del proceso (min) 705 458 35,0%
p p )

salvado de trigo  |indice de valor agregado (%) 23,68 34,28 44,8%
C.2.3.Proceso de  |# de actividades total 82 57 30,5%
elaboracion de  |Tiempo total del proceso (min) 1179 886 24,9%
granola Indice de valor agregado (%) 17,39 377 116,8%
D.Procesode  [# de actividades total 37 31 16,2%
distribucion de  |Tiempo total del proceso (min) 1038 864 16,8%
productos Indice de valor agregado (%) 4432 50,93 14,9%

A.- Proceso de logistica. De la tabla 3 anterior, se observa que con la propuesta

de mejoramiento para este proceso, el numero de actividades se reduciria en un

34,5 % (de 29 a 19 actividades), reflejandose directamente en el tiempo total de

duracién del proceso que se reduciria en un 34,1 % (de 208 a 137 minutos), con

los consecuentes beneficios para el proceso y para la empresa, ya que el indice

de valor agregado para este proceso se incrementaria en un 57,6 %.
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B.- Proceso de Ventas. De la tabla 3 anterior, se observa que con la propuesta de
mejoramiento para este proceso, el numero de actividades se reduciria en un 21,4
% (de 28 a 22 actividades), reflejandose directamente en el tiempo total de
duracién del proceso que se reduciria en un 9,9 % (de 322 a 290 minutos), con
los consecuentes beneficios para el proceso y para la empresa, ya que el indice

de valor agregado para este proceso se incrementaria en un 41,3 %.

C.1.- Proceso de elaboracion de galletas de avena con salvado de trigo. De la
tabla 3 anterior, se observa que con la propuesta de mejoramiento para este
proceso, el numero de actividades se reduciria en un 18,8 % (de 69 a 56
actividades), reflejandose directamente en el tiempo total de duracion del proceso
gue se reduciria en un 25,7 % (de 832 a 618 minutos), con los consecuentes
beneficios para el proceso y para la empresa, ya que el indice de valor agregado

para este proceso se incrementaria en un 78,8 %.

C.2.1.- Proceso de elaboracion de germen de trigo. De la tabla 3 anterior, se
observa que con la propuesta de mejoramiento para este proceso, el numero de
actividades se reduciria en un 35,0 % (de 40 a 26 actividades), reflejandose
directamente en el tiempo total de duracion del proceso que se reduciria en un
36,2 % (de 710 a 453 minutos), con los consecuentes beneficios para el proceso y
para la empresa, ya que el indice de valor agregado para este proceso se

incrementaria en un 28,6 %.

C.2.2.- Proceso de elaboracion de salvado de trigo. De la tabla 3 anterior, se
observa que con la propuesta de mejoramiento para este proceso, el numero de
actividades se reduciria en un 35,0 % (de 40 a 26 actividades), reflejandose
directamente en el tiempo total de duracion del proceso que se reduciria en un
35,0 % (de 705 a 458 minutos), con los consecuentes beneficios para el proceso y
para la empresa, ya que el indice de valor agregado para este proceso se

incrementaria en un 44,8 %.
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C.2.3.- Proceso de elaboracién de granola. De la tabla 3 anterior, se observa que
con la propuesta de mejoramiento para este proceso, el niumero de actividades se
reduciria en un 30,5 % (de 82 a 57 actividades), reflejandose directamente en el
tiempo total de duracién del proceso que se reduciria en un 24,9 % (de 1179 a
886 minutos), con los consecuentes beneficios para el proceso y para la empresa,
ya que el indice de valor agregado para este proceso se incrementaria en un
116,8 %.

D.- Proceso de distribucién de productos. De la tabla 3 anterior, se observa que
con la propuesta de mejoramiento para este proceso, el niumero de actividades se
reduciria en un 16,2 % (de 37 a 31 actividades), reflejandose directamente en el
tiempo total de duracién del proceso que se reduciria en un 16,8 % (de 1038 a
864 minutos), con los consecuentes beneficios para el proceso y para la empresa,
ya que el indice de valor agregado para este proceso se incrementaria en un 14,9
%.

4.6 DISENO DE INDICADORES DE GESTION

Puesto que la realizacion de este proyecto, llega tan solo a la etapa de disefio,
guedando como una propuesta que se sugiere se la implemente, siendo muy
necesario poder interpretar lo que estad sucediendo, por lo tanto poder tomar
medidas cuando se lo requiera y poder planificar actividades, se presenta los
siguientes indicadores para cada uno de los procesos menores, los cuales seran
de ayuda para poder alcanzar los resultados deseados con una utilizacion

adecuada de los recursos disponibles.
46.1 A.INDICADOR DE GESTION DEL PROCESO DE LOGISTICA
VARIABLE: Orden de produccion.

INDICADOR: Tasa de cumplimiento de 6rdenes de produccion

TIPO: Indicador de eficacia
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DEFINICION: Indica el nimero de productos pedidos con relacion al niumero

de productos ordenados a produccion.

UNIDAD OPERACIONAL:

# de productos pedidos
# de productos ordenados a produccion

X 100

UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 95 %
FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal

4.6.2 B.INDICADOR DE GESTION DEL PROCESO DE VENTAS

VARIABLE: Ventas realizadas.

INDICADOR: Tasa de cumplimiento de ventas

TIPO: Indicador de eficacia

DEFINICION: Indica el nimero de ventas realizadas con relacion al nimero

total de pedidos de venta recibidos.

UNIDAD OPERACIONAL:

# de ventas confirmadas y realizadas

, — X100
# de pedidos de venta recibidos
UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 95 %

FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal
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463 C.1. INDICADORES DE GESTION DEL PROCESO DE
ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE

TRIGO
INDICADOR # 1:
VARIABLE: Fundas (de 40 gr.) de galletas, producidas.
INDICADOR: Tasa de cumplimiento de produccién de fundas de galletas.
TIPO: Indicador de eficacia
DEFINICION: Indica el numero de fundas de galletas producidas con

relacion al nimero total de fundas de galletas solicitadas.

UNIDAD OPERACIONAL:

# de fundas de galletas producidas

# total de fundas de galletas solicitadas X100

UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje

META: 90%

FRECUENCIA: Semanal

INDICADOR # 2.

VARIABLE: Desperdicios.

INDICADOR: Tasa de desperdicios.

TIPO: Indicador de eficiencia.

DEFINICION: Indica el numero de kg. de producto desperdiciado con

relacion al namero total de Kg. de producto utilizado.

UNIDAD OPERACIONAL:

# de Kg de producto desperdiciado

— X 100
# total de Kg de producto utilizado

UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
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META: 10 %

FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal

464 C.21 INDICADORES DE GESTION DEL PROCESO DE
ELABORACION DE GERMEN DE TRIGO

INDICADOR # 1.

VARIABLE: Fundas (de 300 gr.) de germen de trigo, producidas.

INDICADOR: Tasa de cumplimiento de produccion de fundas de germen de
trigo.

TIPO: Indicador de eficacia.

DEFINICION: Indica el numero de fundas de germen de trigo producidas

con relacion al numero total de fundas de germen solicitadas.

UNIDAD OPERACIONAL:

# de fundas de germen de trigo producidas

# total de fundas de germende trigo solicitadas X100
UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 90%
FRECUENCIA: Semanal
INDICADOR # 2.
VARIABLE: Desperdicios.
INDICADOR: Tasa de desperdicios.
TIPO: Indicador de eficiencia.
DEFINICION: Indica el numero de kg. de producto desperdiciado con

relacion al nimero total de Kg. de producto utilizado.

UNIDAD OPERACIONAL:
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# de Kg de producto desperdiciado

— X 100
# total de Kg de producto utilizado

UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 10 %
FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal

465 C.22 |INDICADORES DE GESTION DEL PROCESO DE
ELABORACION DE SALVADO DE TRIGO

INDICADOR # 1:

VARIABLE: Fundas (de 300 gr.) de salvado de trigo, producidas.

INDICADOR: Tasa de cumplimiento de produccién de fundas de salvado de
trigo.

TIPO: Indicador de eficacia.

DEFINICION: Indica el numero de fundas de salvado de trigo producidas

con relacién al nUmero total de fundas de salvado solicitadas.

UNIDAD OPERACIONAL:

# de fundas de salvado de trigo producidas

# total de fundas de salvado trigo solicitadas X100
UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 90%
FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal
INDICADOR # 2:
VARIABLE: Desperdicios.
INDICADOR: Tasa de desperdicios.
TIPO: Indicador de eficiencia.
DEFINICION: Indica el numero de kg. de producto desperdiciado con

relacion al nimero total de Kg. de producto utilizado.
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UNIDAD OPERACIONAL:

# de Kg de producto desperdiciado
# total de Kg de producto utilizado

X 100

UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 10 %
FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal

46.6 C.23 |INDICADORES DE GESTION DEL PROCESO DE
ELABORACION DE GRANOLA

INDICADOR # 1.

VARIABLE: Fundas (de 350 gr.) de granola, producidas.

INDICADOR: Tasa de cumplimiento de produccion de fundas de granola.
TIPO: Indicador de eficacia.

DEFINICION: Indica el numero de fundas de granola producidas con

relacion al nimero total de fundas de granola solicitadas.

UNIDAD OPERACIONAL:

# de fundas de granola producidas

# total de fundas de granola solicitadas X100
UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 90%
FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal
INDICADOR # 2.
VARIABLE: Desperdicios.
INDICADOR: Tasa de desperdicios.
TIPO: Indicador de eficiencia.
DEFINICION: Indica el numero de kg. de producto desperdiciado con

relacion al nimero total de Kg. de producto utilizado.
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UNIDAD OPERACIONAL:

# de Kg de producto desperdiciado
# total de Kg de producto utilizado

X 100

UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 10 %
FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal

4.6.7 D.INDICADORESDE GESTION DEL PROCESO DE DISTRIBUCION
DE PRODUCTOS

VARIABLE: entregas realizadas.

INDICADOR: Tasa de cumplimiento de entregas realizadas.

TIPO: Indicador de eficacia

DEFINICION: Indica el nimero de entregas realizadas con relacién al

namero total de entregas planificadas.

UNIDAD OPERACIONAL:

# de entregas realizadas

— X100
# total de entregas planificadas
UNIDAD DE MEDIDA: Porcentaje
META: 95 %

FRECUENCIA DE MEDICION: Semanal

4.7 MANUAL DE PROCESOS PRODUCTIVOS

La realizacion de este proyecto, tiene la finalidad de analizar y proponer mejoras
a los procesos productivos, llegando Unicamente a etapa de disefio, quedando

como una propuesta de mejoramiento de dichos procesos, para finalizar con la
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elaboracibn de una propuesta de manual de procesos productivos

(institucionales), la misma que se la puede observar en el Anexo F.

Donde se detallan los siguientes puntos:

. Objetivo del proyecto.

. Alcance del proyecto.

. Glosario de términos.

. Referencias.

. Mapa de procesos de la empresa.

. Inventario de procesos de la empresa.

. Estandarizacion de los procesos (simbologia).

. Caracterizacion propuesta de los procesos productivos.

© 00 N oo 0o b~ W N Pk

. Diagramas de flujo propuestos de cada proceso menor de los procesos
productivos.

10. Descripcion de actividades.
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5 CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

De acuerdo a los objetivos especificos propuestos se concluye:

1. Respecto a procesos, la empresa no contaba con ninguna documentacion,
por lo que se parti6 del levantamiento completo de los procesos
productivos.

2. No existe registro alguno de la forma como se realizan los procesos
productivos.

3. Al momento de realizar el levantamiento de procesos, se pudo observar
claramente las falencias que se incurrian, pues se repetian actividades, la
secuencia no era adecuada.

4. En la ejecucion de los procesos productivos, existe mucho tiempo que se
pierde en actividades que pueden ser realizadas con mayor rapidez.

5. La mayor parte de actividades de los procesos productivos de la empresa
son actividades manuales, por lo tanto son susceptibles de ser mejoradas
en cuanto a la manera de ejecutarlas, asi como al tiempo de duracion de
ellas.

6. De la manera como se estan ejecutando varios procesos, existen tiempos
de eventos que no se los puede mejorar, como por ejemplo el tiempo de
enfriamiento de determinados productos, pues no dependen de las
personas, sin embargo este tiempo de enfriamiento puede ser disminuido
de una manera artificial.

7. En el capitulo 4.6, se establecieron indicadores de gestidon para cada uno
de los procesos productivos menores, distribuidos de la siguiente manera:

- 1 para el proceso de logistica.
- 1 para el proceso de ventas.
- 2 para el proceso de elaboraciéon de galletas de avena.

- 2 para el proceso de elaboracién de germen de trigo.
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- 2 para el proceso de elaboracion de salvado de trigo.

- 2 para el proceso de elaboraciéon de granola.

- 1 para el proceso de distribucion.
Obteniéndose en total 11 indicadores de gestién, los cuales con la
implementacion de la propuesta de mejoramiento, seran de gran ayuda
para poder alcanzar los resultados deseados y con una adecuada
utilizacion de los recursos disponibles.

8. En el Anexo F, se encuentra el manual de procesos productivos que se

desarrollo, en el cual se detallan muy claramente los puntos de la

propuesta de mejoramiento.

Como se puede observar, se cumplieron todos los objetivos especificos

propuestos.

Otras conclusiones a nivel general:

9. Se determin6 que existian actividades que se las observé y se las pudo
eliminar Unicamente al analizar el proceso completo.

10.Si bien, el conocimiento empirico ha funcionado durante toda la vida de la
empresa, con la realizacién del analisis de procesos, que ya se comenzé a
aplicar, se han obtenido resultados inmediatos, como se puede apreciar en
los indices tanto de tiempo de ciclo, como de valor agregado.

11.La manera de empacar los productos es manual, lo que lleva a invertir
mucho tiempo en esta actividad.

12.Se determin6 que la estructura funcional no es la adecuada, no existen
funciones definidas para los quienes conforman la empresa, siendo de

mucha importancia la implementacion de la administracién por procesos.



88

5.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda:

1. Establecer un compromiso total de los directivos de la empresa en la
implementacion de la propuesta de mejoramiento continuo de los procesos
productivos, tomando en consideracion que toda actividad es susceptible
de ser mejorada.

Realizar una propuesta semejante para todos los procesos de la empresa.

3. Establecer formatos para registrar los datos de los indicadores y establecer
una tabla de registros.

4. Fomentar e incentivar constantemente la implementacion de una cultura de
mejoramiento continuo en la empresa.

5. Con el desarrollo tecnolégico, implementar nuevos equipos que permitan a
la empresa disminuir tiempos, eliminar duplicidad de actividades
innecesarias, para aprovechar de mejor manera los recursos.

6. Automatizar el de empaque de los productos, con la finalidad de ahorro de
recursos en todo sentido.

7. Implementar procedimientos especificos de trabajo para cada una de las
areas de la empresa, con la finalidad de mejorar el rendimiento de las
personas y de los equipos.

8. Elaborar un plan de contingencia para casos de accidentes e incidentes

laborales, movimientos tellricos e incendios.
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ANEXO A - Caracterizaciones de procesos

Caracterizacion del proceso de logistica
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EMPRESA:
DAS LEBEN

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

CARACTERIZACION DEL PROCESO
NOMBRE DEL MACROPROCESO: - PROCESO DE LOGISTICA (A)

NOMBRE DEL PROCESO: LOGISTICA
RESPONSABLE DEL PROCESO:  SUPERVISOR CODIGO: A
PROVEEDORES TRANSFORMACION CLIENTES

* B : Proceso de ventas,

(recepcion de pedidos).

*H. 1: Proceso de almacenamiento de
productos, (verificar la cantidad de

inventarios).

l

ENTRADAS

* Informacion de pedidos de productos
* Informacion de la cantidad de
inventarios de materia prima, material

de empaque e insumos.

* Inicia con la recepcion de pedidos de clientes para:

inventarios de materia prima, material de empaque e
insumos.

* Revisar la cantidad de materia prima, material de
empaque e insumos disponible.

* asignar insumos para las diferentes areas

*Equipo utilizado:

Aparato telefonico

Computadora

* Planificar produccion en base a: pedidos de clientes,

* C: Proceso de elaboracion de productos
*H . 2: Aimacenamiento, (entrega de
inventarios en las diferentes areas).

*B: Ventas, (coordinacion de
informacién con las diferentes areas).

*G . 2: Proceso de compras, (compras de

inventarios).

t

SALIDAS

* Orden de produccion

* Establecer los inventarios de materia
prima, material de empaque e insumos
* Orden de asignacion de insumos

para las diferentes areas.




Caracterizacion del proceso de ventas
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EMPRESA:
DAS LEBEN

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

CARACTERIZACION DEL PROCESO

NOMBRE DEL MACROPROCESO: PROCESO DE VENTAS (B)

NOMBRE DEL PROCESO: VENTAS
RESPONSABLE DEL PROCESO:  SUPERVISOR CODIGO: B
PROVEEDORES TRANSFORMACION CLIENTES

* B : Pedidos de clientes
* D : Proceso de distribucion, (entrega
de documentos e informacién de

entregas ya realizadas).

!

ENTRADAS

*Establecer si es cliente nuevo o cliente

frecuente.
* Verificar la satisfaccion del cliente
mediante retroalimentacion de la

informacion.

* Inicia con la recepcién de pedidos por diversos
medios.

* Si se trata de cliente frecuente, se confirma la venta
y se la realiza.

* Si se trata de cliente nuevo, en base a parametros

preestablecidos se negocian varios aspectos como

* En base a retroalimentacion de satisfaccion del
cliente, se detecta y se soluciona el motivo de
|insatisfaccion.

* Una vez negociado y aprobada la venta con clientes

nuevos, asi como solucionado el motivo de

: linsatisfaccion del cliente, se realizan las ventas.

Equipo utilizado:
Aparato telefonico

computadora

precios, promociones, tiempos de entrega entre otros.

*1. 1: Gestion financiera: Contabilidad,
(facturacion, crédito y cobranzas)

*H .1: Proceso de almacenamiento,
verificar la cantidad de inventarios).

* D : Proceso de distribucién,
(organizar pedidos para la entrega).

*A : Proceso de logfstica, (programar
produccién semanal),

*E . 2: Direccion, (retroalimentacion).

=

SALIDAS

*Ventas confirmadas y realizadas.

* Incremento de clientes.

* Motivos de Insatisfaccion solucionados.
* Clientes internos y externos

satisfechos.




Caracterizacion del proceso de elaboracion de galletas de avena con salvado de trigo

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

EMPRESA:
DAS LEBEN

CARACTERIZACION DEL PROCESO

NOMBRE DEL MACROPROCESO: PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS (C)
NOMBRE DEL PROCESO: ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE TRIGO (C.1)
RESPONSABLE DEL PROCESO: SUPERVISOR CODIGO: C. 1

PROVEEDORES

TRANSFORMACION

CLIENTES

*F . 2: Planificacion, (Elaboracion de
orden de produccion para galletas).

*H . 2: Amacenamiento, (Entregar
inventarios de materia prima y material

de empaque).

v

ENTRADAS

* Recibir orden de produccién para
elaborar galletas.

* Recibir materia prima para galletas
* Recibir material de empaque para

galletas

*Inicia con pesar separadamente los ingredientes
para elaborar galletas de avena con salvado de trigo,
para luego mezclarlos secuencialmente segun la
formula de elaboracidn.

*Una vez amasada se coloca en latas para ingresar
al horno y se hornea hasta que la masa tome una
coloracion dorada, entonces se considera que las

galletas estén listas.

* Se procede a empacar y codificar el lote produccion.

*Equipos utilizados: Balanza electrénica, maquina
laminadora, molino eléctrico, homo industrial,

codificadora y selladora automatica.

*H . 1. Almacenamiento, (verificar los
inventarios de producto final).
* A: Logistica, (disponer los

inventarios de producto final).

1

SALIDAS

* Fundas que contienen galletas de

avena con salvado de trigo homeadas.




Caracterizacion del proceso de elaboracién de gérmen de trigo, salvado de trigo, granola

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESQS

EMPRESA:
DAS LEBEN

CARACTERIZACION DEL PROCESO

NOMBRE DEL MACROPROCESO: PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS (C)
NOMBRE DEL PROCESO: ELABORACION DE GERMEN DE TRIGO, SALVADO DE TRIGO, GRANOLA (C. 2)
RESPONSABLE DEL PROCESO:  SUPERVISOR CODIGO: C. 2

TRANSFORMACION

PROVEEDORES

*F . 2: Planificacion, (Elaboracién de
orden de produccién para germen de
trigo, salvado de trigo o granola).

*H . 2: Amacenamiento, (Entregar
inventarios de materia prima y material

de empaque.

J

ENTRADAS

* Recibir orden de produccién para
elaborar germen de trigo, salvado de
trigo o granola.

* Recibir materia prima y material de
empagque para elabora germen de trigo,

salvado de trigo, o granola.

* Inicia con recibir la orden de produccion para la
elaboracion de uno de los tres productos.

* Una vez identificado que producto se elaborara, se

solicita a almacenamiento la respectiva materia prima,

y el material de empaque.

Se procede a tostar el producto, verificando en los
tres casos: el color y la temperatura de tostado

* Si la produccion es de salvado de trigo o de germen
de trigo, se procede a empacar y a codificar producto,
mientras que si se trata de granola se adiciona

os otros componentes y se la hornea, controlando

el color y la textura, para obtener un correcto
homeado de la granola.

* finalmente se la empaca, codifica para tener lista la
produccion de granola.

*Equipos utilizados: Balanza electrénica, maquina
tostadora, horno industrial, cocina industrial,

selladora y codificadora automatica.

CLIENTES

*H.1: Aimacenamiento, (verificar los
inventarios de producto final).
* A: Logistica, (disponer los

inventarios de producto final).

1

SALIDAS

* Fundas con germen de trigo tostado
* Fundas con salvado de trigo tostado

* Fundas con granola tostada y homeada




Caracterizacion del proceso de distribucion de productos
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EMPRESA:
DAS LEBEN

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

CARACTERIZACION DEL PROCESO

NOMBRE DEL MACROPROCESO: - PROCESO DE DISTRIBUCION (D)

NOMBRE DEL PROCESO: DISTRIBUCION DE PRODUCTOS
RESPONSABLE DEL PROCESO:  SUPERVISOR CODIGO: D
PROVEEDORES TRANSFORMACION CLIENTES

* B : Proceso de ventas, (Recepcion
de pedidos).
*H. 1. Proceso de almacenamiento,

(Verificar la cantidad de inventarios).

|

ENTRADAS

* Informacion de pedidos por entregar.
* Verificacion diaria de existencia de

productos

* Inicia con la recepcion diaria de pedidos para ser
entregados.

* Dependiendo de la disponibilicad y de la existencia de
productos, se los coloca en cajas de acuerdo a la
orden de pedidos.

* Se da prioridad a entregas inmediatas y en la ciudad
de Quito, para luego programar en hojas de ruta las
entregas no inmediatas y/o fuera de la ciudad.

* Se realizan las entregas en la ciudad de Quito.

* Se envian los productos segin se coordina con

los clientes.

Equipos utilizados:

» aparato telefnico, coche de transporte de carga,

vehiculo.

e

I, L: Gestion financiera, (contabilidad)
B: Proceso de ventas,
(retroalimentacion con los clientes).

B : Proceso de ventas, (Coordinar
informacion con las diferentes &reas).
A Proceso de Logistica, (Coordinar y
planificar produccion semanal).

F . 2: Planificacion (orden de produccion)

1

SALIDAS

* Se realizan las entregas inmediatas.

* Se realizan las entregas segin hoja de
ruta programada.

* Se envia los productos por encomienda
fuera de la ciudad de Quito.

* Se organiza documentos de entregas.

ya realizadas.




ANEXO B - Diagramas de flujo actuales

Diagrama de flujo del proceso de logistica, actual.
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EMPRESA DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE LOGISTICA (A)
LOGISTICA

coDIGO: A

PROCESO:
HOJA 1DE2

SUPERVISOR

AUXILIAR DE LOGISTICA

¥

Recibir informacion de materia prima,
material de empaque e insumos

v ¥

ventas y de almacenamiento de
inventarios

| —

base a solicitud
de § )

| Recibir informacién de los procesos de |

Planificar produccién en
| Elaborar ordenes de produccion

I
¥

Comunicar a bodega

l l
IRIEENINIEEE]

13

Comunicar a ventas

Entregar orden aelab.
de productos

Revisar existencia de materia
prima, material de empaque

Verificar si es materia prima

existencia de materia prima

Verificar si la cantidad es menor

i6n semanal de i |
deinsumos para las diferentes areas |

Establecer |a cantidad de
existencia de insumos

Revisar existencia de material de
mpaque

Es materia prima ?

si

Verificar si la cantidad es >a

Establecer |a cantidad de 3000 unidades

Es > a 3000
unidades ?

2100 Kg

si

Elaborar semanalmente orden
deasignacion de insumo:

L -
Si
Establecer |la cantidad de
materia prima disponible
&
MACROPROCESO: GESTION DELOGISTICA (A) €ODIGO: A
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: LOGISTICA
HOJA 2DE2
SUPERVISOR

&)

! |

Ingresar y registrar la cantidad de
material de empaque disponible < a
3000 unidades

Ingresar y registrar la cantidad de
materia prima disponible <a 100 Kg

Comunicar a cada 4rea para la
entrega de requerimientos de
insumos

Entregar ordenes de asignacion de
insumos a almacenamiento

Ingresar y registrar la cantidad de
existencia de insumos disponible

1

1

Establecer la cantidad de material de
empaque se necesita

Establecer la cantidad de materia
prima que se necesita

Establecer la cantidad de insumos
que se requiere

DOCUMENTOS:

1. Registrar orden de produccion

2. Registrar semanalmente orden de
asignacion de insumos.

3. Registrar la cantidad de materia prima
disponible < a 100 Kg.

4. Registrar la cantidad de material de
empaque disponible < a 3000 unidades.
5. Registrar la cantidad de existencia de
insumos disponible.

Comunicar a compras

!




Diagrama de flujo del proceso de ventas, actual.
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EMPRESA DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE VENTAS (B)
PROCESO: VENTAS

CODIGO: B

HOJA 1DE2

SECRETARIA

SUPERVISOR

Inicio

Recepcdn de pedidos de
clientes:

Via telefénica convencional
Via telefénica celular

Via vendedor

Organizar y registrar pedidos de
clientes

Verificar si es cliente nuevo

Es diente nuevo ?

Si

Confirmar laventa

Recibir comunicacion con el
cliente nuevo

Recibir informacion de
insatisfaccion del cliente

Recibir y registrar
documentacién de entregas
realizadas

Coordinar y negociar:
- Precios de productos
- Forma de pago

- Tiempos de entrega
En base a parametros
preestablecidos

Contactarse con el cliente

Establecer motivo de
insatisfaccion

Contactarse con los clientes

Realizar retroalimentacién de
informacion con los clientes

Hay satisfaccion

Comunicar al supenvisor con el
cliente nuevo

Realizar la venta

Estan deacuerdo?

Uegar a un acuerdo
Verificar acuerdo

Solucionar motivo de
insatisfaccion

Verificar satisfaccion del diente No

Hay satisfaccion

Si
Si
Aprobar la venta —

5

Registrar resultados de
retroalimentacion

MACROPROCESO: GESTION DE VENTAS (B) €ODIGO: B
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: VENTAS
HOJA 2DE2
SECRETARIA SUPERVISOR

Elaborar lista de pedidos de productos a
entregar

l

Ingresar y registrar en el sistemalos
productos a entregar

|

l l

l

‘ Comunicar a contabilidad

Comunicar a
almacenamiento

‘ Comunicar a distribucién ‘

| commcara i |

l
L 0

l l
"1 I =N

Comunicar a gerencia

DOCUMENTOS:

1. Registrar pedidos de clientes.
2. Registrar documentos de
entregas realizadas.

3. Registrar resultados de
retroalimentacion.

4. Registrar en el sistema los
productos a entregar.
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Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de galletas de avena con salvado de trigo,

actual.

Pesar y separar materia prima

Colocar en un recipientela

incrementar la mezdla de sal y
azicar

Enviar al drea empaque

Incrementar la temperatura y
mantener con agitacién hasta
formar una crema espesa

Mantener con agitacion, retirar

Mezclar y colocar en un

recipiente: sal y aztcar lista la grasa vegetal

grasa vegetal >

Esperar hasta que este diluida y

del quemador e incrementar la
mezcla de ingredientes solidos

}7

Poner en un recipiente los

Esperar con esta mezcla hasta
que este bien formada una
¥ crema espesa de grasa vegetal,
sal y aztcar

ingredientes solidos:
Avena, salvado de trigo,
harina detrigo, polvo de
hornear.

Agitar hasta obtener unamasa
uniforme

Mantener con agitacién y mezclar

Agitar estamezcla
durante dos minutos

Colocar en un recipiente los
huevos y mezclar con agua

{—— ingredientes solidos seauna

esta masa uniforme con los

Esperar hasta que la mezcla de
huevos disueltos en agua

masa uniforme

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS  (C) CODIGO: C. 1
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE TRIGO (C.1)
HOJA 1DE3
SUPERVISOR OPERADOR
v Rechir el recipiente con fa grasa masrhatafornarwamsa |, (5
vegetal suavey uniforme
F.2 H.2
Colocar el recipiente en un
quemador e incrementar la Extender lamasa en trozos de
o aproximadamente (30 - 40 cm)
Recibir orden de produccion Recibir materia primay temperatura
material de empaque para
produccion de galletas Incrementar la temperatura y
Verificar que la orden de mantener con agitacion hasta . p—
producdtn es para elaborar formar una crema liquida Entregar estos trozos Encender el quemador del
demasa al supervisor horno
galletas
materia prima material de ¢
para produccién de empaque para produccién "
Registrar la orden de galletas degalletas Mantener con agitacion e v Esperar a que la temperatura en
produccion de galletas

la cdmara del horno llegue a
200 grados centigrados

!

Revisar que latemperatura en
la cdmara del horno sea de 200
grados centigrados

La temp. En la cdmara del

oo es de 200 grad. Cent, 2 Calibrar el quemador

EMPRESA DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS
PROCESO:

(c)

ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE TRIGO (C.1)

€ODIGO: C. 1

HOJA 2DE3

SUPERVISOR

OPERADOR

Recibir los trozos de masa del

operador

Regular lalaminadora
a2 mmde espesor

Colocar lamasa
en lalaminadora

Activar la laminadoray pasar la
masa por los rodillos

Verificar que La masa seade 2
mm de espesor y que sea
homogénea

Retornarala

espesory es narala
pesory maquina laminadora

Si

Colocar lamasa en los moldes de
forma y troguelado

Recibir del supervisor los moldes de
forma y troquelado con la masa

Retirar los troqueles de forma

Colocar la masa con forma en latas
para hornear

Retirar los excesos de la
masa

Regresar nuevamente a
amasar

Ingresar las latas en el horno

Mantener la temperaturaen la
cémara del horno a 200 grados
centigrados

Esperar 30 minutos

Revisar que la masa delas galletas
tome una coloracion dorada

5 masa de las galleta

toma una coloracion
dorada ?

Retirar esta lata del horno y etiquetarla

!

Ingresar estalata nuevamente al horno

Esperar unos minutos

Sacarlas latas del horno y dejarlas
enfriar al ambiente

l

Reurir todo el lote de produccion de
galletas

Enviar al drea de empague
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MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS (C) €ODIGO: €. 1
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE TRIGO (C.1)
HOJIA 3DE3
OPERADOR

Recibir el lote de produccion Recibir el material de empaque
degalletas para empacar para produccién de galletas

[
¥ v

Desempacar y preparar material de
empaque (fundas de 40 gr)

— I

Colocar galletas en las fundas de

Colocar en cajas de 30 paquetes
empaque

Reunir varias fundas con galletas

para proceder a pesar
Uevara bodegade
producto final ’

Colocar una a una las fundas con Aumentar o disminuir el # de
le— 1 l

galletas en la balanza galletas en las fundas Comunicara
(I

logistica

Sellar lafunda y codificarla

Encender |a balanza electrénica

Encerar la balanza electronica

DOCUMENTOS:

1. Registrar orden de produccion de

galletas.

2. Registrar inventario de la produccién El peso neto es’
¢ " - ! Verificar que el peso neto sea de ded0gr?
inmediatamente se termina de producir 20gr é
cada lote.

Diagrama de flujo de los procesos de elaboracion de germen de trigo, salvado de trigo,

granola, actual.

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS  (C) CcODIGO: C. 2
EMPRESA: DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE GERMEN DE TRIGO , SALVADO DE TRIGO, GRANOLA (C.2)
HOJA 1DE4
SUPERVISOR OPERADOR
Inicio
No
Verificar que el producto a Verificar que el producto a Encender el motor para arrancar,
elaborar es granola elaborar es germen de trigo la maquina, y luego encender
los quemadores

Solicitar materia
prima y material de
empaque para para

Verificar si es Germen de

Es germen de
trigo?

Es granola ?

Recibir orden de
produccién

Verificar que la orden de si si
produccion es para y v

elaborar germen detrigo, Solicitar materia primay Solicitar materia primay laborar salvads de
salvado de trigo o granola material de empaque para material de empaque para ol
I para elaborar granola para elaborar germen de trigo &

Alcanzar la temperatura
detostado del germen
detrigo

Registrar la orden de
produccién de germen de
trigo, salvado de trigo, o
granola

Alcanzar la temperatura de

H.2 tostado de la avena

Verificar si alcanzo la
temperatura de tostado del
germen de trigo

Verificar si alcanzo la
temperatura de tostado de
la avena

Comunicar al operador que
producto se va a elaborar

Recibir material de
empaque para empacar:
sea germen de trigo,
salvado de trigo o granola

Recibir materia prima para
elaborar germen de trigo,
salvado de trigo o granola

+

Cargar la maquina tostadora
con germen detrigo, salvado
detrigo o avena

N
‘temperatura de
tostado del

germenz.

Regular el

Alcanzo Ta
‘temperatura de Regular el
gstado de la avena quemador

?

quemador

Uevar al drea de empaque y
de codificacion

Comprobar el correcto cierre

delatapa delamaquina
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MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS  ( C) CODIGO: C.2
EMPRESA: DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE GERMENDE TRIGO, SALVADO DE TRIGO, GRANOLA (C.2)
HOJA 2DE4
SUPERVISOR OPERADOR

Colocar [a panela en un
recipiente y adicionar agua

Pesar: ajonjol, linaza,
quinua, germen de trigo,
salvado de trigo

Pesar panela

Apagar los quemadores

Alcanzar la temperatura yenfriar la carga de
i detostado del salvado [« 6n durante 10

detrigo minutos

Colocar este recipiente

en lacocina industrial

Continuar tostando y
Controlar el tostado

adecuado en base a: (4 YT ‘ Encender el quemador
erificar si alcanzo la

- Color del producto Descargar la maquina

Textura temperatura de tostado del

tostadora

salvado de trigo

Incrementar la

temperatura y esperar
hasta que llegue al
punto de ebullicién

l

Verificar si el tostado es Verificar si es avena
adecuado o

Preparar las pasas y la
nuezpelada

Alcanzo la temperatura

Regular el

de tostado del salvado2—~ | quemador Pesar especias (canela Vel "Cﬂ;q“eb“egueﬂ' No
v 1t
anfs), esperar que la punto de ebuficion
panela llegue al punto
de ebullicién
—© 5
El tostado es s Uevar ol areade Esperar que la avena Tlego al punto de
adecuado ? A 4 empaque: sea el germen este correctamente ebullicién ?
Mantener tostdndose el producto ala Colocar laavena detrigo, o el salvado de tostada para
temperatura del tostado delaavena, tostada en un trigoya tostado mezclarlos
del germen, o del salvado durante un recipiente adecuado 3
Si tiempo determinado moﬁ i )
v g de capacida ‘ Mantener la temperatura e incrementar especias ‘
Aprobar el nivel de ‘ i
tostado de la carga ‘
de produccion .
s I Viezdiar tostad | 2ioniol ‘ Mantener la temperatura hasta llegar al punto de miel
lezclar la avena tostada con el ajonjoli,
linaza, quinoa, germen y salvado de trigo ¢
¢ ‘ Verificar que llego al punto de miel ‘
Esperar quela miel de panela este lista
con el aceite de girasol
MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS  (C) CODIGO: C.2
EMPRESA: DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE GERMENDE TRIGO, SALVADO DE TRIGO, GRANOLA (C.2)
HOJA 3DE4
SUPERVISOR OPERADOR
! Colocar lagranola en latas Encender el quemador del horno para
Mezdlar constantemente hasta obtener adecuadas paraingresar al horno calentarlo
un producto homogeéneo (grarola) Esperar con el aceite de Filtrar lamiel de panela de ¢ L
girasol que la miel de °
¢ paneh este lista residucs de especias Ingresar en el horno las latas con Regular el quemador para llegar a 300
granola grados Fahrenheit en la cimara del horno

Verificar que lagranola esta homogénea

No

Verificar el correcto cierre de la
Adicionar aceite de girasol y mantener la puerta del horno

temperatura por 5 minutos 5

Verificar que la temperatura en la cimara
del horno es de 300 grados Fahrenheit

{a granolaesta
homogénea ?

M . i

Autorizar iniciar el homeado de
Ia granola

Controlar el tostado adecuado:
Color del producto
textura

Apagar el quemador de la cocina industrial

O—

Mezdlar la avena tostada con el ajonjoli,
linaza, quinoa, germen y salvado de trigo si
con lamiel de panela

v L
|

Verificar si el horneado esta correcto ‘
No—P{ Retirar esta lata del horno y etiquetarla

si : ‘ Ingresar esta lata nuevamente al horno

No
ta'tema. en lacémara®
300 grad. F.

Mantener la granola en el horno durante
10 minutos

‘ Sacarlas latas del homo y dejar enfriar al ambiente ‘

I

L ‘ Uevar la produccién de granola al érea de empaque ‘

El horneado esta correcto ?

Aprobar el horneado de la produccién :
degranola : ‘

Esperar unos minutos ‘

|
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EMPRESA: DAS LEBEN

PROCESO:

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS (C)
ELABORACION DE GERMENDE TRIGO, SALVADO DE TRIGO, GRANOLA (C . 2)

CcODIGO: C.2

HOJA 4DE4

SUPERVISOR

OPERADOR

Y ;

Pesar 15 gr de pasas y 5 gr
denuezpelada

Colocar en cada funda 330 gr
degranola

Y

+

i

Esperar que el producto que
se empaque sea granolay
que tenga 330 gr en la funda

Colocar las pasas y la nuez pelada en
Ia funda con granola

Nivelar el peso de la fundaa 350 gr,
aumentando o disminuyendo pasas

Nivelar el peso de la fundaa 300 r,
aumentando o disminuyendo la
cantidad de producto

Verificar que el peso de la funda con
producto sea de 300 gr

peso es 3008
?

No.

Si
h 4

Verificar que el peso de la funda con

de codificado

Recibir material de empague para
empacar: sea germen de trigo,
salvado de trigo o granola

Recibir la produccion sea
germen de trigo, o desalvado
detrigoya tostado para ser

Recibir la produccion de
granola para ser empacada
empacado

!

Desempacar y preparar material de
empaquedel producto aempacar
junto a la tolva dosificadora

1

Colocar una a una las fundas de
empaque en el conector de la tolva
dosificadora

\_H

Colocar el producto aser
empacado en latolva
dosificadora

\
¥

Uenar el producto en las fundas de empaque

!

Pasarla funda alamaguina de sellado y
producto sea de 350 gr

‘ Encender la balanza electrénica

Sellary codificar fundas con producto

; ) \ Encerar la balanza electrénica
segun lote de produccion

] Colocar una a una las fundas con producto en

‘ Realizar inventario y registro de balanza
produccién = 1

Verificar que el producto que se esta empacando
es granola

; |

‘ Embalar en cajas de 40 fundas ‘

!

Colocar en cada funda
H.1 Uevar a bodega de producto final Es granola 2>~No»| 300 gr de germen de
¢ : trigo, o salvado de trigo

— L

FIN

Comunicar a logistica ‘ ‘

DOCUMENTOS:

Registrar por cada lote de produccion:
1.0rden de produccién de germen de
trigo, salvado de trigo, o granola.

2.El peso de: ajonjoli, linaza, quinua,
germen de trigo, salvado de trigo.

3. El peso de la panela que interviene.
4.La cantidad (volumen) de aceite de
girasol.

5. El peso de pasas y nuez pelada

6. Las especias (canela, anis).

7. Registrar inventario de la produccién
inmediatamente se termina de producir
cada lote.

Diagrama de flujo distribucion de productos, actual

MACROPROCESO: GESTION DE DISTRIBUGON (D)

EMPRESA DAS LEBEN DISTRIBUCION DE PRODUCTOS

PROCESO:

€ODIGO: D

HOJA 1DE2

SUPERVISOR

Verificar sila entrega es
inmediata

I 51

! !

Revisar diariamente el inventario de

La entregaes
inmediata ?

Recibir informacién diaria de pedidos

Nv——b{ Elaborar hoja de ruta diaria H

Entregar las cajas de pedidos con &)
la hoja de ruta al repartidor

entregar productos para ser entregados

Si
v

‘ Contactarse con en diente H Coordinar entrega con el diente H

Entregar el pedido con la caja de
productos al repartidor

Flay suficiente
disponibilidad de
productos 2

Comunicar a
planificacién

!
NI

No®{ Comunicar a logistica

Ingresar en el sistema el
inventario de productos
disponibles que pueden ser
entregados

Colocar los productos en cajas con su
orden de pedidoy de entrega

Coordinar medio de

transportey fecha de envié convenida

Esperar que llegue la fecha ‘

Contactarse con en diente Coordinar medio de
transporte

repartidor

— N

Embalar correctamente los
productosy los documentos

Entregar la encomienda al

e
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EMPRESA DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE DISTRIBUCON (D)
PROCESO: DISTRIBUCION DE PRODUCTOS

€ODIGO: D

HOJA 2DE2

SUPERVISOR

REPARTIDOR

Recibir documentos de entregas
realizadas

Entregar documentosy guiasa 11
contabilidad :

Realizar retroalimentacion con
los clientes

FIN

Recibir el pedido con la caja de
productos del supervisor

Recibir indicaciones y lugar de
entrega

7

Recibir las cajas de pedidos con
la hoja de ruta del supervisor

|

Recibir encomienda del
supervisor

Realizar las entregas de
productos seglin hoja de ruta

Realizar la entrega de productos
inmediatamente

Acercarse inmediatamente al
medio detransporte convenido

Regresar alaempresa

Organizar documentos de
entregas realizadas

Entregar documentos al
supervisor




ANEXO C - Descripcion de actividades de procesos actuales

A. Descripcion de atividades del proceso de logistica, actual
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO DE LOGISTICA ACTUAL

#H PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recibir informacién de los procesos de ventas y de Verbalmente se recibe del departamento de almacenamiento la
almacenamiento de inventarios informacién de inventarios de los productos e insumos que se tiene
1 disponibles, de igual manera, verbalmente del departamento de ventas Supervisor
se recibe la informacién de los pedidos de productos solicitados por los
clientes.
Planificar produccién en base a solicitud de pedidos |[Con la informacién de pedidos de productos, disponibilidad de los
> Yy a existencia de inventarios mismos en almacenamiento y haber revisado la existencia de Supervisor
inventarios de materia prima y material de empaque, se planifica que P
producto se elaborara el siguiente dia.
L Elaborar la orden de produccién, en la que consta la cantidad y el tipo R
3 |Elaborar ordenes de produccién P . B M P Supervisor
de producto que se producira.
Al final de cada dia, al encargado del departamento de elaboracién de
4 |Entregar orden a elaboracién de productos productos, se entrega la orden de produccién para el siguiente dia. Supervisor
Para tener los inventarios constantemente actualizados, se comunica
5 |Comunicar a bodega en forma escrita al departamento de bodega que productos se va a Supervisor
elaborar al siguiente dia.
Se comunica en forma escrita al departamento de ventas, la
6 |Comunicar a ventas informacién de los productos que se van a elaborar, para saber la Supervisor
disponi dad de los mismos.
e . N R . Del departamento de almacenamiento, se recibe la informacién en -
Recibir informacién de materia prima, material de N R R N . R Auxiliar de
7 N forma escrita de inventarios de materia prima, material de empaque y L
empaque e insumos R logistica
de insumos.
s Revisar existencia de materia prima, material de Revisar fisicamente la existencia de materia prima y material de Auxiliar de
empaque empaque. logistica
age R - N Acercarse al departamento de almacenamiento y comprobar Auxiliar de
9 |Verificar si es materia prima n N N L
fisicamente que es materia prima. logistica
Con la informacién de pedidos de productos, disponibilidad de los
10 Establecer la cantidad de existencia de materia mismos en almacenamiento y haber revisado la existencia de Auxiliar de
prima inventarios de materia prima y material de empaque, se planifica que logistica
producto se elaborara el siguiente dia.
Al observar fisicamente y en inventarios, determinar si la cantidad de Auxiliar de
11 |Verificar si la cantidad es menor a 100 Kg N N M P
materia prima es menor a 100 Kg. logistica
Observar y contar fisicamente el numero de bultos de materia prima Auxiliar de
12 |Establecer la cantidad de materia prima disponible |que se dispone, si es menor a 100 kg, determinar la cantidad que se logistica
dispone. g
13 Ingresar y registrar la cantidad de materia prima Tomar nota de la cantidad exacta de materia prima que se dispone Supervisor
disponible < a 100 Kg inferior a 100 kg., registrar este valor. P
N - R En funcion de la planificacion de productos, calcular la cantidad de
Establecer la cantidad de materia prima que se R R . L .
14 hecesita materia prima que se necesita para la elaboracién de productos. Supervisor
. R . R Acercarse al departamento de almacenamiento y revisar fisicamente la Auxiliar de
15 |Revisar existencia de material de empaque R R R P
existencia de material de empaque. logistica
Observar fisicamente y en inventarios, contar si la cantidad de material Auxiliar de
16 |Verificar si la cantidad es > a 3000 unidades Y B P
de empaque es mayor a 3000 unidades logistica
Si la cantidad de materia prima es mayor a 100 kg. Y la cantidad de
e . material de empaque es mayor a 3000 unidades, entonces se planifica .
17 |Planificar produccién . paq v A P Supervisor
la produccién para elaborar un producto determinado, como se
describe en el numeral 2.
Si la cantidad de material de empaque es menor a 3000 unidades
Establecer la cantidad de material de empaque paaq N Auxiliar de
18 N R entonces contar el numero exacto de material de empaque que se L
disponible N logistica
dispone.
. R R Observar fisicamente y en inventarios, determinar exactamente la
Ingresar y registrar la cantidad de material de N R R N N
19 R N N cantidad de material de empaque que se dispone, registrar este valor. Supervisor
empaque disponible < a 3000 unidades
. R En funcidn de la planificacién de productos, calcular la cantidad de
Establecer la cantidad de material de empaque se R N o R
20 necesita material de empaque que se necesita para la elaboracién de productos. Supervisor
Luego de recibir del departamento de almacenamiento la informacién
21 Recepciéon semanal de necesidades de insumos para |de inventarios de los productos e insumos que se tiene disponibles, Auxiliar de
las diferentes areas semanalmente se recibe de las diferentes areas de la empresa las logistica
necesidades de insumos.
N R R R Fisicamente determinar la cantidad de existencia de insumos Auxiliar de
22 |Establecer la cantidad de existencia de insumos g
logistica
i . N N Determinar fisicamente si la existencia de insumos abastece a la Auxiliar de
23 |Verificar si la cantidad existente abastece R N . ey
cantidad requerida por los diferentes departamentos logistica
N . N . Determinar exactamente si la cantidad de insumos no abastece a lo
Ingresar y registrar la cantidad de existencia de N . N N
24 |. . N requerido por los diferentes departamentos, registrar este valor en el Supervisor
insumos disponible B R
archivo correspondiente.
En funcién de la solicitud de insumos de las diferentes areas, calcular la
25 |Establecer la cantidad de insumos que se requiere cantidad de material de insumos que se necesita para proporcionarlos Supervisor
a los diferentes departamentos.
Comunicar en forma verbal y en forma escrita al departamento de
26 |Comunicar a compras compras, para que este coordine la adquisiciéon de materia prima, Supervisor
material de empaque e insumos que se requieran,
N A Si la existencia de insumos abastece lo requerido por los diferentes .
Elaborar semanalmente orden de asignacién de R L A . Auxiliar de
27 |. departamentos, elaborar la orden de asignacién de insumos segun los L
insumos s logistica
requerimientos de cada departamento.
Entregar la orden de asignacién de insumos al departamento de
28 Entregar ordenes de asignacién de insumos a almacenamiento para que alli se preparen los pedidos de cada Supervisor
almacenamiento departamento segun las necesidades expuestas, y se coordine la P
entrega.
Comunicar a cada area para la entrega de Comunicar a cada area via telefénica que se acerquen a retirar los R
29 Supervisor

requerimientos de insumos

insumos solicitados del departamento de almacenamiento.
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encontradas.

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recepcién de pedidos de clientes: Recibir y tomar nota de los pedidos que se receptan de los clientes, sea
1 Via telefénica convencional via telefénica convencional, telefénica celular, o sea informacién que Secretaria
Via telefénica celular ingresa del vendedor.
Via vendedor
Organizar y registrar pedidos de clientes Ingresar correctamente organizados tanto en el registro de la agenda,
2 como en los archivos de informatica todos los pedidos de productos Secretaria
que se realizan.
3 Verificar si es cliente nuevo Revisar en el registro de clientes y establecer si es cliente nuevo o es Secretaria
cliente frecuente.
a Comunicar al supervisor con el cliente nuevo Si es cliente nuevo, establecer comunicacién telefénica en el menor Secretaria
tiempo posible con el supervisor
5 Recibir comunicacién con el cliente nuevo Una vez establecida la comunicacidn telefénica, recibir la llamada. Supervisor
Coordinar y negociar: En base a parametros preestablecidos por los directivos de la empresa,
- Precios de productos negociar y coordinar: Precios de los productos, descuentos,
6 |- Forma de pago bonificaciones, forma de pago, tiempos de entrega. Supervisor
- Tiempos de entrega
En base a parametros preestablecidos
. Llegar a un acuerdo Llegar a compromisos orales y/o escritos de la negociaciones tratadas. Supervisor
Verificar acuerdo Verificar existencias de direcciones, establecimientos, cuentas
8 bancarias, necesarias para tener una relacién de negocios adecuada. Supervisor
9 |Aprobar la venta Aprobar la venta de productos solicitados Supervisor
10 Confirmar la venta Telefénicamente informar a secretaria que la venta esta aprobada, Secretaria
establecer tiempo de pago y forma de pago.
11 Realizar la venta Establecer forma de cobro, segliin negociaciones anteriores, para Secretaria
ventas de contado, realizar el cobro inmediato.
12 Elaborar lista de pedidos de productos a entregar Una vez reunidos los pedidos de productos del dia, elaborar en la Secretaria
computadora una lista general de los pedidos del dia.
Ingresar y registrar en el sistema los productos a Ingresar en el sistema (y guardar en archivos) todos los pedidos de
13 |entregar productos que se tienen que entregar, incluyendo los que por cualquier Secretaria
motivo estan pendientes de ser entregados.
Comunicar a contabilidad Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
14 departamento de contabilidad, para que se elaboren los documentos Secretaria
de venta.
Comunicar a almacenamiento Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
15 departamento de almacenamiento de productos, para que se armen Secretaria
los pedidos que van a ser entregados.
Comunicar a distribucién Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
departamento de distribucién, par que se organice las entregas, se
16 establezcan rutas de entrega de productos, y de ser necesario se Secretaria
realicen las entregas en funcidén de prioridades.
Comunicar a logistica Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
departamento de logistica para tener retroalimentaciéon al interior de la
17 en’_\presa_, y para c!ue este departamento tenga conocimiento de la Secretaria
existencia y necesidades de cada producto, de tal manera que sea
factible una rapida y adecuada planificacién.
Recibir y registrar documentacién de entregas Una vez realizada la entrega de productos, recibir y organizar la
18 realizadas documentacion, tomando muy en cuenta documentos sin novedad, Secretaria
documentos con observaciones y documentos con reclamos de
clientes.
Realizar retroalimentacién de informacién con los Sea que no existan novedades o si existan, telefénicamente establecer
19 |clientes comunicacién con los clientes para dar seguimiento a la entrega Secretaria
realizada.
20 [Contactarse con los clientes Establecer comunicacién telefénica con los cliente. Secretaria
Verificar satisfaccién del cliente Consultar al cliente si los productos solicitados estan de acuerdo a
21 como el los requeria, si el servicio prestado llenaron sus expectativas. Secretaria
Recibir informacién de insatisfacciéon del cliente Si es detectada insatisfacciéon del cliente, consultar con el area de
22 distribucion si existié alguna novedad al momento de realizar la Supervisor
entrega.
Contactarse con el cliente Establecer comunicacién directa y en menor tiempo posible con el
cliente para consultarle de primera mano y de manera directa el .
23 N B N : 2 o B Supervisor
motivo de insatisfacciéon sea en servicio o en calidad de los productos.
24 Establecer motivo de insatisfaccion luego de entrevistarse o hablar con el cliente, definir especificamente Supervisor
el motivo de la insatisfaccion.
Solucionar motivo de insatisfaccion Dar solucién en el menor tiempo posible al inconveniente, con la
25 precaucién de no pasar sobre normas y procedimientos pre- Supervisor
establecidos de la empresa.
Verificar satisfaccién del cliente Cerciorarse de que el motivo de insatisfaccién se ha superado, realizar
26 visitas no programadas a los clientes y observar comportamiento del Supervisor
cliente.
Registrar resultados de retroalimentacion Ingresar a la base de datos las novedades de la retroalimentacion. R
27 Supervisor
>8 Comunicar a gerencia Elaborar y presentar a gerencia un informe sobre las novedades

Supervisor
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uniforme con los huevos disueltos en agua

incrementar los huevos disueltos en agua.

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recibir orden de produccién Recibir del departamento de planificacion diariamente en: Forma
1 escrita mediante memorando o verbalmente la orden de produccién Supervisor
para elaborar galletas de avena.
5 Verificar que la orden de produccién es para Confirmar en el sistema que la orden de produccién es para elaborar Supervisor
elaborar galletas galletas de avena.
3 Registrar la orden de produccién de galletas Registrar la orden en el control de produccidn, incluyendo: el lote de Supervisor
produccidn. (ir al punto 8)
Recibir materia prima y material de empaque para |Recibir del departamento de almacenamiento la materia prima vy el
produccién de galletas material de empaque necesarios para la produccién de galletas que se .
4 . . Supervisor
va a realizar. (ir al punto 5y al punto 7).
Seleccionar material de empaque para produccién |Separar el material de empaque que se va a utilizar para enfundar la
de galletas produccién de galletas, revisando aleatoriamente que la impresion de
5 la etiqueta sea legible, que las fundas no tengan roturas y que los sellos Supervisor
térmicos no tengan rasgaduras.
Enviar material al drea de empaque Enviar en su respectivo embalaje todo el material de empaque para ser
6 utilizado en esta produccién al area de empaque. (ir al punto 56) Supervisor
Seleccionar materia prima para produccién de Organizar la materia prima de tal manera que todos los ingredientes
7 |galletas tengan facil acceso en el momento de ser requeridos. Supervisor
Pesar y separar materia prima Utilizando la balanza electrdnica, pesar segun la formula del producto
8 todos los ingredientes al inicio del trabajo para optimizar recursos. Supervisor
Colocar en un recipiente la grasa vegetal La grasa vegetal ya pesada la cantidad requerida, colocarla en un
9 P Supervisor
recipiente apto para ser puesto en el fuego.
10 Entregar al operador la grasa vegetal Entregar al operador el recipiente con la grasa vegetal y esperar Supervisor
mientras se relinanlos otros ingredientes.
Recibir el recipiente con la grasa vegetal Recibir el recipiente que contiene la grasa vegetal y encender el
11 quemador de la cocina industrial, regular a una llama baja para que se Operador
mantenga a fuego lento.
Colocar el recipiente en el quemador e incrementar [Incrementar la temperatura del quemador en forma progresiva, de tal
12(la temperatura manera que la grasa vegetal se diluya lentamente mientras se pesan los Operador
otros ingredientes.
13 Esperar hasta que este diluida y lista la grasa vegetal|Mantener con agitacion mientras se diluye la grasa vegetal y esperar Supervisor
mientras esta lista. (ir a la punto 16)
14 Incrementar la temperatura y mantener con Regular la temperatura segin sea necesario y mantener agitando hasta Operador
agitacion hasta formar una crema liquida formar una crema liquida.
Mezclar y colocar en un recipiente: sal y azticar Mezclar la sal y el aziicar que ya estan pesados anteriormente y .
15 - Supervisor
colocarlos en otro recipiente.
Mantener con agitacion la grasa vegetal diluida e La grasa vegetal diluida mantenerla con agitacidon constante, luego
16|incrementar la mezcla de sal y aztcar mezclarla con la sal y el azdcar, continuar agitdndola hasta que se Operador
forme una crema espesa.
Incrementar la temperatura y mantener con De ser necesario, regular la temperatura del quemador mientras se
17|agitacion hasta formar una crema espesa forma la crema espesa anteriormente mencionada. Operador
Esperar con esta mezcla hasta que este bien Esperar con esta mezcla, y mantener agitdndola mientras estan listos
18 |formada una crema espesa de grasa vegetal, sal y los otros ingredientes. Supervisor
azucar
Mantener con agitacion, retirar del quemador y Apagar el quemador y continuar agitando constantemente mientras se
19 |preparar la mezcla de ingredientes solidos prepara la mezcla de ingredientes solidos. Operador
Mezclar en un recipiente los ingredientes solidos: Escoger un recipiente adecuado y mezclar los siguientes ingredientes
Avena, salvado de trigo, harina de trigo, polvo de solidos: Avena, salvado de trigo, harina de trigo, polvo de hornear, que
20|hornear. ya estdn anteriormente pesados, hasta que se note una mezcla Supervisor
uniforme.
Colocar en un recipiente los huevos y mezclar con Romper los huevos y depositarlos en otro recipiente, a continuacion
21|agua mezclar con un poco de agua, suficiente como para que permita Supervisor
mezclar facilmente.
Agitar esta mezcla durante dos minutos Mezclar y agitar firmemente durante dos minutos, luego esperar por la
22 mezcla de ingredientes solidos. (ir al punto 25) Supervisor
23 Esperar hasta que la mezcla de ingredientes solidos |Esperar mientras la mezcla de ingredientes solidos sea una masa Supervisor
sea una masa uniforme homogénea y uniforme.
24 |Agitar hasta obtener una masa uniforme Agitar constantemente hasta tener una masa uniforme. Operador
25 Mantener con agitacion y mezclar esta masa Una vez obtenida la masa uniforme, continuar amasando e Operador
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# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Amasar hasta formar una masa suave y uniforme Continuar amasando, también afiadir los trozos de masa del punto 43 y
26 amasar hasta lograr que la masa sea suave y moldeable. Operador
Extender la masa en trozos de aproximadamente Con la masa suave y moldeable, extenderla en una superficie planay
27((30—-40 cm) suficientemente amplia como para formar trozos de alrededor de 30 a Operador
40 cm de superficie.
Entregar estos trozos de masa al supervisor Entregar estos trozos de masa suave y moldeable al supervisor,
28 paralelamente iniciar el calentamiento del horno.(ir al punto 33) Operador
29 Encender el quemador del horno Acudir al horno y proceder a encender el quemador para que inicie a Operador
calentarse.
30 Esperar a que la temperatura en la camara del Esperar mientras la cdmara del horno alcance una temperatura de 200 Operador
horno llegue a 200 grados centigrados grados centigrados.
Revisar que la temperatura en la cdmara del horno |Observar que el termémetro indicador de temperatura de la cdmara
31|sea de 200 grados centigrados del horno alcance los 200 grados centigrados requeridos. (ir al punto Operador
45)
32 Calibrar el quemador si la temperatura en la cdmara |En caso de no alcanzar esta temperatura, regular la vélvula de control Operador
del horno no es de 200 grado. Cent. de temperatura del horno. (ir al punto 30)
33 Recibir los trozos de masa del operador Recibir los trozos de masa de entre 30 a 40 cm. De superficie y verificar Supervisor
gue sea muy suave.
34 Colocar la masa en la laminadora Colocar dichos trozos de masa en la maquina laminadora para lograr el Supervisor
espesor requerido.
Regular la laminadora a 2 mm de espesor Regular la maquina laminadora para obtener un espesor de 2 mm. De .
35 Supervisor
la masa.
Activar la laminadora y pasar la masa por los rodillos|Activar la maquina laminadora, y pasar la masa de las galletas entre los
36 rodillos las veces que sean necesario para obtener el espesor Supervisor
requerido.
37 Verificar que La masa sea de 2 mm de espesory Constantemente verificar que el espesor de la masa llegue a 2mm. Supervisor
que sea homogénea
Retornar a la maquina laminadora hasta obtener el |De ser necesario, retornar la masa a la maquina laminadora las veces
38|espesor deseado que sea necesario hasta obtener el espesor mencionado.(ir a 36) Supervisor
Colocar la masa en los moldes de forma y Una vez obtenido el espesor de la masa, colocar los moldes de formay
39|troquelado troquelado sobre todas las laminas de masa, luego entregar al Supervisor
operador.
Recibir del supervisor los moldes de forma y Recibir del supervisor las laminas de masa con los moldes de forma y
40|troquelado con la masa troquelado y presionarlos firmemente para obtener la masa con forma Operador
perfectamente definida.
41 Retirar los troqueles de forma Retirar los troqueles de forma y verificar que la masa tenga forma muy Operador
bien definida, (ir a 44).
Retirar los excesos de la masa Retirar y reunir los excesos de masa que estan tanto al rededor de la
42 masa con forma, como del troquel que da forma a la masa de las Operador
galletas y colocar en un recipiente.
Regresar nuevamente a amasar Conforme se va reuniendo estos restos de masa, se los debe
43 nuevamente volver a amasar, para ello se debe ir al punto 26. Operador
" Colocar la masa con forma en latas para hornear Limpiar muy bien la latas para hornear e ir colocando en ellas la masa Operador
con forma que ya este lista.
Ingresar las latas en el horno si la temperatura en la |Si la temperatura en la cdmara del horno es ya la adecuada (200 grados
45|cdmara es de200 grados centigrados. centigrados), comenzar a ingresar las latas que contienen galletas con Operador
forma en el mismo. (Viene de 31)
Mantener la temperatura en la cdmara del horno a |Controlar y regular la valvula de ingreso de combustible del horno, de
46|200 grados centigrados tal manera que la temperatura en la cdmara del horno se mantenga al Operador
valor que se requiere.
47 Esperar 30 minutos En estas condiciones, permitir que la produccion de galletas se hornee Operador
durante 30 minutos.
Revisar que la masa de las galletas tome una Una vez que ha transcurrido el tiempo mencionado, revisar
48|coloracién dorada visualmente que la masa de las galletas tome una coloracién dorada Operador
Retirar esta lata del horno y etiquetarla si las si las galletas de esta lata no tienen una coloracién dorada, entonces
galletas no han tomado una coloracién dorada. retirar esta lata horno y etiquetarla convenientemente con un testigo
49 - . R Operador
metalico para evitar confusiones futuras..
Ingresar esta lata nuevamente al horno En cuanto sea posible, volver a ingresar esta lata nuevamente en el
50 horno para completar su proceso de horneado.. Operador
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# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Esperar unos minutos hasta que la masa tome una |Esperar unos minutos e ir controlando constantemente hasta que la
51 |coloracién dorada masa de las galletas de esta lata, tome una coloracién dorada. Operador
Sacar las latas del horno y dejarlas enfriar al Observar constantemente todas las latas del horno e ir retirdndolas
52 ambiente aqugllas gue ya presentan la condicion de estar listas, dejar enfriar al Operador
ambiente en un lugar adecuado para esto.
Reunir todo el lote de produccién de galletas repetir todo lo descrito en el punto anterior hasta terminar de hornear
53 toda la produccidn de galletas, reunir en un recipiente adecuado la Operador
totalidad de la produccién.
54|Enviar al drea de empaque Llevar la produccién al area de empaque . Operador
Recibir el lote de produccion de galletas para En el drea de empaque, recibir la produccién de galletas para ser
55 empacar empacadas y revisar visualmente que no estén rotas ni maltratadas, Operador
aquellas que presenten esta particularidad, se las debe retirar. (ir a 60)
Recibir el material de empaque para produccion de [Recibir todo el material de empaque y desembalarlo de su material de
56|galletas traslado original. (viene del punto 6) Operador
Desempacar y preparar material de empaque Desempacar y preparar todo el material de empaque, revisar
(fundas de 40 gr) aleatoriamente que la informacion en las fundas sea legible, que no
57 existan rasgaduras ni roturas y que el sello térmico del extremo este en Operador
muy buenas condiciones.(ir a 60)
Encender la balanza electrénica Colocar la balanza electrénica en la mesa de trabajo de empaque y
58 pulsar el botén de encendido, esperar pocos segundos para que se Operador
encienda.
Encerar la balanza electrénica Una vez que se ha encendido la balanza electrénica, encerarla pulsando
59 el botdn indicado para esta funcidn, esperar que se inicialice. (ir a 62) Operador
Colocar galletas en las fundas de empaque Una vez que se ha revisado correctamente las fundas para empaque,
60 colocar manualmente una a una las galletas en ellas. (viene de 57) Operador
61 Reunir varias fundas con galletas para proceder a Reunir una cantidad adecuada de fundas con galletas para proceder a Operador
pesar pesarlas.
Colocar una a una las fundas con galletas en la Una a una ir colocando las fundas con galletas en la balanza
62 Operador
balanza
63 Verificar que el peso neto sea de Verificar en todas y cada una de las fundas empacadas que el peso neto Operador
40 gr sea de 40 gr.
Aumentar o disminuir el # de galletas en las fundas |En caso de que el peso de cada funda no sea el requerido, aumentar o
64/si el peso no es 40 gr. disminuir el numero de galletas en cada funda, segun lo requiera. Operador
Sellar la funda y codificarla si el peso es 40 gr, En la maquina selladora y codificadora, controlar y colocar los datos de
fechas de elaboracién, de caducidad, lote de produccién y precio
sugerido, conectarla a la energia eléctrica y encenderla. Esperar tener
65 varias fundas con galletas con el peso adecuado Cuando el peso de la Operador
funda con galletas es el requerido, Entonces proceder a sellarlay a
codificarla.
66|Colocar en cajas de 30 paquetes Ir colocando en cajas de embalaje 30 paquetes de galletas’ Operador
67|Inventariar Inventariar y contar la produccion de galletas. Operador
Llevar a bodega de producto final Con los valores del inventario de produccién de este lote, llevar en un
68 R X Operador
coche de trabajo a la bodega de producto final.
Comunicar a logistica comunicar los datos de la produccidon de este lote a logistica.
69 Operador
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE LOS PROCESOS DE ELABORACION DE GERMEN DE TRIGO, SALVADO DE TRIGO Y GRANOLA, ACTUAL

trigo

temperatura de tostado del salvado de trigo.

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recibir orden de produccion Recibir del departamento de planificacién diariamente en: Forma
escrita mediante memorando o verbalmente la orden de produccién .
1 para elaborar germen de trigo o salvado de trigo o granola. Supervisor
Verificar que la orden de produccién es para Confirmar en el sistema que la orden de produccidn es para elaborar
2 |elaborar germen de trigo, salvado de trigo o granola|germen de trigo o salvado de trigo o granola. Supervisor
3 Registrar la orden de produccién de germen de Registrar la orden en el cuaderno de control de produccion, Supervisor
trigo, salvado de trigo, o granola incluyendo: el lote de produccidn.
Comunicar al operador que producto se va a Comunicar verbalmente al operador que producto se va a elaborar,
4 |(elaborar para calibrar las maquinas a la produccién especifica de ese producto. Supervisor
5 Verificar que el producto a elaborar es granola Verificar en el sistema que el producto a elaborar es granola. (sino lo Operador
es, ir al punto 7)
Solicitar materia prima y material de empaque para |Solicitar al departamento de almacenamiento la materia primay el
6 |para elaborar granola material de empaque necesarios para elaborar granola. (ir al punto 10, Operador
11)
Si el producto a elaborar no es granola, verificar que|Verificar en el sistema que el producto a elaborar es germen de trigo.
7 |el producto a elaborar es germen de trigo (Sinolo es, ir al punto 9) Operador
Solicitar materia prima y material de empaque para |Solicitar al departamento de almacenamiento la materia primay el
8 [para elaborar germen de trigo material de empaque necesarios para elaborar germen de trigo. (ir al Operador
punto 10, 11)
Si el producto a elaborar no es granola, no es Solicitar al departamento de almacenamiento la materia primay el
germen de trigo, solicitar materia prima y material |[material de empaque necesarios para elaborar salvado de trigo.
9 de empaque para para elaborar salvado de trigo Operador
Recibir materia prima para elaborar germen de Recibir del departamento de almacenamiento, segun lo que se vaya a
10 [trigo, o salvado de trigo o granola producir, la materia prima para elaborar germen de trigo, o salvado de Operador
trigo o granola. (ir al punto 13)
Recibir material de empaque para empacar: sea Recibir del departamento de almacenamiento, seguin lo que se vaya a
11 |germen de trigo, salvado de trigo o granola producir, el material de empaque para empacar: germen de trigo, o Operador
salvado de trigo o granola.
12 Llevar el material de empaque al drea de empaque |Colocar el material de empaque en un coche de transporte y llevarlo al Operador
y de codificacidon area de empaque y de codificacion. (ir al punto 76)
13 Cargar la maquina tostadora con germen de trigo, |[Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo con Operador
salvado de trigo o avena germen de trigo, o salvado de trigo o avena.
14 Comprobar el correcto cierre de la tapa de la Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la Operador
maquina magquina.
Encender el motor para arrancar la maquina, y En primer lugar encender el motor para arrancar el funcionamiento de
15 luego encender los quemadores la maquina, luego encender los quemadores. Operador
Verificar si es avena Si es avena lo que se esta tostando continuar e ir al punto 37. (si no es
16 X Operador
avena ir al punto 20)
17 Alcanzar la temperatura de tostado de la avena Con agitacion y bajo observacidn constante, esperar que llegue a la Operador
temperatura de tostado de la avena.
18 Verificar si alcanzo la temperatura de tostado de la |Observar continuamente hasta que llegue a la temperatura de tostado Operador
avena de la avena. (ir al punto 28)
19 Regular el quemador Si es necesario, regular la valvula del quemador. (ir al punto 17) Operador
20 Si no es avena, verificar si es germen de trigo Si no es avena lo que se va a tostar, verificar si es germen de trigo. Operador
21 Alcanzar la temperatura de tostado del germen de |Con agitacion y bajo observacion constante, esperar que llegue a la Operador
trigo temperatura de tostado del germen de trigo.
22 Verificar si alcanzo la temperatura de tostado del |Observar continuamente hasta que llegue a la temperatura de tostado Operador
germen de trigo del germen de trigo. (ir al punto 28)
23 [Regular el quemador Si es necesario, regular la valvula del quemador. (ir al punto 21) Operador
24 Si no es avena y no es germen de trigo, el producto |[Sino es avena, ni germen de trigo, entonces verificar que el producto Operador
es salvado de trigo que se va a tostar es salvado de trigo.
- Alcanzar la temperatura de tostado del salvado de |Con agitacién y bajo observacion constante, esperar que llegue a la Operador
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# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Verificar si alcanzo la temperatura de tostado del |Observar continuamente hasta que llegue a la temperatura de tostado
26 X ) Operador
salvado de trigo del salvado de trigo.
27 |Regular el quemador Si es necesario, regular la valvula del quemador. (ir al punto 25) Operador
Si alcanzo la temperatura de tostado de la avena, o |Una vez alcanzada la temperatura de tostado de la avena, o del germen
del germen de trigo, o del salvado de trigo, de trigo, o del salvado de trigo, mantener tostandose el producto
28 [mantener tostdndose el producto segun sea el caso [segun sea el caso a esa temperatura durante un tiempo determinado, Operador
a esa temperatura durante un tiempo determinado [bajo observacién y supervision continua.
Continuar tostando y controlar el tostado adecuado |Controlar constantemente el correcto tostado del producto que se este
en base a: procesando, observar periddicamente: .
29 . Color del producto - Color del producto Supervisor
- Textura - Textura
Verificar si el tostado es adecuado Una vez cumplido el tostado del producto, disminuir la intensidad de
los quemadores y observar el correcto tostado, si cumple con los .
30 L . . ) Supervisor
requerimientos continuar. (si no cumple ir al punto 29)
31 Aprobar el nivel de tostado de la carga de Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos, Supervisor
produccién entonces aprobar el tostado de la carga.
Apagar los quemadores y enfriar la carga de Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar
32 |produccion durante 10 minutos enfriar con agitacion constante durante 10 minutos, luego dejar enfriar Operador
totalmente al ambiente.
33 Descargar la maquina tostadora Revisar que este frio el tanque de procesamiento, abrir la tapa, Operador
descargar la produccién, limpiar el tanque.
Verificar si es avena Si es avena lo que se ha procesado ir al punto 36. (si no es avena ir al
34 Operador
punto 35)
Sino es avena, llevar al drea de empaque: sea el |Llevar al area de empaque sea el germen de trigo o el salvado de trigo
35 |germen de trigo, o el salvado de trigo ya tostado |ya procesado. (ir al punto 78) Operador
Colocar la avena tostada en un recipiente adecuado |Descargar y depositar la avena tostada en un recipiente adecuado. (ir al
36 ) Operador
(40 kg de capacidad) punto 51)
Pesar: ajonjoli, linaza, quinua, germen de trigo, El producto que se esta elaborando es granola, pesar las cantidades
37 salvado de trigo necesarias de ajonjoli, linaza, quinu.a, germen de trigo, salvado de trigo, Operador
que forman la granola Das Leben. (ir al punto 39)
38 Esperar que la avena este correctamente tostada  [Esperar con los cereales del punto anterior que la avena este tostada Operador
para mezclarlos para mezclarlos. (ir al punto 51)
39 Pesar panela Pesar la cantida-d necesaria de panela y colocarla en un recipiente Operador
adecuado para ingresarlo en el fuego.
40 Preparar aceite de girasol Medir la cantidad que se va a necesitar de aceite de girasol (ir al punto Operador
52)
Preparar las pasas y la nuez pelada. Sacar de su empaquetadura las pasas y la nuez pelada, y colocar en un
41 recipiente para poner en cada funda la cantidad adecuada. (ir al punto Operador
91)
Pesar especias (canela, anis), esperar que la panela |Sacar de su empaquetadura las especias, pesar la canela, el anis, y
42 |llegue a punto de ebullicién esperar que la panela llegue a punto de ebullicién. (ir al punto 48) Operador
Colocar la panela en un recipiente y adicionar agua |Colocar la panela en un recipiente de capacidad adecuada, adicionar la
43 cantidad necesaria de agua para hacer la miel de panela. Operador
Colocar este recipiente en la cocina industrial Llevar el recipiente con la panela y el agua a la cocina industrial y
44 verificar su estabilidad Operador
Encender el quemador Verificar que no existan elementos ajenos alrededor de la cocina
45 industrial, y que todos los objetos estén en su respectivo lugar, Operador
entonces encender el quemador de la cocina industrial.
6 Incrementar la temperatura y esperar hasta que Regular la vélvula de control para darle mayor temperatura al Operador
llegue al punto de ebullicion quemador, esperar hasta llegar al punto de ebullicion.
47 Verificar que llegue al punto de ebullicién Observar periédicamente hasta llegar al punto de ebullicién. (ir al Operador
punto 46)
Mantener la temperatura e incrementar especias  [Una vez que la panela alcanzo el punto de ebullicién, incrementar las
48 especias y mantener la temperatura, (viene del punto 42) Operador
49 Mantener la temperatura hasta llegar al punto de  |Mantener la temperatura y controlar la ebullicion de la panela hasta Operador
miel llegar al punto de miel.
Verificar que llego al punto de miel Observar y regular la valvula de control de temperatura una vez que
50 llegue al punto de miel. (ir al punto 49 o ir al punto 53) Operador
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# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Mezclar la avena tostada con el ajonjoli, linaza, Mezclar la avena tostada del punto 36 con los cereales (ajonjoli, linaza,
51 |quinoa, germen y salvado de trigo quinua, germen de trigo, salvado de trigo del punto 37) y agitar durante Operador
5 minutos.
Esperar con el aceite de girasol que la miel de Con la cantidad adecuada de aceite de girasol separada, esperar que la
52 [panela este lista miel de panela este lista para ser utilizada. (viene del punto 40) Operador
53 Filtrar la miel de panela de residuos de especias Con la panela a punto de miel, filtrarla de residuos de especias. (viene Operador
del punto 50)
Adicionar aceite de girasol y mantener la Con la miel de panela lista, adicionar el aceite de girasol, y con la misma
54 ltemperatura por 5 minutos intensidad de temperatura mantener durante 5 minutos Operador
Esperar que la miel de panela este lista con el aceite |Esperar que la miel de panela y el aceite de girasol presenten un
55 |de girasol aparente aspecto homogéneo. (ir al punto 57) Operador
56 |Apagar el quemador de la cocina industrial Apagar el quemador de la cocina industrial. Operador
Mezclar la avena tostada con el ajonjoli, linaza, En el recipiente adecuado, mezclar la avena tostada con el ajonjoli,
57 |quinoa, germen y salvado de trigo con la miel de linaza, quinoa, germen y salvado de trigo, con la miel de panela lista Operador
panela del punto 55.
58 Mezclar constantemente hasta obtener un Mezclar constantemente hasta obtener un producto homogéneo. Supervisor
producto homogéneo (granola) (granola)
59 Verificar que la granola esta homogénea Verificar que la mezcla de la granola es totalmente homogénea. (ir al Supervisor
punto 60 o al punto58)
Autorizar iniciar el horneado de la granola Una vez que se observa que se tiene un producto homogéneo de
60 nominado granola, se autoriza iniciar el horneado. (ir al punto 61y al Supervisor
punto 64)
Colocar la granola en latas adecuadas para ingresar [Limpiar las latas y poner la granola en ellas teniendo la precaucion de
61 {51 horno poner una cantidad razonable. (ni mucho ni poco) Operador
62 Ingresar en el horno las latas con granola Ingresar las latas con granola en el horno tomando las respectivas Operador
precauciones de seguridad y orden.
63 Verificar el correcto cierre de la puerta del horno Verificar que la puerta del horno este correctamente bien cerrada. (ir al Operador
punto 66)
Encender el quemador del horno para calentarlo Abrir la valvula de control de temperatura y encender el quemador del
64 horno para iniciar el calentamiento. (viene del punto 60) Operador
65 Regular el quemador para llegar a 300 grados Regular la valvula de temperatura del horno para tener un rapido Operador
Fahrenheit en la camara del horno calentamiento.
Verificar que la temperatura en la cdmara del horno |Verificar constantemente que la temperatura en la cdmara del horno
66 |es de 300 grados Fahrenheit sea de 300 grados Fahrenheit (viene del punto 63), (ir al punto 67 o al Operador
punto 65)
57 Mantener la granola en el horno durante 10 Mantener hornedndose la granola durante 10 minutos y observarla Operador
minutos constantemente
Controlar el tostado adecuado: Periddicamente controlar el horneado en base a: color y textura del .
68 Supervisor
Color del producto, textura. |producto.
60 Verificar si el horneado esta correcto En base a las condiciones anotadas, determinar el correcto horneado Supervisor
del producto. (ir al punto 70 o al punto 73)
70 Retirar esta lata del horno y etiquetarla Tomando las respectivas precauciones para no quemarse, retirar la lata Operador
del horno y etiquetarla.
Ingresar esta lata nuevamente al horno La lata debidamente etiquetada ingresarla nuevamente al horno.
71 Operador
7 Esperar unos minutos Esperar unos minutos mientras se hornea totalmente la granola. (ir al Operador
punto 68)
Aprobar el horneado de la produccién de granola Una vez obtenido el color y la textura requeridos en el producto, )
73 Supervisor
aprobar el horneado.
Sacar las latas del horno y dejar enfriar al ambiente |Sacar las latas del horno, y dejar enfriarlas al ambiente por 5 horas.
74 Operador
75 Llevar la produccién de granola al area de empaque [Comprobar que el producto este totalmente frio, entonces llevar toda Operador

la produccion al area de empaque. (ir al punto 79)
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# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Colocar en el drea de empaque el material para Colocar en el lugar asignado del area de empaque, el material para
76 |empacar: germen de trigo, o salvado de trigo o empacar: germen de trigo, o salvado de trigo o granola. (viene del Operador
granola punto 12)
Desempacar y preparar material de empaque del Sacar el material de empaque de su envoltura (del producto que se
77 |producto a empacar junto a la tolva dosificadora baya a empacar) y colocarlo junto a la tolva dosificadora. Operador
Colocar una a una las fundas de empaque en el Recibir la produccidn ya tostada (viene del punto 35) de germen de
78 |conector de la tolva dosificadora trigo o de salvado de trigo lista para ser empacada. (ir al punto 80) Operador
Recibir la produccién sea germen de trigo, o de Recibir la produccion de granola que ya esta fria (viene del punto 75), y
79 |salvado de trigo ya tostado para ser empacado esta lista para ser empacada. (ir al punto 81) Operador
80 Recibir la produccién de granola para ser empacada |Colocar el producto que se va a empacar en la tolva dosificadora, Operador
teniendo la precaucién de no regar el producto.
Colocar el producto a ser empacado en la tolva Colocar secuencialmente una a una las fundas de empaque en el
81 e o o Operador
dosificadora conector inferior de la tolva dosificadora.
22 Llenar el producto en las fundas de empaque Ir llenando una a una las fundas de empaque con el producto que se Operador
este empacando.
83 Encender la balanza electrénica Colocar la 'balanza electrdnica en el lugar de empaque y pulsar el botén Operador
de encendido.
84 |Encerar la balanza electrénica Encerar la balanza electrénica Operador
Colocar una a una las fundas con producto en Ir pesando una a una las fundas con producto en la balanza
85 Operador
balanza
86 Verificar que el producto que se esta empacando es |Observar si no es granola el producto que se esta empacando. (si es Operador
granola granola el producto, ir al punto 90)
a7 Si no es granola, colocar en cada funda 300 gr de  |El producto que se esta empacando es germen de trigo o salvado de Operador
germen de trigo, o salvado de trigo trigo, en cualquier caso colocar 300 gr de producto.
Nivelar el peso de la funda a 300 gr, aumentando o |Ajustar y nivelar el peso neto de la funda con producto a 300 gr,
88 |disminuyendo la cantidad de producto aumentando o disminuyendo la cantidad de producto. Supervisor
29 Verificar que el peso de la funda con producto sea |Verificar simultdneamente que el peso neto de la funda con producto Supervisor
de 300 gr sea de 300 gr. (ir al punto 88, o ir al punto 96)
90 Colocar en cada funda 330 gr de granola Colocar en cada funda 330 gr de granola.(viene del punto 86), (ir al Supervisor
punto 93)
Pesar 15 gr de pasas y 5 gr de nuez pelada Pesar los 15 gr de pasas y 5 gr de nuez pelada y estar preparados para
91 colocarlos en cada funda de granola. (viene del punto 41) Supervisor
92 Esperar que el producto que se empaque sea Esperar que el producto que se esta empacando sea granola y que ya Supervisor
granola y que tenga 330 gr en la funda contenga 330 gr
93 Colocar las pasas y la nuez pelada en la funda con  |Colocar los 15 gr de pasas y los 5 gr de nuez pelada en cada funda de Supervisor
granola granola. (viene del punto 90)
04 Nivelar el peso de la funda a 350 gr, aumentando o |Nivelar y ajustar el peso requerido para la funda de granola que es 350 Supervisor
disminuyendo pasas gr, aumentando o disminuyendo pasas.
Verificar que el peso de la funda con producto sea |Verificar y continuar adelante si el peso de la funda con granola es 350
95 |de 350 gr gr. (si no cumple este requerimiento ir al punto 94) Supervisor
Pasar la funda a la maquina de sellado y de Llevar las fundas con producto sea granola, sea germen de trigo o
96 |codificado salvado de trigo (viene del punto 89), cerca de la maquina de sellado y Supervisor
codificado.
97 Sellar y codificar fundas con producto segun lote de |Pasar una a una las fundas con producto por la maquina de sellado y Supervisor
produccién codificacion.

98 |Realizar inventario y registro de produccion Inventariar y contar la produccién. Supervisor
99 |Embalar en cajas de 40 fundas Colocar la produccién en cajas de 40 fundas Supervisor
Llevar a bodega de producto final Con los valores del inventario de produccién de este lote, llevar en un .
100 . . Supervisor

coche de trabajo a la bodega de producto final.
101|Comunicar a logistica comunicar los datos de la produccidn de este lote a logistica. Supervisor
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO DE DISTRIBUCION ACTUAL

H PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recibir informacion diaria de pedidos a entregar Diariamente recibir del departamento de ventas un listado de todos los R
1 pedidos que se entregan para ese dia. Supervisor
Revisar diariamente el inventario de productos para |Del departamento de almacenamiento, se recibe un listado de los .
2 |ser entregados productos que se tiene en existencia. Supervisor
Verificar que exista suficiente disponibilidad de Revisar inventario de productos disponibles para ser distribuidos. .
3 productos Supervisor
No hay suficiente disponibilidad de productos, Comunicar telefénicamente al departamento de logistica que no existe
4 |comunicar a logistica la suficiente cantidad de productos para ser distribuidos segun el Supervisor
listado de pedidos.
No hay suficiente disponibilidad de productos, Comunicar telefénicamente al departamento de planificacién que no
5 |comunicar a planificacion existe la suficiente cantidad de productos para ser distribuidos segun el Supervisor
listado de pedidos.
Ingresar en el sistema, el inventario de productos Una vez comprobado que hay existencia los productos que pueden ser
6 |disponibles que pueden ser entregados entregados, ingresar en el sistema informatico la disponibilidad de Supervisor
productos.
Colocar los productos en cajas con su orden de Segun la orden de pedido y el requerimiento de productos, colocarlos
7 |pedido y de entrega adecuadamente en cajas para poder ser transportados y entregados a Supervisor
los clientes.
a Verificar si la entrega es en la ciudad de Quito Revisar los datos de la orden de pedido, y observar si es para la ciudad Supervisor
de Quito
° Es en la ciudad de Quito, verificar si la entrega es Si la entrega es para la ciudad de Quito, revisar si es para realizarla en Supervisor
inmediata forma inmediata.
Es inmediata, contactarse con en cliente Comprobado que la entrega se solicita en forma inmediata, contactarse
10 telefénicamente sea convencional o celular lo mas pronto posible. Supervisor
Coordinar entrega con el cliente Coordinar aspectos de la realizacién de la entrega directamente con el K
11 R Supervisor
cliente.
12 |Entresar el pedido con Ia caja de productos al Entregar la caja que contiene los productos a ser entregados al Supervisor
repartidor repartidor.
13 Recibir el pedido con la caja de productos del Recibir del supervisor la caja con productos y revisar los items Repartidor
supervisor solicitados en presencia del supervisor.
14 Recibir indicaciones y lugar de entrega Recibir instrucciones muy claras sobre la el la direccién, y la hora de Repartidor
entrega de los productos.
1s Realizar la entrega de productos inmediatamente Desplazarse lo mas pronto posible a la direccién indicada para realizar Repartidor
la entrega de los productos solicitados.
La entrega es en Quito y no es inmediata, elaborar Si la entrega de productos es en la ciudad de Quito y no es inmediata,
hoja de ruta diaria elaborar la hoja de ruta diaria para la entrega de productos, iniciando
16 desde el cliente que se encuentra geograficamente mas cercano hasta Supervisor
el que geograficamente se encuentra mas distante.
Entregar las cajas de pedidos con la hoja de ruta al |Entregar las cajas que contienen los productos a ser entregados al
17 |repartidor repartidor, la hoja de ruta y los documentos de entrega-recepci Supervisor
Recibir las cajas de pedidos con la hoja de ruta del Recibir del supervisor las cajas que contienen los productos a ser
supervisor entregados, la hoja de ruta y los documentos de entrega-recepcién, las
cajas colocar adecuadamente en el vehiculo de entrega, tomando en R
18 N N Repartidor
cuenta que las cajas a ser entregadas en primer lugar, deben
acomodarse al final, para poder acceder facilmente a ellas.
Realizar las entregas de productos segin hoja de Realizar las entregas de productos siguiendo el orden de la hoja de
19 |ruta ruta, asegurarse de llenar correctamente los documentos y hacer Repartidor
firmar con los clientes la recepcién.
20 La entrega no es en Quito, y es inmediata Determinar si la entrega de productos no es en Quito y tienen que ser Supervisor
entregados inmediatamente.
Contactarse con en cliente Contactarse teleféonicamente con el cliente via comunicacion N
21 - N N Supervisor
convencional o celular en el menor tiempo posible..
2> Coordinar medio de transporte Coordinar el medio de transporte mas adecuado para recibir los Supervisor
productos lo mas pronto posible y en muy buen estado.
Acercarse inmediatamente al medio de transporte Acercarse inmediatamente al medio de transporte convenido, realizar
23|convenido los tramites necesarios para el envié , contratar seguro de envio si se Repartidor
ha recibido la instruccién de hacerlo.
24 Contactarse con el cliente si la entrega no es en Determinar si la entrega de productos no es en Quito y no tienen que Supervisor
Quito y no es inmediata. ser entregados inmediatamente.
Coordinar medio de transporte y fecha de envid Coordinar el medio de transporte mas adecuado para re ir los
25 productos en muy buen estado, establecer fecha de envié de los Supervisor
productos.
26 |Esperar que llegue la fecha convenida Esperar que llegue la fecha convenida para enviar los productos. Supervisor
27 Embalar correctamente los productos y los Embalar correctamente la caja que contiene los productos, incluir los Supervisor
documentos documentos y facturas.
Entregar la encomienda al repartidor Entregar la encomienda al repartidor y los documentos de entrega- .
28 . Supervisor
recepcién.
Recibir encomienda del supervisor Recibir encomienda del supervisor y verificar que este correctamente
29 embalada, verificar que todos los documentos se encuentran en el Repartidor
interior del envid.
30 Enviar la encomienda (pedido) Entregar la encomienda al transportista, llenar formulario de envié del Repartidor
transportista, y cancelar si asi se ha convenido.
31|Regresar a la empresa Retornar a la empresa lo mas rapido posible y por vias seguras. Repartidor
32 |Organizar documentos de entregas realizadas En la empresa, organizar documentos de las entregas realizadas. Repartidor
a3 Entregar documentos al supervisor Entreg‘ar documentos de envios o de entrega-recepcién de productos al Repartidor
supervisor .
ir documentos de entregas realizadas Recibir documentos de envios o de entrega-recepcion de productos del
34 repartidor, los mismos que deben estar perfectamente organizados. Supervisor
35 |Entregar documentos y guias a contabilidad Entregar documentos y guias de envié al departamento de supervisor
contabilidad.
Informar a ventas Comunicar telefénicamente al departamento de ventas sobre las N
36 n Supervisor
entregas realizadas y las novedades observadas.
Realizar retroalimentacién con los clientes Realizar retroalimentacién de informacién y novedades con los clientes
37 sobre los productos y el servicio recibido por parte de las personas que Supervisor

colaboran en la empresa.




ANEXO D - Analisisde valor agregado de procesos actuales.

A. Andlisis de valor agregado del proceso de logistica, actual

ANALISIS DE VALOR

PROCESO: LOGISTICA

No.

VAC VE P E M 1 A

ACTIVIDAD

Verbalmente se recibe del departamento de almacenamiento la informacion
de inventarios de los productos e insumos que se tiene disponibles, de igual
manera, verbalmente del departamento de ventas se recibe la informacion
de los pedidos de productos solicitados por los clientes.

10

Con la informacion de pedidos de productos, disponibilidad de Ios mismos
en almacenamiento y haber revisado la existencia de inventarios de materia
prima y material de empaque, se planifica que producto se elaborara el
siguiente dia.

10

Elaborar la orden de produccién, en la que consta la cantidad y el tipo de
producto que se producira.

Al final de cada dia, al encargado del departamento de elaboracion de
productos, se entrega la orden de produccion para el siguiente dia.

Para tener Ios inventarios constantemente actualizados, se comunica en
forma escrita al departamento de bodega que productos se va a elaborar al
siguiente dia.

Se comunica en forma escrita al departamento de ventas, la informacion de
los productos que se van a elaborar, para saber la disponibilidad de
mismos.

Del departamento de almacenamiento, se recibe la informacion en forma
escrita de inventarios de materia prima, material de empaque y de insumos.

10

Revisar fisicamente la existencia de materia prima y material de empaque.

10

Acercarse al departamento de almacenamiento y comprobar fisicamente
que es materia prima.

10

1s

Con la informacion de pedidos de productos, disponibilidad de Ios mismos
en almacenamiento y haber revisado la existencia de inventarios de materia
prima y material de empaque, se planifica que producto se elaborara el
siguiente dia.

11

Al observar fisicamente y en inventarios, determinar si la cantidad de
materia prima es menor a 100 Kg.

12

Observar y contar fisicamente el numero de bultos de materia prima que se
dispone, si es menor a 100 kg, determinar la cantidad que se dispone.

1s

Tomar nota de la cantidad exacta de materia prima que se dispone inferior
a 100 kg., registrar este valor.

14

En funcion de la planificacion de productos, calcular la cantidad de materia

prima que se necesita para la elaboraciéon de productos.

1s

Acercarse al departamento de almacenamiento y revisar fisicamente la
existencia de material de empaque.

16

Observar fisicamente y en invental
empaque es mayor a 3000 unidades

s, contar si la cantidad de material de

17

Si la cantidad de materia prima es mayor a 100 kg. ¥ la cantidad de
material de empaque es mayor a 3000 unidades, entonces se pla
produccién para elaborar un producto determinado, como se describe en el
numeral 2.

1s

10

Sila cantidad de material de empaque es menor a 3000 unidades entonces
contar el numero exacto de material de empaque que se dispone.

19

Observar fisicamente y en inventarios, determinar exactamente la cantidad
de material de empaque que se dispone, registrar este valor.

20

En funcion de la planificacion de productos, calcular la cantidad de material
de empaque que se necesita para la elaboracion de productos.

21

10

Luego de recibir del departamento de almacenamiento la informacion de
inventarios de los productos e insumos que se tiene dispon
semanalmente se recibe de las diferentes areas de la empresa las
necesidades de insumos.

22

1o

Fisicamente determinar la cantidad de existencia de insumos

23

Determinar fisicamente si la existencia de insumos abastece a la cantidad
requerida por los diferentes departamentos

24

Determinar exactamente si la cantidad de insumos no abastece a lo
requerido por los diferentes departamentos, registrar este valor en el
archivo correspondiente.

2s

10

En funcion de la solicitud de insumos de las diferentes areas, calcular la
cantidad de material de insumos que se necesita para proporcionarios a los
diferentes departamentos.

10

Comunicar en forma verbal y en forma escrita al departamento de compras,
para que este coordine la adquisicion de materia prima, material de
empaque e insumos que se requieran,

27

10

Si la existencia de insumos abastece lo requerido por los diferentes
departamentos, elaborar la orden de asignacién de insumos segun los
requerimientos de cada departamento.

28

10

Entregar la orden de asignacion de insumos al departamento de
almacenamiento para que alli se preparen los pedidos de cada
departamento segun las necesidades expuestas, y se coordine la entrega.

Comunicar a cada area via telefonica que se acerquen a retirar los insumos
solicitados del departamento de almacenamiento.

10 a3| s2| 20 i7| 28

TIEMPOS TOTALES

COMPOSICION DE ACTIVIDADES

VAC

Méotodo Actual

VALOR AGREGADGO CLIENTE (JiSpUSSio & pagan

No. Tiempo o TIEMPO TOTAL EN DIAS
3

VALOR AGREGADO EMPRESA

PREPARACION

la
(]
o

ESPERA

MOVIMIENTO

TNSPECCION

o|onfeo]
IN|
0
m

o[
B

ARCHIVGS

ToTAL

29 208 100.00%

TIEMPO DE VALOR AGREGADO

53

N

INDICE DE VALOR AGREGADO

25,48%
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B. Andlisis de valor agregado del proceso de ventas, actual

ANALISIS DE VALOR

PROCESO: VENTAS
No VAC VE P E M | A ACTIVIDAD
Recibir y tomar nota de los pedidos que se receptan de los clientes, sea via
1 5 telefénica convencional, telefénica celular, o sea informacion que ingresa
del vendedor.
Ingresar correctamente organizados tanto en el registro de la agenda, como
2 5 en los archivos de informatica todos los pedidos de productos que se
realizan.
Revisar en el registro de clientes y establecer si es cliente nuevo o es
3 5 cliente frecuente.
3 Si es cliente nuevo, establecer comunicacién telefénica en el menor tiempo
posible con el supervisor
5 1 Una vez establecida la comunicacion telefonica, recibir la llamada.
En base a parametros preestablecidos por los directivos de la empresa,
6 15 negociar y coordinar: Precios de los productos, descuentos, bonificaciones,
forma de pago, tiempos de entrega.
7 10 Llegar a compromisos orales y/o escritos de la negociaciones tratadas.
Verificar existencias de direcciones, establecimientos, cuentas bancarias,
8 15 necesarias para tener una relacion de negocios adecuada.
9 10 Aprobar la venta de productos solicitados
10 5 Telefonicamente informar a secretaria que la venta esta aprobada,
11 10 Establecer forma de cobro, segun negociaciones anteriores, para ventas
de contado, realizar el cobro inmediato.
Una vez reunidos los pedidos de productos del dia, elaborar en la
12 60 computadora una lista general de los pedidos del dia.
Ingresar en el sistema (y guardar en archivos) todos los pedidos de
13 30 |productos que se tienen que entregar, incluyendo los que por cualquier
motivo estan pendientes de ser entregados.
Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
14 10 departamento de contabilidad, para que se elaboren los documentos de
venta.
Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
15 10 departamento de almacenamiento de productos, para que se armen los
pedidos que van a ser entregados.
Comunicar teleféonicamente y por medio del sistema informatico al
16 10 departamento de distribucion, par que se organice las entregas, se
establezcan rutas de entrega de productos, y de ser necesario se realicen
las entregas en funcion de prioridades.
Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
departamento de logistica para tener retroalimentacion al interior de la
17 10 empresa, y para que este departamento tenga conocimiento de la
existencia y necesidades de cada producto, de tal manera que sea factible
una rapida y adecuada planificacion.
Una vez realizada la entrega de productos, recibir y organizar la
18 20 documentacién, tomando muy en cuenta documentos sin novedad,
documentos con observaciones y documentos con reclamos de clientes.
Sea que no existan novedades o si existan, teleféonicamente establecer
19 15 comunicacioén con los clientes para dar seguimiento a la entrega realizada.
20 3 Establecer comunicacion telefénica con los cliente.
Consultar al cliente si los productos solicitados estan de acuerdo a como el
21 10 los requeria, si el servicio prestado llenaron sus expectativas.
Si es detectada insatisfaccion del cliente, consultar con el area de
22 S distribucion si existié alguna novedad al momento de realizar la entrega.
Establecer comunicacién directa y en menor tiempo posible con el cliente
23 10 para consultarle de primera mano y de manera directa el motivo de
insatisfaccion sea en servicio o en calidad de los productos.
luego de entrevistarse o hablar con el cliente, definir especificamente el
24 5 motivo de la insatisfaccion.
Dar solucién en el menor tiempo posible al inconveniente, con la precaucion
25 15 de no pasar sobre normas y procedimientos pre-establecidos de la
empresa.
Cerciorarse de que el motivo de insatisfaccion se ha superado, realizar
26 10 visitas no programadas a los clientes y observar comportamiento del
cliente.
27 5 Ingresar a la base de datos las novedades de la retroalimentacion.
Elaborar y presentar a gerencia un informe sobre las novedades
28 10 encontradas.
30 135 31 13 48| 25 40
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo Yo TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 3 30 9% 0,67
VAE __|VALOR AGREGADO EMPRESA 7 135 42%
P PREPARACION 4 31 10%
E ESPERA 2 13 4%
M MOVIMIENTO 6 48 15%
] INSPECCION 3 25 8%
A ARCHIVO 3 40 12%
TT TOTAL 28 322 100,00%
TVA TIEMPO DE VALOR AGREGADO 165
VA INDICE DE VALOR AGREGADO 51,24%
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C.1 Andlisis de valor agregado del proceso de elaboraciéon de galletas de avena com

salvado de trigo, actual

PROCESO:

ANALISIS DE VALOR

ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE TRIGO

No.

VAC

VE

ACTIVIDAD

Recibir del departamento de planificacion diariamente en: Forma escrita
mediante memorando o verbalmente la orden de produccion para elaborar
galletas de avena.

Confirmar en el sistema que la orden de produccion es para elaborar
galletas de avena.

Registrar la orden en el control de produccion, incluyendo: el lote de
produccion. (ir al punto 8)

20

Recibir del departamento de almacenamiento la materia prima y el material
de empaque necesarios para la produccion de galletas que se va a realizar.
(ir al punto 5 y al punto 7).

10

Separar el material de empaque que se va a utilizar para enfundar la
produccion de galletas, revisando aleatoriamente que la impresion de la
etiqueta sea legible, que las fundas no tengan roturas y que los sellos
termicos no tengan rasgaduras.

15

Enviar en su respectivo embalaje todo el material de empaque para ser
utilizado en esta produccion al area de empaque. (ir al punto 56 )

10

Organizar la materia prima de tal manera que todos los ingrediantes tengan
facil acceso en el momento de ser requeridos.

15

Utilizando la balanza elecronica, pesar segun la formula del producto todos
los ingredientes al inicio del trabajo para optimizar recursos.

La grasa vegetal ya pesada la cantidad requerida, colocarla en un recipiente
apto para ser puesto en el fuego.

10

Entregar al operador el recipiente con la grasa vegetal y esperar mientras
se reunen los otros ingredientes.

11

Recibir el recipiente que contiene la grasa vegetal y encender el quemador
de la cocina industrial, regular a una llama baja para que se mantenga a
fuego lento.

12

Incrementar la temperatura del quemador en forma progresiva, de tal
manera que la grasa vegetal se diluya lentamente mientras se pesan los
otros ingredientes.

13

Mantener con agitacion mientras se diluye la grasa vegetal y esperar
mientras esta lista. (ir a la punto 16)

14

Regular la temperatura seguin sea necesario y mantener agitando hasta
formar una crema liquida.

15

Mezclar la sal y el azucar que ya estan pesados anteriormente y colocarlos
en otro recipiente.

16

La grasa vegetal diluida mantenerla con agitacion constante, luego
mezclarla con la sal y el azucar, continuar agitandola hasta que se forme
una crema espesa.

17

De ser necesario, regular la temperatura del quemador mientras se forma la
crema espesa anteriormente mencionada.

18

Esperar con esta mezcla, y mantener agitandola mientras estan listos los
otros ingredientes.

19

Apagar el quemador y continuar agitando constantemente mientras se
prepara la mezcla de ingredientes solidos.

20

Escoger un recipiente adecuado y mezclar los siguientes ingredientes
solidos: Avena, salvado de trigo, harina de trigo, polvo de hornear, que ya
estan anteriormente pesados, hasta que se note una mezcla uniforme.

21

Romper los huevos y depositarlos en otro recipiente, a continuacion
mezclar con un poco de agua, suficiente como para que permita mezclar
facilmente.

22

Mezclar y agitar firmemente durante dos minutos, luego esperar por la
mezcla de ingredientes solidos. (ir al punto 25)

23

10

Esperar mientras la mezcla de ingredientes solidos sea una masa
homogenea y uniforme.
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No. VAC VE P E ACTIVIDAD
24 2 Agitar constantemente hasta tener una masa uniforme.
Una vez obtenida la masa uniforme, continuar amasando e incrementar los
25 3 huevos disueltos en agua.
Continuar amasando, tambien anadir los trozos de masa del punto 43 y
26 15 amasar hasta lograr que la masa sea suave y moldeable.
Con la masa suave y moldeable, extenderla en una superficie plana y
27 4 suficientemente amplia como para formar trozos de alrededor de 30 a 40
cm de superficie.
Entregar estos trozos de masa suave y moldeable al supervisor,
28 1 paralelamente iniciar el calentamiento del horno.(ir al punto 33)
Acudir al horno y proceder a encender el quemador para que inicie a
29 5 calentarse.
Esperar mientras la camara del horno alcance una temperatura de 200
30 60 grados centigrados.
31 Observar que el termometro indicador de temperatura de la camara del
horno alcance los 200 grados centigrados requeridos. (ir al punto 45)
En caso de no alcanzar esta temperatura, regular la valvula de control de
32 2 temperatura del horno. (ir al punto 30)
Recibir los trozos de masa de entre 30 a 40 cm. De superficie y verificar
33 que sea muy suave.
Colocar dichos trozos de masa en la maquina laminadora para lograr el
34 1 espesor requerido.
Regular la maquina laminadora para obtener un espesor de 2 mm. De la
35 1
masa.
Activar la maquina laminadora, y pasar la masa de las galletas entre los
36 5 rodillos las veces que sean necesario para obtener el espesor requerido.
37 Constantemente verificar que el espesor de la masa llegue a 2mm.
38 5 De ser necesario, retornar la masa a la maquina laminadora las veces que
sea necesario hasta obtener el espesor mencionado.(ir a 36)
39 Una vez obtenido el espesor de la masa, colocar los moldes de forma y
troquelado sobre todas las laminas de masa, luego entregar al operador.
Recibir del supervisor las laminas de masa con los moldes de forma y
40 1 troquelado y presionarlos firmemente para obtener la masa con forma
perfectamente definida.
Retirar los troqueles de forma y verificar que la masa tenga forma muy bien
41 1 definida, (ir a 44).
Retirar y reunir los exesos de masa que estan tanto al rededor de la masa
42 5 con forma, como del troquel que da forma a la masa de las gallestas y
colocar en un recipiente.
43 Conforme se va reuniendo estos restos de masa, se los debe nuevamente
volver a amasar, para ello se debe ir al punto 26.
a4 240 Limpiar muy bien la latas para hornear e ir colocando en ellas la masa con
forma que ya este lista.
Si la temperatura en la camara del horno es ya la adecuada (200 grados
45 3 centigrados), comenzar a ingresar las latas que contienen galletas con
forma en el mismo. (Viene de 31)
Controlar y regular la valvula de ingreso de combustible del horno, de tal
46 manera que la temperatura en la camara del horno se mantega al valor que
se requiere.
En estas condiciones, permitir que la produccion de galletas se hornee
a7 30 durante 30 minutos.
Una vez que ha transcurrido el tiempo mencionado, revisar visualmente que
48 la masa de las galletas tome una coloracion dorada
Si las galletas de esta lata no tienen una coloracion dorada, entonces retirar
49 2 esta lata horno y etiquetarla convenientemente con un testigo metalico para
evitar confuciones futuras..
En cuanto sea posible, volver a ingresar esta lata nuevamente en el horno
50 2 para completar su proceso de horneado.
51 3 Esperar unos minutos e ir controlando constantemente hasta que la masa
de las galletas de esta lata, tome una coloracion dorada.
Observar constantemente todas las latas del horno e ir retirandolas
52 30 aquellas que ya presentan la condicion de estar listas, dejar enfriar al

ambiente en un lugar adecuado para esto.
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No. |vac|l ve |pPlE|lM| 1] A ACTIVIDAD
Repetir todo lo descrito en el punto anterior hasta terminar de hornear toda
53 20 |[la produccion de galletas, reunir en un recipiente adecuado la totalidad de la
produccion.
54 10 Llevar la produccion al area de empaque .
En el area de empaque, recibir la produccion de galletas para ser
55 10 empacadas Yy revisar visualmente que no esten rotas ni maltratadas,
aquellas que presenten esta particularidad, se las debe retirar. (ir a 60)
Recibir todo el material de empaque y desembalarlo de su material de
56 1 traslado original. (viene del punto 6)
Desempacar y preparar todo el material de empaque, revisar
aleatoriamente que la informacion en las fundas sea legible, que no existan
57 2 rasgaduras ni roturas y que el sello termico del extremo este en muy
buenas condiciones.(ir a 60)
Colocar la balanza electronica en la mesa de trabajo de empaque y pulsar
58 1 el boton de encendido, esperar pocos segundos para que se encienda.
Una vez que se ha encendido la balaza electronica, encerarla pulsando el
59 1 boton indicado para esta funcion, esperar que se inicialice. (ir a 62)
60 60 Una vez que se ha revisado correctamente las fundas para empaque,
colocar manualmente una a una las galletas en ellas. (viene de 57)
Reunir una cantidad adecuada de fundas con galletas para proceder a
61 10 pesarlas.
62 1 Una a una ir colocando las fundas con galletas en la balanza
Verificar en todas y cada una de las fundas empacadas que el peso neto
63 1 sea de 40 gr.
En caso de que el peso de cada funda no sea el requerido, aumentar o
64 1 disminuir el numero de galletas en cada funda, segun lo requiera.
En la maquina selladora y codificadora, controlar y colocar los datos de
fechas de elaboracion, de caducidad, lote de produccion y precio sugerido,
65 120 conectarla a la energia electrica y encenderla. Esperar tener varias fundas
con galletas con el peso adecuado Cuando el peso de la funda con galletas
es el requrido, Entonces proceder a sellarla y a codificarla.
66 30 Ir colocando en cajas de embalaje 30 paquetes de galletas.
67 5 Inventariar y contar la produccion de galletas.
Con los valores del inventario de producion de este lote, llevar en un coche
68 3 de trabajo a la bodega de producto final.
69 1 Comunicar los datos de la produccion de este lote a logistica.
150 51[403| 144| 49| 13 22
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Meétodo Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC |VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 2 150 18% 1,73
VAE |VALOR AGREGADO EMPRESA 4 51 6%
P PREPARACION 25 403 48%
E ESPERA 20 144 17%
M MOVIMIENTO 9 49 6%
I INSPECCION 7 13 2%
A ARCHIVO 2 22 3%
TT TOTAL 69 832 100,00%
TVA |TIEMPO DE VALOR AGREGADO 201
IVA  [INDICE DE VALOR AGREGADO 24,16%
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C.2.1 Andlisisdevalor agregado del proceso de elaboracion de germen de trigo, actual.

ANALISIS DE VALOR

PROCESO: ELABORACION DE GERMEN DE TRIGO
No. |VvAC| VE P| E ACTIVIDAD
Recibir del departamento de planificacion diariamente en: Forma escrita
1 3 mediante memorando o verbalmente la orden de produccion para elaborar
germen de trigo.
2 Confirmar en el sistema que la orden de produccion es para elaborar
germen de trigo.
Registrar la orden en el cuaderno de control de produccion, incluyendo: el
3 lote de produccion.
Comunicar vervalmente al operador que producto se va a elaborar, para
4 2 calibrar las maquinas a la produccion especifica de ese producto.
Solicitar al departamento de almacenamiento la materia prima y el material
5 5 de empaque necesarios para elaborar germen de trigo.
Recibir del departamento de almacenamiento, la materia prima para
6 8 elaborar germen de trigo. (ir al punto 9)
Recibir del departamento de almacenamiento, el material de empaque para
7 8 empacar germen de trigo,
Colocar el material de empaque en un coche de transporte y llevarlo al area
8 de empaque y de codicficacion. (ir al punto 23)
Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo con
9 30 germen de trigo.
10 1 Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la maquina.
Primero encender el motor para arrancar el funcionamiento de la maquina,
1 2 luego encender los quemadores.
12 Si no es avena lo que se va a tostar, verificar si es germen de trigo.
Con agitacion y bajo observacion constante, esperar que llegue a la
13 40 temperatura de tostado del germen de trigo.
Observar continuamente hasta que llegue a la temperatura de tostado del
14 germen de trigo.
15 1 Si es necesario, regular la valvula del quemador. (ir al punto 13)
Una vez alcanzada la temperatura de tostado del germen de trigo,
16 50 mantener tostandose el producto a esa temperatura durante un tiempo
determinado, bajo observacion y supervicion continua.
Controlar constantemente el correcto tostado del producto que se este
procesando, observar periodicamente:
17 - Color del producto
- Textura
Una vez cumplido el tostado del producto, disminuir la intensidad de los
18 quemadores y observar el correcto tostado, si cumple con los
requerimientos continuar. (si no cumple ir al punto 17)
Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos,
19 10 entonces aprobar el tostado de la carga.
Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar enfriar
20 con agitacion constante durante 10 minutos, luego dejar enfriar al ambiente.
300
Revisar que este frio el tanque de procesamiento, abrir la tapa, descargar la
21 30 produccion, limpiar el tanque.
Llevar al area de empaque sea el germen de trigo ya procesado. (ir al punto
22 5 25)
Colocar en el lugar asignado del area de empaque, el material para
23 2 empacar germen de trigo.(viene del punto 8)
Sacar el material de empaque de su emboltura y colocarlo junto a la tolva
24 3 dosificadora.
Recibir la produccion ya tostada (viene del punto 23) de germen de trigo
25 lista para ser empacada.
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vAc| VE [PlE[M[I|A ACTIVIDAD
Colocar el producto que se va a empacar en la tolva dosificadora, teniendo
2% 8 la precaucion de no regar el producto.
Colocar secuencialmente una a una las fundas de empaque en el conector
21 1 inferior de la tolva dosificadora.
28 1 Ir llenando una a una las fundas de empaque con germen de trigo .
Colocar la balanza electronica en el lugar de empaque y pulsar el boton de
29 1 encendido.
30 1 Encerar la balanza electronica
31 1 Ir pesando una a una las fundas con producto en la balanza
El producto que se esta empacando es germen de trigo, colocar 300 gr de
32 2 producto en cada funda.
Ajustar y nivelar el peso neto de la funda con producto a 300 gr,
3 1 aumentando o disminuyendo la cantidad de producto.
34 1 Verificar simultaneamente que el peso neto de la funda con producto sea
de 300 gr. (ir al punto 33)
Llevar las fundas con producto germen de trigo cerca de la maquina de
3 2 sellado y codificado.
Pasar una a una las fundas con producto por la maquina de sellado y
36 80 codificado.
37 o0 |Inventariar y contar la produccion.
38 60 Colocar la produccion en cajas de 40 fundas
Con los valores del inventario de producion de este lote, llevar en un coche
39 10 de trabajo a la bodega de producto final.
40 5 Comunicar los datos de la produccion de este lote a logistica.
60 107/120) 384 7] 10] 22
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Metodo Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC |VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 1 60 8% 1.48
VAE |VALOR AGREGADO EMPRESA 5 107 15%
P |PREPARACION 13 120 17%
E |ESPERA 10 384 54%
M [MOVIMIENTO 3 7 1%
| |INSPECCION 6 10 1%
A |ARCHIVO 2 22 3%
TT  |TOTAL 40 710 100,00%
TVA  [TIEMPO DE VALOR AGREGADO 167
IVA_|INDICE DE VALOR AGREGADO 23,52%
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C.2.2 Andisisde vaor agregado del proceso de el aboracion de salvado de trigo, actual.

ANALISIS DE VALOR

PROCESO: ELABORACION DE SALVADO DE TRIGO
No. | VAC VE Pl E A ACTIVIDAD
Recibir del departamento de planificacion diariamente en: Forma escrita
1 3 mediante memorando o verbalmente la orden de produccion para elaborar
salvado de trigo.
2 Confirmar en el sistema que la orden de produccion es para elaborar
salvado de trigo.
Registrar la orden en el cuaderno de control de produccion, incluyendo: el
3 2 liote de produccion.
Comunicar vervalmente al operador que producto se va a elaborar, para
4 2 calibrar las maquinas a la produccion especifica de ese producto.
Solicitar al departamento de almacenamiento la materia prima y el material
5 5 de empaque necesarios para elaborar salvado de trigo.
Recibir del departamento de almacenamiento, la materia prima para
6 8 elaborar salvado de trigo.(ir al punto 9)
Recibir del departamento de almacenamiento, el material de empaque para
7 8 empacar salvado de trigo.
Colocar el material de empaque en un coche de transporte y llevarlo al area
8 de empaque y de codicficacion. (ir al punto 23)
Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo con
9 35 salvado de trigo.
10 1 Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la maquina.
Primero encender el motor para arrancar el funcionamiento de la maquina,
" 2 luego encender los quemadores.
Si no es avena, ni germen de trigo, entonces verificar que el producto que
12 se va a tostar es salvado de trigo.
Con agitacion y bajo observacion constante, esperar que llegue a la
13 40 temperatura de tostado del salvado de trigo.
Observar continuamente hasta que llegue a la temperatura de tostado del
14 salvado de trigo.
15 1 Si es necesario, regular la valvula del quemador. (ir al punto 13)
Una vez alcanzada la temperatura de tostado del salvado de trigo,
16 40 mantener tostandose el producto a esa temperatura durante un tiempo
determinado, bajo observacion y supervicion continua.
Controlar constantemente el correcto tostado del producto que se este
procesando, observar periodicamente:
17 - Color del producto
- Textura
Una vez cumplido el tostado del producto, disminuir la intensidad de los
18 quemadores y observar el correcto tostado, si cumple con los
requerimientos continuar. (si no cumple ir al punto 17)
Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos,
19 10 entonces aprobar el tostado de la carga.
Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar enfriar
20 300 con agitacion constante durante 10 minutos, luego dejar enfriar al ambiente.
Revisar que este frio el tanque de procesamiento, abrir la tapa, descargar la
21 30 produccion, limpiar el tanque.
22 5 Llevar al area de empaque el salvado de trigo ya procesado. (ir al punto 25)
23 2 Colocar en el lugar asignado del area de empaque, el material para
empacar salvado de trigo.(viene del punto 8)
Sacar el material de empaque de su emboltura y colocarlo junto a la tolva
24 3 dosificadora.
Recibir la produccion ya tostada (viene del punto 22) de salvado de trigo
25 lista para ser empacada.
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No. [VAC] VE [PlE|M[I] A ACTIVIDAD
Colocar el producto que se va a empacar en la tolva dosificadora, teniendo
26 8 la precaucion de no regar el producto.
Colocar secuencialmente una a una las fundas de empaque en el conector
21 1 inferior de la tolva dosificadora.
28 1 Ir llenando una a una las fundas de empagque con salvado de trigo.
Colocar la balanza electronica en el lugar de empaque y pulsar el boton de
29 1 encendido.
30 1 Encerar la balanza electronica
31 1 Ir pesando una a una las fundas con producto en la balanza
El producto que se esta empacando es salvado de trigo, colocar 300 gr de
32 2 producto.
33 | Ajustar y nivelar el peso neto de la funda con producto a 300 gr,
aumentando o disminuyendo la cantidad de producto.
Verificar simultaneamente que el peso neto de la funda con producto sea
34 1 de 300 gr. (ir al punto 33)
Llevar las fundas con producto salvado de trigo, cerca de la maquina de
3 2 sellado y codificado.
Pasar una a una las fundas con producto por la maquina de sellado y
36 80 codificacion.
37 20 |Inventariar y contar la produccion.
38 60 Colocar la produccion en cajas de 40 fundas
Con los valores del inventario de producion de este lote, llevar en un coche
39 10 de trabajo a la bodega de producto final.
40 5 Comunicar los datos de la produccion de este lote a logistica.
60 107]110) 389] 7] 10] 22
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC [VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 1 60 9% 147
VAE [VALOR AGREGADO EMPRESA 5 107 15%
P |PREPARACION 13 110 16%
E |ESPERA 10 389 55%
M |MOVIMIENTO 3 7 1%
| |INSPECCION 6 10 1%
A |ARCHIVO 2 22 3%
TT  |TOTAL 40 705 100,00%
TVA  [TIEMPO DE VALOR AGREGADO 167
IVA  |INDICE DE VALOR AGREGADO 23,69%
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C.2.3 Andlisisde vaor agregado del proceso de e aboracion de granola, actual

ANALISIS DE VALOR

PROCESO: ELABORACION DE GRANOLA
No. |vac| ve |pP|E ACTIVIDAD
Recibir del departamento de planificacion diariamente en: Forma escrita
1 3 mediante memorando o verbalmente la orden de produccion para elaborar
germen de trigo o salvado de trigo o granola.
2 Confirmar en el sistema que la orden de produccion es para elaborar
germen de trigo o salvado de trigo o granola.
Registrar la orden en el cuaderno de control de produccion, incluyendo: el
3 lote de produccion.
Comunicar vervalmente al operador que producto se va a elaborar, para
4 2 calibrar las maquinas a la produccion especifica de ese producto.
5 Verificar en el sistema que el producto a elaborar es granola.
Solicitar al departamento de almacenamiento la materia prima y el material
6 5 de empaque necesarios para elaborar granola.
Recibir del departamento de almacenamiento, segun lo que se vaya a
7 8 producir, la materia prima para elaborar germen de trigo, o salvado de trigo
o granola. (ir al punto 10)
Recibir del departamento de almacenamiento, segun lo que se vaya a
8 8 producir, el material de empaque para empacar: germen de trigo, o salvado
de trigo o granola.
9 Colocar el material de empaque en un coche de transporte y llevarlo al area
de empaque y de codicficacion. (ir al punto 62)
Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo con
10 30 germen de trigo, o salvado de trigo o avena.
11 ) Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la maquina.
Primero encender el motor para arrancar el funcionamiento de la maquina,
12 2 luego encender los quemadores.
Con agitacion y bajo observacion constante, esperar que llegue a la
13 40 temperatura de tostado de la avena.
Observar continuamente hasta que llegue a la temperatura de tostado de la
14 avena.
15 1 Si es necesario, regular la valvula del quemador. (ir al punto 13)
Una vez alcanzada la temperatura de tostado de la avena, o del germen de
trigo, o del salvado de trigo, mantener tostandose el producto segun sea el
16 50 caso a esa temperatura durante un tiempo determinado, bajo observacion y
supervicion continua.
Controlar constantemente el correcto tostado del producto que se este
procesando, observar periodicamente:
17 - Color del producto
- Textura
Una vez cumplido el tostado del producto, disminuir la intensidad de los
18 quemadores y observar el correcto tostado, si cumple con los
requerimientos continuar. (si no cumple ir al punto 17)
Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos,
19 10 entonces aprobar el tostado de la carga.
Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar enfriar
20 20 con agitacion constante durante 10 minutos, luego dejar enfriar al ambiente.
Revisar que este frio el tanque de procesamiento, abrir la tapa, descargar la
21 30 produccion, limpiar el tanque.
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No VAC| VE Pl E l A ACTIVIDAD

Descargar y depositar la avena tostada en un recipiente adecuado. (ir al
22 20 [punto 37)

El producto que se esta elaborando es granola, pesar las cantidades
23 20 necesarias de ajonjoli, linaza, quinua, germen de trigo, salvado de trigo, que

forman la granola Das Leben. (ir al punto 25)

Esperar con los cereales del punto anterior que la avena este tostada para
24 50 mezclarlos. (ir al punto 37)

Pesar la cantidad necesaria de panela y colocarla en un recipiente
25 10 adecuado para ingresarlo en el fuego.

Medir la cantidad que se va a necesitar de aceite de girasol (ir al punto 52)
26 3

Sacar de su empaquetadura las pasas y la nuez pelada, y colocar en un
27 5 recipiente para poner en cada funda la cantidad adecuada. (ir al punto 72)

Sacar de su empaquetadura las especias, pesar la canela, el anis, y
28 S esperar que la panela llegue a punto de ebullicion. (ir al punto 34)

Colocar la panela en un recipiente de capacidad adecuada, adicionar la
29 12 cantidad necesaria de agua para hacer la miel de panela.
30 Llevar el recipiente con la panela y el agua a la cocina industrial.

Verificar que no existan elementos ajenos alrededor de la cocina industrial,
31 2 y que todos los objetos esten en su respectivo lugar, entonces encender el

quemador de la cocina industrial.

Regular la valvula de control para darle mayor temperatura al quemador,
32 1 esperar hasta llegar al punto de ebullicion.
33 30 Observar periodicamente hasta llegar al punto de ubullicion. (ir al punto 32)

Una vez que la panela alcanzo el punto de ebullicion, incrementar las
34 1 especias y mantener la temperatura, (viene del punto 28)

Mantener la temperatura y controlar la ebullicion de la panela hasta llegar al
35 20 punto de miel.

Observar y regular la valvula de control de temperatura una vez que llegue
36 2 al punto de miel. (ir al punto 35 o ir al punto 39)

Mezclar la avena tostada del punto 22 con los cereales (ajonjoli, linaza,
37 10 quinua, germen de trigo, salvado de trigo del punto 23) y agitar durante 5

minutos.

Con la cantidad adecuada de aceite de girasol separada, esperar que la
38 20 miel de panela este lista para ser utilizada. (viene del punto 26)

Con la panela a punto de miel, filtrarla de residuos de especias. (viene del
39 10 punto 36)

Con la miel de panela lista, adicionar el aceite de girasol, y con la misma
40 5 intensidad de temperatura mantener durante 5 minutos

Esperar que la miel de panela y el aceite de girasol presenten un aparente
41 2 aspecto homogeneo. (ir al punto 43)
42 1 Apagar el quemador de la cocina industrial.

En el recipiente adecuado, mezclar la avena tostada con el ajonjoli, linaza,
43 60 quinoa, germen y salvado de trigo, con la miel de panela lista del punto 41.
a“ 40 Mezclar constantemente hasta obtener un producto homogeneo. (granola)
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No. |VAC[ VE [P E]|M ACTIVIDAD

Verificar que la mezcla de la granola es totalmente homogenea, entonces
45 continuar, de lo contrario ir al punto 44.

Una vez que se observa que se tiene un producto homogeneo denominado
46 granola, se autoriza iniciar el horneado. (continuar € ir al punto 50)

Limpiar las latas y poner la granola en ellas teniendo la precaucion de poner
47 60 una cantidad razonable. (ni mucho ni poco)

Ingresar las latas con granola en el horno tomando las respectivas
48 10 precauciones de seguridad y orden.

Verificar que la puerta del horno este correctamente bien cerrada. (ir al
49 punto 52)

Abrir la valvula de control de temperatura y encender el quemador del horno
o0 1 para iniciar el calentamiento. (viene del punto 46)

Regular la valvula de temperatura del horno para tener un rapido
Sl 1 calentamiento.

Verificar constantemente que la temperatura en la camara del horno sea de
52 300 grados fahrenheit (viene del punto 49),continuar o ir al punto 51)
53 10 Mantener horneandose la granola durante 10 minutos y observarla

constantemente

Periodicamente controlar el horneado en base a: color y textura del
o4 producto.

En base a las condiciones anotadas, determinar el correcto horneado del
£E producto. (continuar o ir al 59)

Tomando las respectivas precauciones para no quemarse, retirar la lata del
% 5 horno y etiquetearla.
57 2 La lata debidamente etiquetada ingresarla nuevamente al horno.

Esperar unos minutos mientras se hornea totalmente la granola. (ir al punto
58 5

54)

Una vez obtenido el color y la textura requeridos en el producto, aprobar el
59 20 horneado.
60 300 Sacar las latas del horno, y dejar enfriarlas al ambiente por 5 horas.

Comprobar que el producto este totalmente frio, entonces llevar toda la
61 o produccion al area de empaque. (ir al punto 64)

Colocar en el lugar asignado del area de empaque, el material para
62 2 empacar: germen de trigo, 0 salvado de trigo o granola. (viene del punto 9)

Sacar el material de empaque de su emboltura (del producto que se baya a
63 3 empacar) y colocarlo junto a la tolva dosificadora.
o4 1 Recibir la produccion de granola que ya esta fria (viene del punto 61), y

esta lista para ser empacada.
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No. |VAC| VE [PlE[M]|I]| A ACTIVIDAD
Colocar el producto que se va a empacar en la tolva dosificadora, teniendo
65 8 la precaucion de no regar el producto.
Colocar secuencialmente una a una las fundas de empaque en el conector
66 1 inferior de la tolva dosificadora.
Ir llenando una a una las fundas de empaque con el producto que se este
67 1 empacando.
68 ’ Colocar la balanza electronica en el lugar de empaque y pulsar el boton de
encendido.
69 1 Encerar la balanza electronica
70 1 Ir pesando una a una las fundas con producto en la balanza
71 2 Colocar en cada funda 330 gr de granola. (ir al punto 74)
Pesar los 15 gr de pasas y 5 gr de nuez pelada y estar preparados para
12 2 colocarlos en cada funda de granola. (viene del punto 27)
Esperar que el producto que se esta empacando sea granola y que ya
73 1 contenga 330 gr
Colocar los 15 gr de pasas y los 5 gr de nuez pelada en cada funda de
4 1 granola. (viene del punto 71)
75 5 Nivelar y ajustar el peso requerido para la funda de granola que es 350 gr,
aumentando o disminuyendo pasas.
Verificar y continuar adelante si el peso de la funda con granola es 350 gr.
76 1 (si no cumple este requerimiento ir al punto 75)
77 ) Llevar las fundas con producto sea granola, sea germen de trigo o salvado
de trigo, cerca de la maquina de sellado y codificado.
Pasar una a una las fundas con producto por la maquina de sellado y
8 60 codificacion.
79 20 |Inventariar y contar la produccion.
80 60 Colocar la produccion en cajas de 40 fundas
Con los valores del inventario de producion de este lote, llevar en un coche
81 10 de trabajo a la bodega de producto final.
82 5 Comunicar los datos de la produccion de este lote a logistica.
65 140)361] 486] 24| 61| 42
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC |VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 2 65 6% 2.46
VAE |VALOR AGREGADO EMPRESA 5 140 12%
P |PREPARACION 30 361 31%
E ESPERA 20 486 41%
M [MOVIMIENTO 6 24 2%
I INSPECCION 16 61 5%
A |ARCHIVO 3 42 4%
TT  |TOTAL 82 1179 100,00%
TVA | TIEMPO DE VALOR AGREGADO 205
VA |INDICE DE VALOR AGREGADO 17,39%
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D. Andlisis de valor agregado del proceso de distribucion de productos, actual

PROCESO:

DISTRIBUCION

ANALISIS DE VALOR

VAC

VE

ACTIVIDAD

Diariamente recibir del departamento de ventas un listado de todos los
pedidos que se entregan para ese dia.

30

Del departamento de almacenamiento, se recibe un listado de los productos
que se tiene en existencia.

20

Revisar inventario de productos disponibles para ser distribuidos.

10

Comunicar telefénicamente al departamento de logistica que no existe la
suficiente cantidad de productos para ser distribuidos segun el listado de
pedidos.

10

Comunicar teleféonicamente al departamento de planificacion que no existe
la suficiente cantidad de productos para ser distribuidos segun el listado de
pedidos.

10

Una vez comprobado que hay existencia los productos que pueden ser
entregados, ingresar en el sistema informatico la disponibilidad de
productos.

60

Segun la orden de pedido y el requerimiento de productos, colocarlos
adecuadamente en cajas para poder ser transportados y entregados a los
clientes.

Revisar los datos de la orden de pedido, y observar si es para la ciudad de
Quito

Si la entrega es para la ciudad de Quito, revisar si es para realizarla en
forma inmediata.

10

Comprobado que la entrega se solicita en forma inmediata, contactarse
telefénicamente sea convencional o celular lo mas pronto posible.

11

10

Coordinar aspectos de la realizacion de la entrega directamente con el
cliente.

12

10

Entregar la caja que contiene los productos a ser entregados al repartidor.

13

Recibir del supervisor la caja con productos y revisar los items solicitados
en presencia del supervisor.

14

Recibir instrucciones muy claras sobre la el la direccion, y la hora de
entrega de los productos.

15

120

Desplazarse lo mas pronto posible a la direccion indicada para realizar la
entrega de los productos solicitados.

16

20

Si la entrega de productos es en la ciudad de Quito y no es inmediata,
elaborar la hoja de ruta diaria para la entrega de productos, iniciando desde
el cliente que se encuentra geograficamente mas cercano hasta el que
geograficamente se encuentra mas distante.

17

20

Entregar las cajas que contienen los productos a ser entregados al
repartidor, la hoja de ruta y los documentos de entrega-recepcion.

18

20

Recibir del supervisor las cajas que contienen los productos a ser
entregados, la hoja de ruta y los documentos de entrega-recepcion, las
cajas colocar adecuadamente en el vehiculo de entrega, tomando en
cuenta que las cajas a ser entregadas en primer lugar, deben acomodarse
al final, para poder acceder faciimente a ellas.

19

300

Realizar las entregas de productos siguiendo el orden de la hoja de ruta,
asegurarse de llenar correctamente los documentos y hacer firmar con los
clientes la recepcion.

20

20

Determinar si la entrega de productos no es en Quito y tienen que ser
entregados inmediatamente.

21

Contactarse telefénicamente con el cliente via comunicacién convencional
o celular en el menor tiempo posible..

22

10

Coordinar el medio de transporte mas adecuado para recibir los productos
lo mas pronto posible y en muy buen estado.
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No. |vAc| VE |PlE[M]|I] A ACTIVIDAD
Acercarse inmediatamente al medio de transporte convenido, realizar los
23 60 tramites necesarios para el envid , contratar seguro de envi6 si se ha
recibido la instruccion de hacerlo.
Determinar si la entrega de productos no es en Quito y no tienen que ser
24 5 entregados inmediatamente.
Coordinar el medio de transporte mas adecuado para recibir los productos
25 10 en muy buen estado, establecer fecha de envi6 de los productos.
26 10 Esperar que llegue la fecha convenida para enviar los productos.
2 20 Embalar correctamente la caja que contiene los productos, incluir los
7 documentos y facturas.
Entregar la encomienda al repartidor y los documentos de entrega-
28 10 recepcion.
Recibir encomienda del supervisor y verificar que este correctamente
29 10 embalada, verificar que todos los documentos se encuentran en el interior
del envid.
Entregar la encomienda al transportista, llenar formulario de envié del
30 20 transportista, y cancelar si asi se ha convenido.
31 60 Retornar a la empresa lo mas rapido posible y por vias seguras.
32 60 En la empresa, organizar documentos de las entregas realizadas.
2 10 Entregar documentos de envios o de entrega-recepcion de productos al
supervisor .
2 3 Recibir documentos de envios o de entrega-recepcion de productos del
repartidor, los mismos que deben estar perfectamente organizados.
35 5 Entregar documentos y guias de envio al departamento de contabilidad.
% 5 Comunicar telefénicamente al departamento de ventas sobre las entregas
realizadas y las novedades observadas.
Realizar retroalimentacion de informacion y novedades con los clientes
37 30 sobre los productos y el servicio recibido por parte de las personas que
colaboran en la empresa.
360 100{218] 95| 200] 55 10
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC [VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 4 360 35% 2.16
VAE _|VALOR AGREGADO EMPRESA 6 100 10%
P |PREPARACION 10 218 21%
E  |ESPERA 7 95 9%
M |MOVIMIENTO 5 200 19%
| |INSPECCION 4 55 5%
A |ARCHIVO 1 10 1%
TT |TOTAL 37 1038 100,00%
TVA |TIEMPO DE VALOR AGREGADO 460
IVA__|INDICE DE VALOR AGREGADO 44,32%




129

ANEXO E - Propuesta de mg oramiento

A. Andlisis de la propuesta de mejoramiento del proceso de logistica.

ANALISIS DE VALOR, PROPUESTA DE MEJORAMIENTO
PROCESO: LOGISTICA
No. VAC VE Pl E|[ M | A ACTIVIDAD
Recibir informacién de los procesos de ventas y de almacenamiento de
inventariosnte la informacion de los productos e insumos que se tiene
1 2 disponibles, de igual manera, se recibe la informacion de los pedidos de
productos solicitados por los clientes.
Planificar produccién en base a solicitud de pedidos y a existencia de
2 15 inventarios de materia prima, material de empaque.
Elaborar la orden de produccién, en la que consta la cantidad y el tipo de
3 10 producto que se producira.
4 5 Ingresar ordenes de produccién en un sistema informatico de la empresa
Recibir informacion de materia prima, material de empaque e insumos del
5 5 sistema de informacién de la empresa
6 1 Verificar si la cantidad de materia prima es menor a 100 Kg
7 3 Establecer la cantidad de materia prima disponible inferior a 100 kg.
Calcular y establecer la cantidad de materia prima que se necesita para la
8 5 elaboracion de productos.
° 1 Verificar si la cantidad de material de empaque es > a 3000 unidades.
Si la cantidad de materia prima es mayor a 100 kg. Y la cantidad de
10 10 material de empaque es mayor a 3000 unidades, entonces se planifica la
produccién para elaborar un producto determinado.
Establecer la cantidad de material de empaque disponible, si la cantidad de
11 10 material de empaque es menor a 3000 unidades.
Establecer la cantidad de material de empaque se necesita, en funcion de
12 5 la planificacion de productos.
Recepcion semanal de necesidades de insumos para las diferentes areas.
Luego de recibir del departamento de almacenamiento la informacién de
13 10 inventarios de los productos e insumos que se tiene disponibles.
Establecer la cantidad de insumos disponible, registrar este valor en el
14 5 |sistema.
Si la existencia de insumos abastece lo requerido por los diferentes
15 10 departamentos, elaborar la orden de asignacién de insumos segun los
requerimientos de cada departamento.
En funcién de la solicitud de insumos de las diferentes areas, calcular la
16 10 cantidad de material de insumos que se necesita para proporcionarlos a
los diferentes departamentos.
Comunicar al departamento de compras, para que este coordine la
17 10 adquisicion de materia prima, material de empaque e insumos que se
requieran.
Entregar la orden de asignacién de insumos al departamento de
almacenamiento para que alli se preparen los pedidos de cada
18 10 departamento segun las necesidades expuestas, y se coordine la entrega.
Comunicar por correo electronico que se acerquen a retirar los insumos
19 10 solicitados del departamento de almacenamiento.
0 55| 55 7 10 2 8
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) [0 0 0% 0,29
VAE _|VALOR AGREGADO EMPRESA 6 55 40%
P PREPARACION 6 55 40%
E ESPERA 2 7 5%
M MOVIMIENTO 1 10 7%
] INSPECCION 2 2 1%
A ARCHIVO 2 8 6%
TT TOTAL 19 137 100,00%
TVA |TIEMPO DE VALOR AGREGADO 55
IVA INDICE DE VALOR AGREGADO 40,15%
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B. Andlisis de la propuesta de mejoramiento del proceso de ventas

ANALISIS DE VALOR, PROPUESTA DE MEJORAMIENTO

PROCESO: VENTAS
No VAC VE Pl E M 1 A ACTIVIDAD
Recibir y tomar nota de los pedidos que se receptan de los clientes, sea via
1 5 telefénica convencional, telefénica celular, o sea informaciéon que ingresa
del vendedor.
Ingresar correctamente organizados tanto en el registro de la agenda,
2 5 como en los archivos de informatica todos los pedidos de productos que se
realizan.
Revisar en el registro de clientes y establecer si es cliente nuevo o es
3 5 cliente frecuente.
Si es cliente nuevo, en base a parametros preestablecidos por los
q 15 directivos de la empresa, negociar y coordinar: Precios de los productos,
descuentos, bonificaciones, forma de pago, tiempos de entrega.
Llegar a compromisos, acuerdos de las negociaciones tratadas, verificar
5 30 acuerdos: como existencias de direcciones, establecimientos, necesarias
para tener una relacion de negocios adecuada.
10 Aprobar la venta de productos solicitados
10 Confirmar la venta y establecer forma de cobro, segun negociaciones
anteriores.
Una vez reunidos los pedidos de productos del dia, elaborar en la
8 60 computadora una lista general de los pedidos del dia.
Ingresar en el sistema (y guardar en archivos) todos los pedidos de
9 30 |productos que se tienen que entregar, incluyendo los que por cualquier
motivo estan pendientes de ser entregados.
Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
10 5 departamento de contabilidad, para que se elaboren los documentos de
venta.
Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
11 5 departamento de almacenamiento de productos, para que se armen los
pedidos que van a ser entregados.
Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
departamento de distribucién, par que se organice las entregas, se
12 5 establezcan rutas de entrega de productos, y de ser necesario se realicen
las entregas en funcién de prioridades.
Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
departamento de logistica para tener retroalimentacion al interior de la
13 5 empresa, y para que este departamento tenga conocimiento de la
existencia y necesidades de cada producto, de tal manera que sea factible
una rapida y adecuada planificacion.
Recibir, registrar y organizar la documentacién de entrergas realizadas,
14 20 tomando muy en cuenta documentos sin novedad, documentos con
observaciones y documentos con reclamos de clientes.
Realizar retroalimentacion de informacion telefénica con los clientes para
15 15 dar seguimiento a la entrega realizada.
Verificar satisfaccion del cliente, consultarlo cliente si los productos
16 10 solicitados estan de acuerdo a como el los requeria, si el servicio prestado
llenaron sus expectativas.
Si es detectada insatisfaccion del cliente, consultar con el area de
17 5 distribucion si existié alguna novedad al momento de realizar la entrega.
Establecer comunicacion directa y en menor tiempo posible con el cliente
18 10 para consultarle el motivo de insatisfaccion sea en servicio o en calidad de
los productos.
Dar solucion en el menor tiempo posible al inconveniente, con la
19 15 precaucion de no pasar sobre normas y procedimientos pre-establecidos
de la empresa.
Cerciorarse de que el motivo de insatisfaccion se ha superado, realizar
20 10 m |visitas no programadas a los clientes y observar comportamiento del
cliente.
21 5 Registrar en la base de datos los resultados de la retroalimentacion.
22 10 Elaborar y presentar a gerencia un informe sobre las novedades
encontradas.
50 160 5] 30 0] 5 40
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Meétodo Actual
No. Tiempo Y% TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 3 50 17% 0,60
VAE |VALOR AGREGADO EMPRESA 9 160 55%
P PREPARACION 1 5 2%
E ESPERA 5 30 10%
M MOVIMIENTO 0 0 0%
1 INSPECCION 1 5 2%
A ARCHIVO 3 40 14%
TT TOTAL 22 290 100,00%
TVA [TIEMPO DE VALOR AGREGADO 210
VA INDICE DE VALOR AGREGADO 72,41%
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C.1 Andlisis de la propuesta de mejoramiento del proceso de elaboracion de galletas de

avena con salvado de trigo.

ANALISIS DE VALOR, PROPUESTA DE MEJORAMIENTO

PROCESO: ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA
No VAC VE P E ACTIVIDAD
1 Confirmar en el sistema que la orden de producciéon es para elaborar
galletas de avena.
> Registrar la orden en el control de produccion, incluyendo: el lote de
produccion.
Recibir del departamento de almacenamiento la materia prima y el material
3 10 de empaque necesarios para la produccion de galletas que se va a realizar.
Separar el material de empaque que se va a utilizar para enfundar la
produccion de galletas, revisando aleatoriamente que la impresion de la
4 etiqueta sea legible, que las fundas no tengan roturas y que los sellos
térmicos no tengan rasgaduras.
Enviar en su respectivo embalaje todo el material de empaque para ser
5 utilizado en esta produccion al area de empaque.
Organizar la materia prima de tal manera que todos los ingredientes
6 10 tengan facil acceso en el momento de ser requeridos.
Utilizando la balanza electréonica, pesar segun la formula del producto
7 15 todos los ingredientes al inicio del trabajo para optimizar recursos.
La grasa vegetal ya pesada la cantidad requerida, colocarla en un
8 1 recipiente apto para ser puesto en el fuego.
Recibir el recipiente que contiene la grasa vegetal y encender el quemador
o 1 de la cocina industrial, regular a una llama baja para que se mantenga a
fuego lento.
Incrementar la temperatura del quemador en forma progresiva, de tal
10 1 manera que la grasa vegetal se diluya lentamente mientras se pesan los
otros ingredientes.
Mantener con agitaciéon mientras se diluye la grasa vegetal y esperar
11 1 mientras esta lista.
Regular la temperatura segun sea necesario y mantener agitando hasta
12 2 formar una crema liquida.
13 3 Mezclar la sal y el azucar que ya estan pesados anteriormente y colocarlos
en otro recipiente.
La grasa vegetal diluida mantenerla con agitacion constante, luego
14 1 mezclarla con sal y azucar.
15 2 Apagar el quemador y continuar agitando constantemente mientras se
prepara la mezcla de ingredientes solidos.
16 > Pesar en un recipiente los ingredientes solidos: Avena, salvado de trigo,
harina de trigo, polvo de hornear, y mezclarlos
Colocar los huevos en un recipiente, a continuaciéon mezclar con un poco
17 2 de agua, suficiente como para que permita mezclar facilmente.
Mezclar y agitar firmemente, afiadir los ingredientes solidos y amasar hasta
18 12 formar masa homogénea y uniforme.
Continuar amasando, también afadir los trozos de masa de excesos de
19 15 troqueles, hasta lograr que la masa sea suave y moldeable.
Con la masa suave y moldeable, extenderla en una superficie plana y
20 5 suficientemente amplia como para formar trozos de alrededor de 30 a 40
cm de superficie.
Entregar estos trozos de masa suave y moldeable al supervisor, encender
21 1 el quemador del horno.
Revisar que la temperatura en la camara del horno sea de 200 grados
22 60 centigrados.
3 Observar que el termémetro indicador de temperatura de la camara del
horno alcance los 200 grados centigrados requeridos.
En caso de no alcanzar esta temperatura, regular la valvula de control de
24 2 temperatura del horno.
Recibir los trozos de masa de entre 30 a 40 cm. De superficie y verificar
25 que sea muy suave.
Regular la laminadora a 2mm de espesor y colocar dichos trozos de masa
26 1 en la maquina para lograr el espesor requerido.
57 5 Activar la maquina laminadora, y pasar la masa de las galletas entre los
rodillos las veces que sean necesario para obtener el espesor requerido.
28 verificar que el espesor de la masa llegue a 2mm.
> De ser necesario, retornar la masa a la maquina laminadora las veces que
o 5 sea necesario hasta obtener el espesor mencionado.
Una vez obtenido el espesor de la masa, colocar los moldes de forma y
troquelado sobre todas las laminas de masa, presionarlos firmemente para
30 obtener la masa con forma perfectamente definida, luego entregar al
operador.
Retirar los troqueles de forma y verificar que la masa tenga forma muy bien
31 1 definida.
Retirar y reunir los ex esos de masa, continuar reuniéndolos y volverlos a
32 5 amasar.
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No. |vac| VE ple|lm|1] A ACTIVIDAD
33 80 Colocar la masa con forma en las latas para hornear.
Si la temperatura en la camara del horno es ya la adecuada (200 grados
34 3 centigrados), ingresar las latas que contienen galletas con forma en el
mismo.
Controlar y regular la valvula de ingreso de combustible del horno, de tal
35 1 manera que la temperatura en la camara del horno se mantenga al valor
que se requiere.
En estas condiciones, permitir que la produccion de galletas se hornee
36 30 durante 30 minutos.
Una vez que ha transcurrido el tiempo mencionado, revisar visualmente
37 5 que la masa de las galletas tome una coloracién dorada.
Si las galletas de esta lata no tienen una coloracion dorada, entonces
38 2 retirar esta lata horno y etiquetarla convenientemente con un testigo
metalico para evitar confusiones futuras.
En cuanto sea posible, volver a ingresar esta lata nuevamente en el horno
39 2 para completar su proceso de horneado.
Esperar unos minutos e ir controlando constantemente hasta que la masa
40 3 de las galletas de esta lata, tome una coloracién dorada.
Observar constantemente todas las latas del horno e ir retirandolas
41 30 aquellas que ya presentan la condicion de estar listas, dejar enfriar al
ambiente en un lugar adecuado para esto.
Repetir todo lo descrito en el punto anterior hasta terminar de hornear toda
42 20 |la produccion de galletas, reunir en un recipiente adecuado la totalidad de
la produccion.
43 4 Llevar la produccién al area de empaque .
a4 10 En el area de empaque, recibir la produccion de galletas para ser
empacadas y revisar visualmente que no estén rotas ni maltratadas,
Desempacar y preparar todo el material de empaque, revisar
aleatoriamente que la informacion en las fundas sea legible, que no existan
45 5 rasgaduras ni roturas y que el sello térmico del extremo este en muy
buenas condiciones.
Colocar la balanza electronica en la mesa de trabajo de empaque,
46 1 encenderla con el botén de encendido, esperar pocos segundos para que
se encienda y encerarla.
Una vez que se ha revisado correctamente las fundas para empaque,
47 60 colocar manualmente una a una las galletas en ellas.
Reunir una cantidad adecuada de fundas con galletas para proceder a
48 10 pesarlas.
49 1 Una a una ir colocando las fundas con galletas en la balanza
Verificar en todas y cada una de las fundas empacadas que el peso neto
50 1 sea de 40 gr.
En caso de que el peso de cada funda no sea el requerido, aumentar o
51 1 disminuir el numero de galletas en cada funda, segun lo requiera.
Sellar y codificar las fundas controlando los datos de fechas de
52 120 elaboracion, de caducidad, lote de produccion y precio sugerido.
53 30 Ir colocando en cajas de embalaje 30 paquetes de galletas.
54 5 Inventariar y contar la produccién de galletas.
Con los valores del inventario de produccién de este lote, llevar en un
55 3 coche de trabajo a la bodega de producto final.
56 1 Comunicar los datos de la produccién de este lote a logistica.
150 117(188] 98| 30 13 22
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC  |VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 2 150 24% 1,29
VAE [VALOR AGREGADO EMPRESA 7 117 19%
P PREPARACION 18 188 30%
E ESPERA 14 98 16%
M MOVIMIENTO 7 30 5%
[ INSPECCION 6 13 2%
A ARCHIVO 2 22 4%
T TOTAL 56 618 100,00%
TVA [TIEMPO DE VALOR AGREGADO 267
IVA INDICE DE VALOR AGREGADO 43,20%
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C.2.1 Andlisis de la propuesta de mejoramiento del proceso de elaboracion de gérmen de

trigo.

ANALISIS DE VALOR, PROPUESTA DE MEJORAMIENTO
PROCESO: ELABORACION DE GERMEN DE TRIGO
No. VAC VE P E| M I A ACTIVIDAD
1 > Confirmar en el sistema que la orden de produccion es para elaborar
germen de trigo.
> > Registrar la orden en el cuaderno de control de produccion, incluyendo el
lote de produccion.
Comunicar vervalmente al operador que producto se va a elaborar, para
3 2 calibrar las maquinas a la produccion especifica de ese producto.
Solicitar al departamento de almacenamiento la materia prima y el material
4 2 de empaque necesarios para elaborar germen de trigo.
5 2 Llevar el material de empaque area de empacado y codificacion.
Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo de
6 20 germen de trigo.
7 1 Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la maquina.
Encender el motor para arrancar el funcionamiento de la maquina, luego
8 2 encender los quemadores.
) 30 Esperar que llegue a la temperatura de tostado del germen de trigo.
10 1 Verificar si alcanzo la temperatura de tostado del germen de trigo
11 1 Si es necesario, regular la valvula del quemador.
Una vez alcanzada la temperatura de tostado del germen de trigo,
12 50 mantener tostandose el producto a esa temperatura durante un tiempo
determinado, bajo observacion y supervicion continua.
Controlar constantemente el correcto tostado del producto que se este
13 > procesando, observar periodicamente: -
Color del producto -
Textura
14 1 Verificar si el tostado es adecuado, si no lo es, continuar tostandolo.
Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos,
15 10 entonces aprobar el tostado de la carga.
Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar enfriar
16 180 con agitacion constante durante 10 minutos, descargar la maquina y luego
enfriar con ayuda de un ventilador para recircular el aire.
17 3 Llevar al area de empaque el germen de trigo ya procesado.
Colocar en el lugar asignado del area de empaque, el material para
18 2 empacar germen de trigo.
19 1 Sacar el material de empaque de su envoltura y colocarlo en la maquina de
empacado automatico.
Calibrar la maquina empacadora automatica para germen de trigo 300 gr
20 a4 de volumen, setear los respectivos valores de fecha de elaboracioén, tiempo
de caducidad, lote de produccién, precio sugerido.
Colocar el producto que se va a empacar en la tolva dosificadora, teniendo
21 3 la precaucion de no regar el producto.
22 60 Empacar la produccion de germen de trigo.
23 15 Inventariar y contar la produccion.
24 50 Colocar la produccion en cajas de 40 fundas
Con los valores del inventario de producion de este lote, llevar en un coche
25 4 de trabajo a la bodega de producto final.
26 3 Ingresar los datos produccion de este lote en el sistema
50 87 273 26 9 6
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC |VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 1 50 11% 0,94
VAE _|VALOR AGREGADO EMPRESA 4 87 19%
P PREPARACION 8 273 60%
E ESPERA 5 26 6%
M MOVIMIENTO 3 9 2%
] INSPECCION 4 6 1%
A ARCHIVO 1 2 0%
TT TOTAL 26 453 100,00%
TVA |TIEMPO DE VALOR AGREGADO 137
IVA INDICE DE VALOR AGREGADO 30.24%




134

C.2.2 Andlisis de la propuesta de megjoramiento del proceso de elaboracion de salvado de

trigo.

ANALISIS DE VALOR, PROPUESTA DE MEJORAMIENTO
PROCESO: ELABORACION DE SALVADO DE TRIGO
No. VAC VE P E| ™m 1 A ACTIVIDAD
1 > Confirmar en el sistema que la orden de produccion es para elaborar
salvado de trigo.
Registrar la orden en el cuaderno de control de produccion, incluyendo el
2 2 lote de produccion.
Comunicar vervalmente al operador que producto se va a elaborar, para
3 2 calibrar las maquinas a la produccion especifica de ese producto.
Solicitar al departamento de almacenamiento la materia prima y el material
4 2 de empaque necesarios para elaborar salvado de trigo.
5 2 Llevar el material de empaque area de empacado y codificacion
Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo con
25 salvado de trigo.
. 1 Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la maquina.
s > Primero encender el motor para arrancar el funcionamiento de la maquina,
luego encender los quemadores.
9 20 Esperar que llegue a la temperatura de tostado del salvado de trigo
10 1 Verificar si alcanzo la temperatura de tostado del salvado de trigo
11 1 Si es necesario, regular la valvula del quemador.
Una vez alcanzada la temperatura de tostado del salvado de trigo,
12 40 mantener tostandose el producto a esa temperatura durante un tiempo
determinado, bajo observacion y supervicion continua.
Controlar constantemente el correcto tostado del producto que se este
procesando, observar periodicamente: -
13 2 Color del producto -
Textura
14 1 Verificar si el tostado es adecuado, si no lo es, continuar tostandolo.
Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos,
15 10 entonces aprobar el tostado de la carga.
Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar enfriar
16 180 con agitacion constante durante 10 minutos, descargar la maquina y luego
enfriar con ayuda de un ventilador para recircular el aire.
17 3 Llevar al area de empaque el salvado de trigo ya procesado.
Colocar en el lugar asignado del area de empaque, el material para
18 2 empacar salvado de trigo.
Sacar el material de empaque de su emboltura y colocarlo en la maquina
19 1 de empacado automatico.
Calibrar la maquina empacadora automatica para salvado de trigo, 300 gr
20 4 de volumen, setear los respectivos valores de fecha de elaboracion, tiempo
de caducidad, lote de produccion, precio sugerido.
Colocar el producto que se va a empacar en la tolva dosificadora, teniendo
21 3 la precaucion de no regar el producto.
22 80 Empacar la produccion de salvado de trigo.
23 15 Inventariar y contar la produccion.
24 50 Colocar la produccion en cajas de 40 fundas
Con los valores del inventario de producion de este lote, llevar en un coche
25 4 de trabajo a la bodega de producto final.
26 3 Ingresar los datos de la produccion de este lote en el sistema
50 107] 253| 31 9 6 2
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 1 50 11% 0,95
VAE __|VALOR AGREGADO EMPRESA 4 107 23%
P PREPARACION 8 253 55%
E ESPERA 5 31 7%
M MOVIMIENTO 3 9 2%
1 INSPECCION 4 6 1%
A ARCHIVO 1 2 0%
TT TOTAL 26 458 100,00%
TVA |TIEMPO DE VALOR AGREGADO 157
IVA INDICE DE VALOR AGREGADO 34,28%
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C.2.3 Andlisis de la propuesta de megjoramiento del proceso de elaboracion de granola.

ANALISIS DE VALOR, PROPUESTA DE MEJORAMIENTO

PROCESO: ELABORACION DE GRANOLA
No VAC VE P E ACTIVIDAD
1 Verificar en el sistema que la orden de produccién es para elaborar
granola.
Registrar la orden en el cuaderno de control de produccién, incluyendo el
2 lote de produccioéon.
Comunicar verbalmente al operador que producto se va a elaborar, para
3 2 calibrar las maquinas a la produccién especifica de ese producto.
Solicitar al departamento de almacenamiento la materia prima y el material
4 2 de empaque necesarios para elaborar granola.
Recibir del departamento de almacenamiento, materia prima y el material
5 4 de empaque para elaborar granola.
& 30 Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo de avena.
- 1 Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la maquina.
Primero encender el motor para arrancar el funcionamiento de la maquina,
8 2 luego encender los quemadores.
Con agitacion y bajo observacion constante, esperar que llegue a la
Bl 40 temperatura de tostado de la avena.
10 Verificar si alcanzo la temperatura de tostado de la avena
11 1 Si es necesario, regular la valvula del quemador.
Una vez alcanzada la temperatura de tostado de la avena, mantener
12 50 tostandose el producto a esa temperatura durante un tiempo determinado,
bajo observacién y supervisiéon continua.
Controlar constantemente el correcto tostado del producto, observar
periddicamente: - Color
13 del producto - Textura
Verificar el tostado de la avena, disminuir la intensidad de los quemadores
14 y observar el correcto tostado, si cumple con los requerimientos continuar.
(si no cumple ir al punto anterior)
Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos,
15 10 entonces aprobar el tostado de la carga.
Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar enfriar
16 10 con agitacion constante durante 10 minutos, descargar la maquina
Pesar las cantidades necesarias de ajonjoli, linaza, quinua, germen de
17 10 trigo, salvado de trigo.
Esperar con los cereales del punto anterior que la avena este tostada para
18 50 mezclarlos.
19 5 Pesar la cantidad necesaria de panela
20 3 Preparar el aceite de aceite de girasol
21 1 preparar las pasas y la nuez pelada.
Pesar las especias, la canela, el anis, y esperar que la panela llegue a
22 1 punto de ebullicion.
Colocar la panela en un recipiente de capacidad adecuada, adicionar la
23 5 cantidad necesaria de agua para hacer la miel de panela.
24 1 Encender el quemador y esperar hasta llegar al punto de ebullicion.
5 20 Verificar que llegue al punto de ebullicion, en caso de no hacerlo, esperar.
26 Incrementar las especias y controlar la temperatura hasta que llegue al
punto de miel.
Mezclar la avena tostada con los cereales (ajonjoli, linaza, quinua, germen
27 5 de trigo, salvado de trigo).
Con la miel de panela lista y filtrada, adicionar el aceite de girasol, y con la
28 5 misma intensidad de temperatura mantener durante 5 minutos
Esperar que la miel de panela y el aceite de girasol presenten un aparente
29 2 aspecto homogéneo.
30 1 Apagar el quemador de la cocina industrial.
En el recipiente adecuado, mezclar la avena tostada con el ajonjoli, linaza,
31 10 quinoa, germen y salvado de trigo, con la miel de panela lista.
32 50 Mezclar constantemente hasta obtener un producto homogéneo. (granola)
Una vez que se observa que se tiene un producto homogéneo denominado
33 granola, se autoriza iniciar el horneado.
Limpiar las latas y poner la granola en ellas teniendo la precaucion de
34 60 poner una cantidad razonable. (ni mucho ni poco)
Abrir la valvula de control de temperatura y encender el quemador del
35 1 horno para iniciar el calentamiento.
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No. |vacl ve | plEfM]|I] A ACTIVIDAD
Ingresar las latas con granola en el horno tomando las respectivas
36 10 precauciones de seguridad y orden, cerrar la puerta del horno.
Regular la valvula de temperatura del horno para calentarlo hasta llegar a
37 1 300 grados Fahrenheit
Verificar que la temperatura en la camara del horno sea de 300 grados
38 2 Fahrenheit, si no lo es, regular el quemador.
Mantener horneandose la granola durante 10 minutos y observarla
39 10 constantemente
40 1 Periédicamente controlar el horneado en base a: color y textura del
producto.
41 1 Verificar si el horneado esta correcto
42 3 Retirar la lata que no tienen un correcto horneado y luego de unos minutos
para volverla a ingresar al horno.
Una vez obtenido el color y la textura requeridos en el producto, aprobar el
43 20 horneado de la producciéon de granola.
Sacar las latas del horno, enfriar con ayuda de un ventilador para recircular
44 180 :
el aire.
45 3 Llevar la produccién de granola al area de empaque
Sacar el material de empaque de su envoltura y colocarlo en la maquina de
46 1 empacado automatico.
La produccion de granola, colocar en la tolva de carga de la empacadora
a7 20 automatica,
Calibrar la maquina empacadora automatica para granola 330 gr de
48 4 volumen, setear los respectivos valores de fecha de elaboracién, tiempo de
caducidad, lote de produccion, precio sugerido.
49 40 Empacar la produccion de granola pero no sellarla.
Pesar 15 gr de pasas, 5 gr de nuez pelada y colocarlos en cada funda de
50 30
granola.
Nivelar y ajustar el peso requerido para la funda de granola que es 350 gr,
51 40 aumentando o disminuyendo pasas.
Verificar y continuar adelante si el peso de la funda con granola es 350 gr.
52 1 (si no cumple este requerimiento ir al punto anterior)
Sellar las las fundas con granola con todos sus ingredientes en la maquina
53 50 automatica.
54 40 Inventariar y registrar la produccion.
55 30 Colocar la produccion en cajas de 40 fundas
56 4 Llevar en un coche de trabajo a la bodega de producto final.
57 3 Ingresar los datos produccion de este lote en el sistema
60 274| 228|292 17] 13
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Método Actual
No. Tiempo % TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC |VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 2 60 7% 1,85
VAE |VALOR AGREGADO EMPRESA 10 274 31%
P PREPARACION 19 228 26%
E ESPERA 12 292 33%
M MOVIMIENTO 3 17 2%
I INSPECCION 10 13 1%
A ARCHIVO 1 2 0%
TT  [TOTAL 57 886 100,00%
TVA  |TIEMPO DE VALOR AGREGADO 334
IVA  |INDICE DE VALOR AGREGADO 37,70%
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D. Andlisis de la propuesta de mejoramiento del proceso de distribucion de produtos.

ANALISIS DE VALOR, PROPUESTA DE MEJORAMIENTO

PROCESO: DISTRIBUCION
No. VAC VE P E M ! A ACTIVIDAD
1 10 Diariamente recibir del departamento de ventas un listado de todos los
pedidos que se entregan para ese dia.
> 10 Del departamento de almacenamiento, se recibe un listado de los
productos que se tiene en existencia.
Una vez comprobado que hay existencia los productos que pueden ser
3 8 entregados, ingresar en el sistema informatico la disponibilidad de
productos.
Segun la orden de pedido y el requerimiento de productos, colocarlos
4 60 adecuadamente en cajas para poder ser transportados y entregados a los
clientes.
5 a Revisar los datos de la orden de pedido, y observar si es para la ciudad de
Quito
Si la entrega es para la ciudad de Quito, revisar si es para realizarla en
6 4 forma inmediata.
Comprobado que la entrega se solicita en forma inmediata, contactarse
7 5 telefonicamente sea convencional o celular lo mas pronto posible.
Coordinar aspectos de la realizacion de la entrega directamente con el
8 10 li
cliente.
Recibir del supervisor la caja con productos y revisar los items solicitados
° 5 en presencia del supervisor.
Recibir instrucciones muy claras sobre la el la direccion, y la hora de
10 s entrega de los productos.
11 o Desplazarse lo mas pronto posible a la direccion indicada para realizar la
o entrega de los productos solicitados.
Si la entrega de productos es en la ciudad de Quito y no es inmediata,
elaborar la hoja de ruta diaria para la entrega de productos, i ando
12 20 desde el cliente que se encuentra geograficamente mas cercano hasta el
que geograficamente se encuentra mas distante.
Recibir del supervisor las cajas que contienen los productos a ser
entregados, la hoja de ruta y los documentos de entrega-recepcion, las
13 20 cajas colocar adecuadamente en el vehiculo de entrega, tomando en
cuenta que las cajas a ser entregadas en primer lugar, deben acomodarse
al final, para poder acceder facilmente a ellas.
Realizar las entregas de productos siguiendo el orden de la hoja de ruta,
14 300 asegurarse de llenar correctamente los documentos y hacer firmar con los
clientes la recepcion.
15 20 Determinar si la entrega de productos no es en Quito y tienen que ser
entregados inmediatamente.
Contactarse telefonicamente con el cliente via comunicacién convencional
16 s o celular en el menor tiempo posible..
Coordinar el medio de transporte mas adecuado para recibir los productos
17 10 lo mas pronto posible y en muy buen estado.
Acercarse inmediatamente al medio de transporte convenido, realizar los
18 60 tramites necesarios para el envié , contratar seguro de envio si se ha
recibido la instruccion de hacerlo.
Determinar si la entrega de productos no es en Quito y no tienen que ser
19 5 entregados inmediatamente.
Coordinar el medio de transporte mas adecuado para recibir los productos
20 10 en muy buen estado, establecer fecha de envidé de los productos.
21 10 Esperar que llegue la fecha convenida para enviar los productos.
Embalar correctamente la caja que contiene los productos, incluir los
22 20 documentos y facturas.
Entregar la encomienda al repartidor y los documentos de entrega-
23 10 recepcion.
Recibir encomienda del supervisor y verificar que este correctamente
24 10 embalada, verificar que todos los documentos se encuentran en el interior
del envio.
Entregar la encomienda al transportista, llenar formulario de envid del
25 10 transportista, y cancelar si asi se ha convenido.
26 40 Retornar a la empresa lo mas rapido posible y por vias seguras.
27 60 En la empresa, organizar documentos de las entregas realizadas.
Recibir documentos de envios o de entrega-recepcion de productos del
28 3 repartidor, los mismos que deben estar perfectamente organizados.
29 5 Entregar documentos y guias de envié al departamento de contabilidad.
30 5 Comunicar telefonicamente al departamento de ventas sobre las entregas
realizadas y las novedades observadas.
Realizar retroalimentacion de informacion y novedades con los clientes
31 30 sobre los productos y el servicio recibido por parte de las personas que
colaboran en la empresa.
350 90| 178 60| 150| 28
TIEMPOS TOTALES
COMPOSICION DE ACTIVIDADES Metodo Actual
No. Tiempo Y TIEMPO TOTAL EN DIAS
VAC VALOR AGREGADO CLIENTE (dispuesto a pagar) 4 350 41% 1,80
VAE VALOR AGREGADO EMPRESA 5 90 10%
P PREPARACION 7 178 21%
E ESPERA [ 60 7%
™M MOVIMIENTO 5 150 17%
] INSPECCION 3 28 3%
A ARCHIVO 1 8 1%
TT TOTAL 31 864 100,00%
TVA TIEMPO DE VALOR AGREGADO 440
VA INDICE DE VALOR AGREGADO 50,93%
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ANEXO F - Manual de procesos productivos

1.0OBJETIVO

Estandarizar las actividades que se realizan en los procesos productivos de la
empresa Das Leben con el fin de proporcionar una herramienta de trabajo que

contribuya al mejoramiento en el desempefio de la empresa.

2. ALCANCE

El presente manual abarca unicamente los procesos productivos.

3 . GLOSARIO DE TERMINOS

Actividad: Conjunto de operaciones o tareas propias de una persona o
entidad.

Cliente: Persona que utiliza los servicios de un profesional o empresa.
Galletas de avena con salvado de trigo: Las propiedades de la avena por
ser rica en hidratos de carbono de lenta absorcion, permite saciar el
hambre, resultando un buen apoyo para las personas que desean perder
peso, ayuda ademas a disminuir la caida del cabello, estas propiedades,
junto con las del salvado de trigo, hacen de las galletas de avena con
salvado de trigo constituyan un alimento muy sano, nutritivo y rico en
vitaminas.

Germen de trigo: Es la parte mas sustanciosa del trigo, ya que alli es
donde se encuentran concentradas sus mejores propiedades, se destaca
por su alto contenido de vitamina E (gran antioxidante).

Gestion: Accion y efecto de gestionar, de administrar.

Granola: La granola es una mezcla de algunos alimentos naturales como
miel de abeja, semillas, nueces, pasas, quinoa y otros frutos secos,

Ademas se considera a la granola como una rica opcion para contribuir con
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la regulacién y el movimiento del tracto gastrointestinal y también para
evitar y eliminar el estrefliimiento.

Logistica: Conjunto de medios y métodos necesarios para llevar a cabo la
organizacion de una empresa, 0 de un servicio, especialmente de
distribucion.

Macro procesos Son aquellos que estan constituidos por un conjunto de
procesos.

Proceso: Es el conjunto de actividades que emplea recursos, luego les
agrega valor, para finalmente entregar un producto o servicio a clientes
internos o externos.

Salvado de trigo: Es el resultado de una parte de la molienda de los
granos del trigo, en concreto procede de las cinco capas mas externas del
grano de trigo (cascara), se caracteriza por tener alto contenido de fibra
natural.

Subproceso: Son las partes muy bien definidas de un proceso, se los
puede utilizar para identificar y aislar problemas, y luego posibilitar algan

tratamiento.
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4. MAPA DE PROCESOS

CODIGO: MP
HOJA 1DE1

EMPRESA DAS LEBEN MAPA DE PROCESOS

PROCESOS GOBERNANTES

e >
D>
ags

PROCESOS INSTITUCIONALES

PROCESOS DE APOYO




i
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N
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5. INVENTARIO DE PROCESOS
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DAS LEBEN

INVENTARIO DE PROCESOS

CODIGO

PROCESOS

PROCESOS INSTITUCIONALES

A |Proceso de logistica

B [Proceso de ventas

C  |Proceso de elaboracion de productos
C.1 |Elaboracion de galletas de avena con salvado de trigo
C.2  |Elaboracion de germen de trigo, salvado de trigo, granola
C.2.1. |Elaboracion de germen de trigo
C.2.2. |Elaboracion de salvado de trigo
C.2.3. |Elaboracion de granola

D |Proceso de distribucion
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DAS LEBEN

INVENTARIO DE PROCESOS

CODIGO

PROCESOS




6. ESTANDARIZACION DE LOSPROCESOS
SIMBOLOGIA

SIMBOLO

SIGNIFICADO

Rectangulo: Operacion, es utilizado para indicar cualquier
actividad, incluyendo una breve descripcion de la misma.

Flecha ancha: Movimiento o transporte, se usa para indicar un
movimiento de las salidas entre locaciones.

Circulo grande: Inspeccion, Indica que el flujo del proceso se ha
detenido,entonces es posible evaluar la calidad del resultado. La
inspeccion la realiza otra persona diferente a la que realizo la
actividad previa. Empleado tambien cuando se requiere una firma
de aprovacion.

]
m—
O

]

Rectangulo con la parte inferior en forma de onda:
Documentacion, indica que la salida de la actividad incluyo una
informacion que esta registrada en papel.

Circulo pequeno: Conector, sirve para indicar que esa salida
servira como entrada para otro diagrama de flujo.

Flecha: Direccion de flujo, indica el orden y la direccion de los
pasos del proceso (puede ser ascendente, descendente, 0
lateral).

Diamante: Punto de decision, colocado en el punto donde se
deba tomar una decision, las salidas se deben marcar con las
opciones Sl o NO.

Rectangulo obtuso: Se utiliza cuando un item o persona debe
esperar, o tambien si un item se ubica en un almacenamiento
provicional, antes de realizarse la siguiente actividad programada.

1 9 ¢ -

Circulo alargado: Limites, indica el inicio y el final del proceso, en
su interior aparece la palabra inicio o fin.

Referencia a otra pagina: Sirve para vincular procesos de una
pagina a otra
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7. GESTION DEL PROCESO DE LOGISTICA.
7.1 CARACTERIZACION PROPUESTA.

CARACTERIZACION DEL PROCESO
NOMBRE DEL MACROPROCESO: - PROCESO DE LOGISTICA (A)
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NOMBRE DEL PROCESO: LOGISTICA
RESPONSABLE DEL PROCESO:  SUPERVISOR CODIGO: A
PROVEEDORES TRANSFORMACION CLIENTES

*B: Gestion de ventas,

(recepci6n de pedidos).

*H. 1 Gestidn de almacenamiento de
productos, (verificar la cantidad de

inventarios).

|

ENTRADAS

* Informacion de pedidos de productos
* Informacion de la cantidad de
inventarios de materia prima, material

de empaque e insumos.

* Iicia con la recepcion de pedidos de clientes para:

* Planificar produccion en base a: pedidos de clientes,

inventarios de materia prima, material de empaque e
insumos.

* Revisar la cantidad de materia prima, material de
empaque  insumos disponible.

* asignar insumos para las diferentes dreas

*Equipo utiizado:

Aparato telefonico

Computadora

»

* C: Gestion de elaboracién de productos
*H . 2: Amacenamiento, (entrega de
inventarios en las diferentes areas).

¥ B: Vientas, (coordinacion de
informacidn con las diferentes areas).

G . 2: Gestion de compras, (compras de

inventarios).
SALIDAS
¥ Orden de produccion

* Establecer los inventarios de materia
prima, material de empaque e insumos
* Ordlen de asignacion de insumos

para las diferentes areas.




7.2 DIAGRAMA DE FLUJO PROPUESTO.
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\_‘_1

Recibir informacion de los procesos de
ventas y de almacenamiento de
inventarios

Planificar produccién en base a solicitud
de pedidosy a existendia de inventarios

Elaborar ordenes de produccin

Ingresar ordenes de produccion en un
sistema informatico de la empresa

I

i '

Verificar si la cantidad de materia
prima es menor a 100 Kg

Verificar sila cantidad de
material de empaque es >a 3000
unidades

MACROPROCESO: GESTION DELOGISTICA (A ) €6DIGO: A
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: LOGISTICA
HOIA 1DE2
SUPERVISOR AUXILIAR DE LOGISTICA
¥
Recibir informacién de materia prima,
material de empaque e insumos del
sistema de informacion dela empresa
° ‘ ‘ ‘ ‘ e ‘ ‘ |

Recepcion semanal de necesidades
deinsumos para las diferentes areas

Establecer |a cantidad de insumos
disponible

Es>a3000
Es<al00Kg? unidades ?

Si

) No

Establecer lacantidad de
materia prima disponible

9

Establecer la cantidad

disponible

dematerial de empaque

Documentar para planificar
produccion

Sila existendia de insumos abastece
o requerido por los diferentes
departamentos, elaborar orden de
asignacion deinsumos

MACROPROCESO: GESTION DELOGISTICA (A) €ODIGO: A
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: LOGISTICA
HOJA 2DE2
SUPERVISOR

&)

[

]

Comunicar por correo electronico
que se acerquen a retirar los insumos

Calculary establecer la cantidad de

Establecer |a cantidad de material de
empaque se necesita

Establecer |a cantidad de insumos
que se requiere

Entregar ordenes de asignacion de
insumos aalmacenamiento

solicitados del departamento de
almacenamiento.

materia prima que se necesita

Comunicar a compras
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE LOGISTICA

requerimientos de insumos

insumos solicitados del departamento de almacenamiento.

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recibir informacion de los procesos de ventas y de |Verbalmente se recibe del departamento de almacenamiento la
almacenamiento de inventarios informacion de inventarios de los productos e insumos que se tiene
1 disponibles, de igual manera, verbalmente del departamento de ventas|  Supervisor
se recibe la informacion de los pedidos de productos solicitados por los
clientes.
Planificar produccion en base a solicitud de pedidos |Con la informacion de pedidos de productos, disponibilidad de los
5 |y a existencia de inventarios mismos en almacenamiento y haber revisado la existencia de Supervisor
inventarios de materia prima y material de empaque, se planifica que
producto se elaborara el siguiente dia.
3 |Elaborar ordenes de produccion Elaborar la orden de produg:]ién, en la que consta la cantidad y el tipo Supervisor
de producto que se producira.
4 Ingresar orden de produccion en un sistema Ingresar orden de produccion en un sistema informatico de la empresa Supervisor
informatico de la empresa
Recibir informacién del sistema informatico de la  |Recibir informacion de materia prima, material de empaque e insumos | Auxiliar de
5 empresa del sistema informatico de la empresa logistica
6 Verificar si la cantidad de materia prima es menor a |Determinar si la cantidad de materia prima es menor a 100 Kg. Aucxiliar de
100 Kg logistica
Establecer la cantidad de materia prima menor a 100 kg, determinar la |  Auxiliar de
7 |Establecer la cantidad de materia prima disponible | 424 que se dispone. logistica
Establecer la cantidad de materia prima que se determinar la cantidad de materia prima que se necesita para la .
8 necesita para la elaboracion de productos elaboracién de productos. Supervisor
9 Verificar si la cantidad de material de empaque es > Ob.servar sila cantidad de material de empaque es mayor a 3000 Aucxiliar de
a 3000 unidades unidades logistica
Si la cantidad de materia prima es mayor a 100 kg. Y la cantidad de
10 |Documentar para planificar produccién material de empaque es mayor a 3000 unidades, entonces se planifica Auxi?iar de
la produccién para elaborar un producto determinado. logistica
1 Establecer la cantidad de material de empaque Si la cantidad de material de empaque es menor a 3000 unidades, Aucxiliar de
disponible. entonces establecer lo que se dispone. logistica
. . En funcidn de la planificacién de productos, establecer la cantidad de
Establecer la cantidad de material de empaque se R X L, .
12 necesita material de empaque que se necesita para la elaboracion de productos.|  Supervisor
Luego de recibir del departamento de almacenamiento la informacién
13 Recepcion semanal de necesidades de insumos para |de inventarios de los productos e insumos que se tiene disponibles, Aucxiliar de
las diferentes areas semanalmente se recibe de las diferentes dreas de la empresa las logistica
necesidades de insumos.
14 |Establecer Ia cantidad de existencia de insumos Eétablecer la cantidad de insumos disponible, registrar este valor en el Auxi?iar de
sistema. logistica
Si la existencia de insumos abastece lo requerido por los diferentes
15 | Elaborar orden de asignacion de insumos departamentos, elaborar la orden de asignacién de insumos segun los Auxi!iar de
requerimientos de cada departamento. logistica
En funcion de la solicitud de insumos de las diferentes areas, calcular la
16 |Establecer la cantidad de insumos que se requiere |cantidad de material de insumos que se necesita para proporcionarlos Supervisor
a los diferentes departamentos.
Comunicar al departamento de compras, para que este coordine la
17 |Comunicar a compras adquisicion de materia prima, material de empaque e insumos que se Supervisor
requieran.
Entregar la orden de asignacion de insumos al departamento de
18 Entregar ordenes de asignacion de insumos a almacenamiento para que alli se preparen los pedidos de cada Supervisor
almacenamiento departamento segun las necesidades expuestas, y se coordine la
entrega.
Comunicar a cada area para la entrega de Comunicar por correo electronico que se acerquen a retirar los .
19 Supervisor




8. GESTION DEL PROCESO DE VENTAS.
8.1 CARACTERIZACION PROPUESTA.

149

EMPRESA:
DAS LEBEN

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

CARACTERIZACION DEL PROCESO

NOMBRE DEL MACROPROCESO:  PROCESO DE VENTAS (B)

NOMBRE DEL PROCESO: VENTAS
RESPONSABLE DEL PROCESQ:  SUPERVISOR CODIGO: B
PROVEEDORES TRANSFORMACION CLIENTES

* B: pedidos de clientes
* D: Proceso de distribucion, (entrega
de documentos e informacion de

entregas ya realizadas).

v

ENTRADAS

*Establecer i es cliente nuevo o cliente
frecuente.

* Verificar la satisfaccion del cliente
mediante retroalimentacion de la

informacin.

=

* Inicia con la recepcion de pedidos por diversos
medios.

* Si se trata de cliente frecuente, se confirma la venta
y se la realiza.

* Si se trata de cliente nuevo, en base a parametros

preestablecidos se negocian varios aspectos como

* En base a retroalimentacion de satisfaccion del
cliente, se detecta y se soluciona el motivo de
insatisfaccion.

* Una vez negociado y aprobada la venta con clientes
nuevos, asi como solucionado el motivo de
insatisfaccion del cliente, e realizan las ventas.
Equipo utiizado:

Aparato telefonico

computadora

precios, promociones, tiempos de entrega entre otros.

=

* 1. 1: Contabilidad,

(facturacion, crédito y cobranzas)
*H 1: Amacenamiento,

verificar la cantidad de inventarios).
* D: Proceso de distribucién,
(organizar pedidos para la entrega).
*A: Proceso de logistica, (programar
produccion semanal),

*E . 2: Direccion, (retroalimentacion).

*

SALIDAS

* \lentas confirmadas y realizadas.

* Incremento de clientes.

* Motivos de Insatisfaccion solucionados.
* Clientes internos y extemos

safisfechos.




8.2 DIAGRAMA DE FLUJO PROPUESTO.
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MACROPROCESO: GESTION DEVENTAS (B)

CODIGO: B

EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: VENTAS

HOJA 1DE2

SECRETARIA

SUPERVISOR

Inicio

Recepadn de pedidos de

ntes: Recibir y registrar
Via telefonica convencional
Via telefénica celular

Via vendedor

documentacién de entregas
realizadas

Organizar y registrar pedidos de
clientes

Realizar retroalimentacion de
informacion con los dientes

Verificar si es cliente nuevo

Verificar satisfacci

Confirmar laventa y
establecer forma de
cobro

Hay satisfaccion

Si se detecta insatisfaccion del
cliente, consultar con
distribucion la existencia de
novedades

Establecer comunicacion con el
clients

Coordinar y negociar: liente

- Precios de productos
- Forma de pago
- Tiempos de entrega
Enbase a pardmetros
preestablecidos

Uegary verificar acuerdos

Solucionar motivo de

insatisfaccion

Verificar satisfaccion del diente

‘ Aprobar la venta ‘

Registrar resultados de
retroalimentacion

MACROPROCESO: GESTION DE VENTAS (B) CcODIGO: B
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: VENTAS
HOJA 2DE2
SECRETARIA SUPERVISOR

Elaborar y presentar a gerencia

Elaborar listade pn:d\dosde productos a un informe sobre las novedades
entregar encontradas
Ingresar y registrar en el sistema los
productos a entregar u
Comunicara Comunicara ‘ ‘ Comunicar a distribucion ‘ Comunicar a logistica
11 H.1 D. ‘ H ‘ A.

DOCUMENTOS:

1. Registrar pedidos de clientes.
2. Registrar documentos de
entregas realizadas.

3. Registrar resultados de
retroalimentacién.

4. Registrar en el sistema los
productos a entregar.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE VENTAS

encontradas.

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recepcidén de pedidos de clientes: Recibir y tomar nota de los pedidos que se receptan de los clientes, sea
1 Via telefénica convencional via telefénica convencional, telefénica celular, o sea informaciéon que secretaria
Via telefénica celular ingresa del vendedor.
Via vendedor
Organizar y registrar pedidos de clientes Ingresar correctamente organizados tanto en el registro de la agenda,
2 como en los archivos de informatica todos los pedidos de productos Secretaria
que se realizan.
Verificar si es cliente nuevo Revisar en el registro de clientes y establecer si es cliente nuevo o es .
3 . Secretaria
cliente frecuente.
Coordinar y negociar: Si es cliente nuevo, en base a pardmetros preestablecidos por los
- Precios de productos directivos de la empresa, negociar y coordinar: Precios de los
4 o N N Supervisor
- Forma de pago productos, descuentos, bonificaciones, forma de pago, tiempos de
- Tiempos de entrega entrega.
Llegar a compromisos y verificar acuerdos Llegar a compromisos, acuerdos de las negociaciones tratadas, verificar
acuerdos: como existencias de direcciones, establecimientos,
5 necesarias para tener una relacién de negocios adecuada. Supervisor
6 |Aprobar la venta Aprobar la venta de productos solicitados Supervisor
Confirmar la venta Confirmar la venta y establecer forma de cobro, segiin negociaciones
7 anteriores. Secretaria
Elaborar lista de pedidos de productos a entregar Una vez reunidos los pedidos de productos del dia, elaborar en la
8 computadora una lista general de los pedidos del dia. Secretaria
Ingresar y registrar en el sistema los productos a Ingresar en el sistema (y guardar en archivos) todos los pedidos de
entregar productos que se tienen que entregar, incluyendo los que por cualquier X
9 . 2 . Secretaria
motivo estan pendientes de ser entregados.
Comunicar a contabilidad Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
10 departamento de contabilidad, para que se elaboren los documentos Secretaria
de venta.
Comunicar a almacenamiento Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
departamento de almacenamiento de productos, para que se armen X
11 los pedidos que van a ser entregados. Secretaria
Comunicar a distribucién Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
departamento de distribucidn, para que se organice las entregas, se
12 establezcan rutas de entrega de productos, y de ser necesario se Secretaria
realicen las entregas en funcién de prioridades.
Comunicar a logistica Comunicar telefénicamente y por medio del sistema informatico al
departamento de logistica para tener retroalimentacion al interior de la
empresa, y para que este departamento tenga conocimiento de la .
13 existencia y necesidades de cada producto, de tal manera que sea Secretaria
factible una rapida y adecuada planificacién.
Recibir y registrar documentacién de entregas Una vez realizada la entrega de productos, recibir y organizar la
realizadas documentacién, tomando muy en cuenta documentos sin novedad,
14 . Secretaria
documentos con observaciones y documentos con reclamos de
clientes.
Realizar retroalimentacion de informacién con los Sea que no existan novedades o si existan, telefénicamente establecer
15 |clientes comunicacién con los clientes para dar seguimiento a la entrega Secretaria
realizada.
Verificar satisfaccion del cliente Consultar al cliente si los productos solicitados estdn de acuerdo a
16 como el los requeria, si el servicio prestado llenaron sus expectativas. Secretaria
Recibir informacidén de insatisfaccion del cliente Si es detectada insatisfaccidn del cliente, consultar con el drea de
17 distribucion si existié alguna novedad al momento de realizar la Supervisor
entrega.
Contactarse con el cliente Establecer comunicacidn directa y en menor tiempo posible con el
cliente para consultarle de primera mano y de manera directa el .
18 . . R L, L . Supervisor
motivo de insatisfaccion sea en servicio o en calidad de los productos.
Solucionar motivo de insatisfaccién Dar solucién en el menor tiempo posible al inconveniente, con la
19 precaucidon de no pasar sobre normas y procedimientos pre- Supervisor
establecidos de la empresa.
Verificar satisfaccion del cliente Cerciorarse de que el motivo de insatisfaccién se ha superado, realizar
20 visitas no programadas a los clientes y observar comportamiento del Supervisor
cliente.
Registrar resultados de retroalimentacion Ingresar a la base de datos las novedades de la retroalimentacién. .
21 Supervisor
2 Comunicar a gerencia Elaborar y presentar a gerencia un informe sobre las novedades

Supervisor




9. GESTION DEL PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS DE

AVENA CON SALVADO DE TRIGO.

121 CARACTERIZACION PROPUESTA.

EMPRESA:
DAS LEBEN

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

CARACTERIZACION DEL PROCESO

NOMBRE DEL MACROPROCESQ: PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS (C)
NOMBRE DEL PROCESO: ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADODETRIGO (C. 1)
RESPONSABLE DEL PROCESO:  SUPERVISOR

CODIGO: C. 1

PROVEEDORES

TRANSFORMACION

CLIENTES

*F . 2; Planficacion, (Elaboracion de
orden de produccion para galletas).
*H. 2: Amacenamiento, (Entregar
inventarios de materia prima y material

de empagque).

|

ENTRADAS

* Recibir orden de produccion para
elaborar galletas.

* Recibir materia prima para galletas
* Recibir material de empaque para

galletas

* Inicia con pesar separadamente los ingredientes
para elaborar galletas de avena con salvado de trigo,
para luego mezclarlos secuencialmente segln la
formula de elaboracidn.

* Una vez amasada se coloca en lafas para ingresar
alhamoyy se hornea hasta que la masa tome una
coloracion dorada, entonces se considera que las

galletas estén listas.

* Se procede a empacar y codificar el lote produccidn.

*Equipos utlizados: Balanza electronica, maguina
[aminadora, molino eléctrico, homo industrial,

codificadora y selladora automtica.

*H. 1; Amacenamiento, (verificar los
inventarios de producto final).
* A Logistica, (disponer los

inventarios de-producto final).

t

SALIDAS

* Fundas que contienen galletas de

avena con salvado de trigo homneadas.
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MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DEPRODUCTOS  (C) CODIGO: C.1
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE TRIGO (C.1)
HOJA 1DE3
SUPERVISOR OPERADOR
Continuar amasando, también afiadir los
trozos de masa de excesos de troqueles,
hasta lograr que la masa sea suave y
F.2 H moldeable

Recibir el recipiente con la grasa
vegetal y encender el quemador

Confirmar en el sistema que la
orden de produccion es para

Recibir materia primay
material de empaque para
produccion de galletas

Colocar el recipiente en un

elaborar galletas de avena

quemador eincrementar la
temperatura

Organizar la materia prima
detal manera que todos los
ingredientes tengan facil
acceso en el momento de ser

requeridos

Registrar la orden de produccion
e galletas

Seleccionar material de
empaque para produccién
degalletas

Incrementar la temperatura y
mantener con agitacién hasta

Pesar todos los ingredientes

Colocar en un recipiente a grasa
vegetal pesada

Mezdlar la sal y azicar y colocar

formar una crema liquida

Enviar al drea empaque

Regular la temperatura segun seal
necesario y mantener agitando
hasta formar una crema liquida

La grasa vegetal diluida
mantenerla con agitacién
constantey mezdarla con sal y

en un recipiente

Pesar en un recipiente los

ingredientes s na,
salvado de trigo, harina detrigo,
polvo de hornear y mezclarlos

Colocar en un recipiente los

azicar

Apagar el quemador y continuar
agitando constantemente
mientras se preparalamezcla de
ingredientes solidos

Mezdlar y agitar firmemente,
afiadir los

huevos y mezdlar con agua

v
amasar hasta formar masa suave
yuniforme

Extender la masa en trozos de
aproximadamente (30 - 40 cm)

Entregar los trozos de masa al supervisor
yencender el quemador del horno

Esperar a que la temperatura en
la cdmara del horno lleguea
200 grados centigrados

Revisar que latemperatura en
la camara del horno sea de 200
grados centigrados

La temp. En la camara del
0rno es de 200 grad. Cent, 2

Calibrar el quemador

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS  (C) €6DIGO: €. 1
EMPRESA DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE TRIGO (C.1 )
HOJA 2DE3
SUPERVISOR OPERADOR

Recibir los trozos de masa del
operador

Regular la laminadoraa 2 mm de
espesory colocar lamasa

Activar la laminadoray pasar la
masa por los rodillos

Verificar que La masa sea de 2
mmde espesor y que sea
homogénea

Retornarala
maquina laminadora

Colocar lamasa en los moldes de
forma y troguelado, presionarlos
fiermente

Retirar los troqueles de forma

Retirar los excesos de la
masay volverios
nuevamente a amasar

Colocar lamasa con forma en latas
para hornear

Ingresar las latas en el horno

Mantener la temperatura enla
cémara del horno a 200 grados
centigrados

Esperar 30

Revisar que la masa de las galletas
tome una coloracién dorada

3 masa de las galleta
toma una coloracién
dorada?

6

Retirar esta lata del horno y etiquetarla

Ingresar esta lata nuevamente al horno

Esperar unos minutos

Sacar las latas del hornoy dejarlas
enfriar al ambiente

Reunir todo el lote de produccion de
galletas

Enviar al drea de empague
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EMPRESA DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS  (C)
PROCESO: ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA CON SALVADO DE TRIGO (C.1)

CODIGO: €. 1

HOJA 3DE3

OPERADOR

b 7

Recibir el lote de produccion
de galletas para empacar

Desempacar y preparar material de
empaque (fundas de 40 gr)

Encender la balanza electronicay
encerarla

Colocar galletas en las fundas de
empaque

Reurir varias fundas con galletas para
proceder apesar

Sellar la funda y codificarla

Colocar en cajas de 30 paquetes

Uevar a bodega de "
producto final

Colocar una a una las fundas con
galletas en la balanza

DOCUMENTOS:

1. Registrar orden de produccion de
galletas.

2. Registrar inventario de la produccién
inmediatamente se termina de producir
cada lote.

40gr

Verificar que el peso neto sea de

logistica

Aumentar o disminuir el # de i
galletas en las fundas
Comunicar a A

El peso neto e
dedogr?

9.3 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES PROPUESTO.

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA, MEJORADO

otros ingredientes.

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Verificar que la orden de produccién es para Confirmar en el sistema que la orden de produccién es para elaborar .
1 Supervisor
elaborar galletas galletas de avena.
) Registrar la orden de produccién de galletas Registrar la orden en el control de produccién, incluyendo: el lote de S )
L, upervisor
produccion.
Recibir materia prima y material de empaque para |Recibir del departamento de almacenamiento la materia primay el
3 |produccién de galletas material de empaque necesarios para la produccién de galletas que se Supervisor
va a realizar.
Seleccionar material de empaque para produccién |Separar el material de empaque que se va a utilizar para enfundar la
de galletas produccion de galletas, revisando aleatoriamente que la impresion de
4 la etiqueta sea legible, que las fundas no tengan roturas y que los sellos | Supervisor
térmicos no tengan rasgaduras.
Enviar material al drea de empaque Enviar en su respectivo embalaje todo el material de empaque para ser
5 utilizado en esta produccién al érea de empaque. Supervisor
Seleccionar materia prima para produccion de Organizar la materia prima de tal manera que todos los ingredientes
6 |galletas tengan fécil acceso en el momento de ser requeridos. Supervisor
Pesary separar materia prima Utilizando la balanza electrénica, pesar segln la formula del producto
7 todos los ingredientes al inicio del trabajo para optimizar recursos. Supervisor
Colocar en un recipiente la grasa vegetal La grasa vegetal ya pesada la cantidad requerida, colocarla en un .
8 - Supervisor
recipiente apto para ser puesto en el fuego.
Recibir el recipiente con la grasa vegetal Recibir el recipiente que contiene la grasa vegetal y encender el
9 quemador de la cocina industrial, regular a una llama baja para que se Operador
mantenga a fuego lento.
Colocar el recipiente en el quemador e incrementar |Incrementar la temperatura del quemador en forma progresiva, de tal
10 |!a temperatura manera que la grasa vegetal se diluya lentamente mientras se pesan los Operador
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA, MEJORADO

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Esperar hasta que este diluida y lista la grasa vegetal|Mantener con agitacion mientras se diluye la grasa vegetal y esperar
1 mientras esta lista. Supervisor
Incrementar la temperatura y mantener con Regular la temperatura segun sea necesario y mantener agitando hasta
12 agitacion hasta formar una crema liquida formar una crema liquida. Operador
Mezclar y colocar en un recipiente: sal y azlicar Mezclar la sal y el azdcar que ya estan pesados anteriormente y .
13 " Supervisor
colocarlos en otro recipiente.
Mezclar la gras vegetal diluida, con sal y azucar. La grasa vegetal diluida mantenerla con agitacion constante, luego
14 mezclarla con saly azucar. Operador
Mantener con agitacion, retirar del quemador y Apagar el quemador y continuar agitando constantemente mientras se
15 | preparar la mezcla de ingredientes solidos prepara la mezcla de ingredientes solidos. Operador
Mezclar en un recipiente los ingredientes solidos:  |Escoger un recipiente adecuado y mezclar los siguientes ingredientes
Avena, salvado de trigo, harina de trigo, polvo de  |solidos: Avena, salvado de trigo, harina de trigo, polvo de hornear, que
16 |hornear. ya estan anteriormente pesados, hasta que se note una mezcla Supervisor
uniforme.
Colocar en un recipiente los huevos y mezclar con  |Romper los huevos y depositarlos en otro recipiente, a continuacion
17 |28ua mezclar corT un poco de agua, suficiente como para que permita Supervisor
mezclar facilmente.
Mezclar y agitar firmemente, afiadir los ingredientes|Mezclar y agitar firmemente, afiadir los ingredientes solidos y amasar
18 |solidos hasta formar masa homogénea y uniforme. Supervisor
Amasar hasta formar una masa suave y uniforme  |Continuar amasando, también afiadir los trozos de masa del punto 43 y
19 amasar hasta lograr que la masa sea suave y moldeable. Operador
Extender la masa en trozos de aproximadamente  |Con la masa suave y moldeable, extenderla en una superficie plana y
20 [(30-40cm) suficientemente amplia como para formar trozos de alrededor de 30 a Operador
40 cm de superficie.
Entregar estos trozos de masa al supervisor Entregar estos trozos de masa suave y moldeable al supervisor,
2 encender el quemador del horno. Operador
Esperar a que la temperatura en la cdmara del Esperar mientras la cdmara del horno alcance una temperatura de 200
22 . . Operador
horno llegue a 200 grados centigrados grados centigrados.
Revisar que la temperatura en la cdmara del horno |Observar que el termémetro indicador de temperatura de la cdmara
23 [sea de 200 grados centigrados del horno alcance los 200 grados centigrados requeridos. Operador
2 Calibrar el quemador si la temperatura en la cdmara [En caso de no alcanzar esta temperatura, regular la vélvula de control Operador
del horno no es de 200 grado. Cent. de temperatura del horno.
Recibir los trozos de masa y verificar su suavidad.  |Recibir los trozos de masa de entre 30 a 40 cm. De superficie y verificar|
2 rvisor
5 que sea muy suave. Superviso
Regular la laminadora a 2 mm de espesor Regular la laminadora a 2mm de espesor y colocar dichos trozos de
26 masa en |la maquina para lograr el espesor requerido. Supervisor
Activar la laminadora y pasar la masa por los rodillos|Activar la maquina laminadora, y pasar la masa de las galletas entre los
27 rodillos las veces que sean necesario para obtener el espesor Supervisor
requerido.
28 Verificar que La masa sea de 2 mm de espesory  |Constantemente verificar que el espesor de la masa llegue a 2mm. Y Supervis
, upervisor
que sea homogénea que sea homogeneo.
Retornar a la maquina laminadora hasta obtener el |De ser necesario, retornar la masa a la maquina laminadora las veces
29 |espesor deseado que sea necesario hasta obtener el espesor mencionado. Supervisor
Colocar la masa en los moldes de forma y Una vez obtenido el espesor de la masa, colocar los moldes de formay
30 |troquelado troquelado sobre todas las laminas de masa, luego entregar al Supervisor

operador.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA, MEJORADO

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Retirar los trogueles de forma Retirar los troqueles de forma y verificar que la masa tenga forma muy
31 ) . Operador
bien definida.
Retirar los excesos de la masa Retirar y reunir los exesos de masa, continuar reuniendolos y vollverlos
32 3 amasar. Operador
3 Colocar la masa con forma en latas para hornear  [Limpiar muy bien |a latas para hornear e ir colocando en ellas la masa Overad
) erador
con forma que ya este lista. P
Ingresar las latas en el horno si la temperatura en la (Si la temperatura en la cdmara del horno es ya la adecuada (200 grados
34 |cdmara es de200 grados centigrados. centigrados), comenzar a ingresar las latas que contienen galletas con Operador
forma en el mismo.
Mantener la temperatura en la cdmara del hornoa |Controlar y regular la valvula de ingreso de combustible del horno, de
35 |200 grados centigrados tal manera que la temperatura en la camara del horno se mantengaal | Qperador
valor que se requiere.
Esperar 30 minutos En estas condiciones, permitir que la produccion de galletas se hornee
36 ) Operador
durante 30 minutos.
Revisar que la masa de las galletas tome una Una vez que ha transcurrido el tiempo mencionado, revisar
37 |coloracion dorada visualmente que la masa de las galletas tome una coloracion dorada Operador
Retirar esta lata del horno y etiquetarla si las Silas galletas de esta lata no tienen una coloracién dorada, entonces
galletas no han tomado una coloracion dorada. retirar esta lata horno y etiquetarla convenientemente con un testigo
38 " . . Operador
metalico para evitar confusiones futuras..
Ingresar esta lata nuevamente al horno En cuanto sea posible, volver a ingresar esta lata nuevamente en el
39 horno para completar su proceso de horneado.. Operador
Esperar unos minutos hasta que la masa tome una  [Esperar unos minutos e ir controlando constantemente hasta que la
40 |coloracion dorada masa de las galletas de esta lata, tome una coloracion dorada. Operador
Sacar las latas del horno y dejarlas enfriar al Observar constantemente todas las latas del horno e ir retirandolas
ambiente aquellas que ya presentan la condicion de estar listas, dejar enfriar al
i ambiente en un lugar adecuado para esto. Operador
Reunir todo el lote de produccion de galletas repetir todo lo descrito en el punto anterior hasta terminar de hornear
0 toda la produccion de galletas, reunir en un recipiente adecuado la Operador
totalidad de la produccion.
43 |Enviar al drea de empaque Llevar la produccion al rea de empaque . Operador
Recibir el lote de produccion de galletas para En el drea de empaque, recibir la produccion de galletas para ser
" empacar empacadas y revisar visualmente que no estén rotas ni maltratadas, Operador
aquellas que presenten esta particularidad, se las debe retirar. P
Recibir el material de empaque para produccion de [Recibir todo el material de empaque y desembalarlo de su material de
45 |galletas traslado original. (viene del punto 6) Operador
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS DE AVENA, MEJORADO
# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Encender la balanza electrdnica Colocar la balanza electronica en la mesa de trabajo de empaque y
46 pulsar el boton de encendido, esperar pocos segundos para que se Operador
encienda, encerarla,
Colocar galletas en las fundas de empaque Una vez que se ha revisado correctamente las fundas para empaque,
4 colocar manualmente una a una las galletas en ellas. Operador
Reunir varias fundas con galletas para procedera  |Reunir una cantidad adecuada de fundas con galletas para proceder a
8 pesar pesarlas. Operador
Colocar una a una las fundas con galletas en la Una a una ir colocando las fundas con galletas en la balanza
49 Operador
balanza
Verificar que el peso neto sea de Verificar en todas y cada una de las fundas empacadas que el peso neto
0 40¢r seaded0gr. Operador
Aumentar o disminuir el # de galletas en las fundas |En caso de que el peso de cada funda no sea el requerido, aumentar o
51 [sielpesonoes40gr. disminuir el numero de galletas en cada funda, segin lo requiera. Operador
Sellar a funda y codificarla si el peso es 40 gr, Enla maquina selladora y codificadora, controlar y colocar los datos de
fechas de elaboracin, de caducidad, lote de produccién y precio
sugerido, conectarla a la energfa eléctrica y encenderla, Esperar tener
52 varias fundas con galletas con el peso adecuado Cuando el pesodela | Operador
funda con galletas es el requerido, Entonces proceder a sellarlay a
codificarla,
53 |Colocar en cajas de 30 paquetes Ir colocando en cajas de embalaje 30 paquetes de galletas' Operador
54 |Inventariar Inventariar y contar la produccion de galletas. Operador
Llevar a bodega de producto final Con los valores del inventario de produccidn de este lote, llevar en un
55 i , Operador
coche de trabajo a la bodega de producto final.
5 Comunicar a logistica Comunicar los datos de la produccidn de este lote a logistica. Operator
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10.1 CARACTERIZACION PROPUESTA.
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10. GESTION DEL PROCESO DE ELABORACION DE GERMEN DE

EMPRESA:
DAS LEBEN

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

PROVEEDORES

[*F . 2: Planificacion, (Elaboracion de
orden de produccion para germen de
rigo,).

*H. 2: Amacenamiento, (Entregar

inventarios de materia prima y material

CARACTERIZACION DEL PROCESO

NOMBRE DEL MACROPROCESO: PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS (C)
NOMBRE DEL PROCESO: ELABORACION DE GERMEN DE TRIGO (C.. 2. 1)
RESPONSABLE DEL PROCESO: - SUPERVISOR

CODIGO: C. 2.1

CLIENTES

*H.1: Amacenamiento, (verificar los
inventarios de producto final).
¥ A Logistica, (disponer los

inventarios de producto final).

* Recibir orden de produccion para

elaborar germen de trigo.

* Recibir materia prima y material de

empaque para elabora germen de trigo,

Se procede a tostar el producto, verificando el
color y la temperatura de tostado

* Se procede a empacar y codificar el producto
*Equipos utiizados: Balanza electronica, maquina
tostadora, horno industrial, cocina industrial,

selladora y codificadora automética.

(e empaque.
TRANSFORMACION
* Inicia con recibir la orden de produccion para la
@ elaboracion de germen de trigo ﬁ
* Solicitar a almacenamiento la respectiva materia prima,
ENTRADAS el material de empague. SALIDAS

[* Fundas con germen de trigo tostado
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10.2 DIAGRAMA DE FLUJO PROPUESTO.

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DEPRODUCTOS  (C) CODIGO: €. 2.1
EMPRESA: DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE GERMEN DE TRIGO (C.2.1)
HOJA 1DE2
SUPERVISOR OPERADOR

Inicio —i

Continuar tostando y Controlar
el tostado adecuado en base a:
- Color del producto

Cargar la maquina tostadora Textura

Verificar que la orden es para
germen de trigo

oot d oot el Verificarsi el tostado es
omprobar el correcto derre de la adecuado

tapa de lamagquina

Registrar |a orden de produccion
de germen de trigo

l tostado es
Encender el motor para arrancar la

i adecuado ?
magquina, y luego encender los

quemadores

Comunicar al operador que

producto se va a elaborar
Aprobar el nivel de tostado de la
carga de produccién

Alcanzar latemperatura de tostado
del germen de trigo

Solicitar materia prima y material Verificarsi alcanzo 1a temperatura Apagar los quemadores y enfriar
deempaque para para elaborar pera la carga de produccién durante
detostado del germen de trigo
germen de trigo 10 minutos descargar la maquina
y enfriar la produccién con
l ayuda de un ventilador

u eriald ! Alcanzo la temperatura de N Regular el
evar material ce empadue 3 tostado del germen? quemador
Uevar al drea de empaque el

érea de empaquey de
codificacion
germen de trigo ya tostado

Mantener tosténdose el producto ala
temperatura del tostado del germen v

ESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS (C) €ODIGO: €.2.1

EMPRESA: DAS LEBEN ELABORACION DE GERMENDE TRIGO (C. 2.1)

HOJA 2DE2

SUPERVISOR OPERADOR

Recibir la produccién de Colocar en el lugar
germen de trigo para ser asignado del area de

Realizar inventario y registro de
produccién
d Embalar en cajas de 40 fundas
empacada empaque, el material
para empacar germen
detrigo.
l ‘ Uevar a bodega de producto final H ‘ H.1 ‘ }7

Sacar el material de i
Comunicar a logistica, para ingresar
empaque de su A
datosen el sistema
envolturay colocarlo en

la maquina de FIN
empacado automético.

Calibrar la maquina empacadora automatica para

germen de trigo 300 gr de volumen, setear los
respectivos valores de fecha de elaboracion, DOCUMENTOS:
tiempo de cadudidad, lote de produccion, precio
sugerido. Registrar por cada lote de produccién:

1.0rden de produccién de germen de

i twigo.
2.Realizar inventario y registro de

Empacar |a produccién de germen de trigo }7 produccion.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE LA ELABORACION DEL GERMEN DE TRIGO, MEJORADO

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Verificar que la orden de produccidn es para Confirmar en el sistema que la orden de produccidn es para elaborar .
1 |elaborar germen de trigo. germen de trigo. Supervisor
2 Registrar la orden de produccién de germen de Registrar la orden en el cuaderno de control de produccién, incluyendo Supervisor
trigo. el lote de produccion. P
Comunicar al operador que producto se va a Comunicar verbalmente al operador que producto se va a elaborar,
3 |elaborar para calibrar las maquinas a la produccion especifica de ese producto. Supervisor
Solicitar materia prima y material de empaque para |Solicitar al departamento de almacenamiento la materia primay el
4 |para elaborar germen de trigo material de empaque necesarios para elaborar germen de trigo. Supervisor
Llevar material de empaque al area de empaque y |Recibir del departamento de almacenamiento, la materia primay el
5 |de codificacion material de empaque para elaborar germen de trigo. Supervisor
6 Cargar la maquina tostadora con germen de trigo. |Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo con Operador
germen de trigo. P
7 Comprobar el correcto cierre de la tapa de la Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la Operador
maquina maquina. P
Encender el motor para arrancar la maquina, y En primer lugar encender el motor para arrancar el funcionamiento de
8 |luego encender los quemadores la maquina, luego encender los quemadores. Operador
9 Alcanzar la temperatura de tostado del germen de |Con agitacion y bajo observacion constante, esperar que llegue a la Operador
trigo temperatura de tostado del germen de trigo. s
10 Verificar si alcanzo la temperatura de tostado del |Verificar si alcanzo la temperatura de tostado del germen de trigo Operador
germen de trigo P
11 |Regular el quemador Si es necesario, regular la valvula del quemador. Operador
Si alcanzo la temperatura de tostado del germen de [Una vez alcanzada la temperatura de tostado del germen de trigo,
trigo, mantener tostandose el producto a esa mantener tostdndose el producto a esa temperatura durante un
12 temperatura durante un tiempo determinado tiempo determinado, bajo observacién y supervisién continua. Operador
Continuar tostando y controlar el tostado adecuado |Controlar constantemente el correcto tostado del producto, observar
en base a: periédicamente: - Color del g
13 Color del producto producto - Textura Operador
- Textura
Verificar si el tostado es adecuado Verificar si el tostado es adecuado, si no lo es, continuar tostandolo.
14 Operador
15 Aprobar el nivel de tostado de la carga de Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos, Operador
produccion entonces aprobar el tostado de la carga. P
Apagar los quemadores y enfriar la carga de Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar
produccidn durante 10 minutos enfriar con agitacion constante durante 10 minutos, descargar la
16 maquina y luego enfriar con ayuda de un ventilador para recircular el Operador
aire.
Llevar al drea de empaque germen de trigo ya Llevar al 4rea de empaque sea el germen de trigo ya procesado.
17 procesado. Operador
18 Colocar en el drea de empaque el material para Colocar en el lugar asignado del drea de empaque, el material para Supervisor
empacar germen de trigo. empacar germen de trigo. P
Desempacar y preparar material de empaque del Sacar el material de empaque de su envoltura y colocarlo en la
19 |producto a empacar junto a la maquina de maquina de empacado automatico. Supervisor
empacado automatico.
Calibrar la maquina de empacado automatico. Calibrar la maquina empacadora automatica para germen de trigo 300
gr de volumen, setear los respectivos valores de fecha de elaboracion,
20 . . . . : Supervisor
tiempo de caducidad, lote de produccion, precio sugerido.
Recibir la producciéon de germen de trigo para ser  |Colocar el producto que se va a empacar en la tolva dosificadora,
21 |empacada teniendo la precaucién de no regar el producto. Supervisor
22 |Empacar la produccion de germen de trigo. Empacar la produccién de germen de trigo. Supervisor
Realizar inventario y registro de produccion Inventariar y contar la produccion.
23 Operador
24 |Embalar en cajas de 40 fundas Colocar la produccion en cajas de 40 fundas Operador
Llevar a bodega de producto final Con los valores del inventario de produccién de este lote, llevar en un
25 coche de trabajo a la bodega de producto final. Operador
Ingresar los datos de la produccion en el sistema. Ingresar los datos produccion de este lote en el sistema
26 Operador
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11. GESTION DEL PROCESO DE ELABORACION DE SALVADO DE

TRIGO.

11.1 CARACTERIZACION PROPUESTA.

EMPRESA:
DAS LEBEN

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

PROVEEDORES

*F . 2: Planificacion, (Elaboracion de
orden de produccién para

salvado de trigo).

*H. 2: Amacenamiento, (Entregar

inventarios de materia prima y material

CARACTERIZACION DEL PROCESQ

NOMBRE DEL MACROPROCESQ: PROCESO DE ELLABORACION DE PRODUCTOS (C)
NOMBRE DEL PROCESO: ELABORACION DE SALVADO DE TRIGO. (C.2.2)
RESPONSABLE DEL PROCESO: - SUPERVISOR

CODIGO: C. 2.2

CLIENTES

*H.1: Amacenamiento, (verficar los
inventarios de producto final).
* A Logistica, (disponer los

inventarios de producto final).

* Recibir orden de produccion para

elaborar salvado de trigo

* Recibir materia prima y material de

empague para elaborar salvado de trigo,

* Se procede a tostar el producto, verificando

el color y la temperatura de tostado

Se procede a empacar y a codificar producto,
*Equipos utiizados: Balanza electrdnica, maquina
tostadora, horno industrial, cocina industrial,

selladora y codificadora automatica.

(e empaque.
TRANSFORMACION
¥ Inicia con recibir la orden de produccion para
@ elaborar salvado de trigo ﬁ
*Solicitar a aimacenamiento la respectiva materia prima,
ENTRADAS el material de empague. SALIDAS

* Fundas con salvado de trigo tostado
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11.2 DIAGRAMA DE FLUJO PROPUESTO.

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS  (C) CODIGO: C. 2.2
EMPRESA: DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE SALVADO DE TRIGO (C.2.2)
HOJA 1DE2
SUPERVISOR OPERADOR
Continuar tostando y Controlar
el tostado adecuado en base a:
- Color del producto
Cargar la maquina tostadora ~Textura
Confirmar orden de produccién i
Verificar si el tostado es
Comprobar el correcto cierre de la e ectndo No
tapa de lamaquina
Registrar la orden de produccién
de salvado detrigo detrigo
1 El tostado es
Encender el motor para arrancar la
: adecuado ?
maguina, y luego encender los
quemadores
Comunicar al operador que si
producto se va a elaborar A 2
Alanzar la de tostado A”'"b:;e‘a“;":‘ fs;:;:é‘:" dela
del salvado de trigo g2 ce p
Solicitar materia primay material Verfcar sl atemperatur Apagar los quemadores y enfriar
deempaque para para elaborar Ia carga de producdién durante
: detostado del salvado de trigo .
salvado de trigo 10 minutos descargar la maquina
yenfriar la produccion con
ayuda de un ventilador
Uevar material de empague al Alcanzo latemperatira & Regular el 4;
! tostado delgermen? quemador
drea de empaquey de ,
i Uevar al drea de empaque el
codificacion
salvado de ya tostado
Mantener tosténdose el productoala | |
S temperatura del tostado del salvado v

€ODIGO: C.2.2

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS  (C)

EMPRESA: DAS LEBEN PROCESO: ELABORACION DE SALVADO DE TRIGO (C. 2.2)
HOJA 2DE2

SUPERVISOR OPERADOR

Recibir la produccién de
salvado de trigo para ser
empacada

Colocar en el lugar

Realizar inventario y registro de
produccion

asignado del drea de Embalar en cajas de 40 fundas

empaque, el material
para empacar salvado de|

trigo.
i ‘ Uevar a bodega de producto final H ‘ H.1 ‘ }7
Ingresar los datos de producdion en el A
sistema

Sacar el material de
empaque de su

envolturay colocarlo en

la maquina de FIN

empacado automético.

*ﬁ

Calibrar la maquina empacadora automatica para
germen de trigo 300 gr de volumen, setear los DOCUMENTOS:
respectivos valores de fecha de elaboracion,

R 4e AU e, T P Registrar por cada lote de produccién:
1.0rden de produccién de germen de
trigo.
2.Realizar inventario y registro de

produccion

Empacar la produccién de germen de trigo }7
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE LA ELABORACION DEL SALVADO DE TRIGO, MEJORADO
# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Verificar que la orden de produccidn es para Confirmar en el sistema que la orden de produccidn es para elaborar
1 lelaborar salvado de trigo. salvado de trigo. Supervisor
2 Registrar la orden de produccién de salvado de Registrar la orden en el cuaderno de control de produccién, incluyendo Supervisor
trigo. el lote de produccién. P
Comunicar al operador que producto se va a Comunicar verbalmente al operador que producto se va a elaborar,
3 [elaborar para calibrar las maquinas a la produccién especifica de ese producto. Supervisor
Solicitar materia prima y material de empaque para |Solicitar al departamento de almacenamiento la materia prima y el
4 [para elaborar salvado de trigo. material de empaque necesarios para elaborar salvado de trigo. Supervisor
Llevar el mterial de empaque area de empacadoy [Llevar el material de empaque area de empacado y codificacion .
5 codificacion Supervisor
6 Cargar la maquina tostadora con salvado de trigo. Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo con Operador
salvado de trigo. P
2 Comprobar el correcto cierre de la tapa de la Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la Oberador
maquina maquina. P
Encender el motor para arrancar la maquina, y En primer lugar encender el motor para arrancar el funcionamiento de
8 [luego encender los quemadores la maquina, luego encender los quemadores. Operador
° Alcanzar la temperatura de tostado del salvado de |Con agitacién y bajo observacion constante, esperar que llegue a la Oberador
trigo temperatura de tostado del salvado de trigo. P
Verificar si alcanzo la temperatura de tostado del Verificar si alcanzo la temperatura de tostado del salvado de trigo
10 ) Operador
salvado de trigo
11 |Regular el quemador Si es necesario, regular la vélvula del quemador. Operador
Si alcanzo la temperatura de tostado del germen de [Una vez alcanzada la temperatura de tostado del salvado trigo,
trigo, mantener tostandose el producto a esa mantener tostandose el producto a esa temperatura durante un
12 temperatura durante un tiempo determinado tiempo determinado, bajo observacién y supervisidon continua. Operador
Continuar tostando y controlar el tostado adecuado |Controlar constantemente el correcto tostado del producto, observar
en base a: periédicamente: - Color del
13 Color del producto producto - Textura Operador
- Textura
Verificar si el tostado es adecuado Verificar si el tostado es adecuado, si no lo es, continuar tostandolo.
14 Operador
15 Aprobar el nivel de tostado de la carga de Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos, Oberador
produccion entonces aprobar el tostado de la carga. P
Apagar los quemadores y enfriar la carga de Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar
produccién durante 10 minutos enfriar con agitacion constante durante 10 minutos, descargar la
16 maquina y luego enfriar con ayuda de un ventilador para recircular el Operador
aire.
Llevar al area de empaque salvado de trigo ya Llevar al drea de empaque el salvado de trigo ya procesado.
17 procesado. Operador
18 Colocar en el drea de empaque el material para Colocar en el lugar asignado del drea de empaque, el material para Supervisor
empacar salvado de trigo. empacar salvado de trigo. P
Desempacar y preparar material de empaque del Sacar el material de empaque de su envoltura y colocarlo en la
19 |producto a empacar junto a la maquina de magquina de empacado automatico. Supervisor
empacado automatico.
Calibrar la maquina de empacado automatico. Calibrar la maquina empacadora automatica para salvado de trigo 300
gr de volumen, setear los respectivos valores de fecha de elaboracidn, .
20 tiempo de caducidad, lote de produccién, precio sugerido. Supervisor
Recibir la produccién de salvado de trigo trigo para |Colocar el producto que se va a empacar en la tolva dosificadora,
21 |ser empacada teniendo la precaucién de no regar el producto. Supervisor
Empacar la produccién de salvado de trigo. Empacar la produccién de salvado de trigo. .
22 Supervisor
Realizar inventario y registro de produccién Inventariar y contar la produccién.
23 Operador
24 |Embalar en cajas de 40 fundas Colocar la produccion en cajas de 40 fundas Operador
Llevar a bodega de producto final Con los valores del inventario de producciéon de este lote, llevar en un
25 coche de trabajo a la bodega de producto final. Operador
Ingresar los datos de la produccion en el sistema. Ingresar los datos produccion de este lote en el sistema
26 Operador
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12. GESTION DEL PROCESO DE ELABORACION DE GRANOLA.
12.1 CARACTERIZACION PROPUESTA.

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

EMPRESA:
DAS LEBEN

CARACTERIZACION DEL PROCESQ

NOMBRE DEL MACROPROCESQ: PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS (C)
NOMBRE DEL PROCESO: ELABORACION DE GRANOLA (C.2.3)

RESPONSABLE DEL PROCESQ:  SUPERVISOR CODIGO: C.2.3

PROVEEDORES

*F. 2; Planificacion, (Elaboracion de
orden de produccion para elaborar
granola).

*H. 2: Aimacenamiento, (Entregar
inventarios de materia prima y material

de empaque.

o

ENTRADAS

* Recibir orden de produccion para

elaborar granola

* Recibir materia prima y material de

empaque para elaborar granola

=

TRANSFORMACION

* Inicia con recibir [a orden de produccion para

elaborar granola

* Solicitar a almacenamiento la respectiva materia prima,

y el material de empaque.

Se procede a tostar el producto, verificando

el color y la temperatura de tostado

Adicionar los otros componentes y hornear
controlando el color y la textura, para obtener

un correcto horneado de la granola.

* finalmente se la empaca, codifica para tener lista la
produccion de granola.

*Equipos utilizados: Balanza electronica, maquina
tostadora, horno industrial, cocina industrial,

selladora y codificadora automatica.

=

CLIENTES

*H.1: Amacenamiento, (verificar los
inventarios de producto final).
¥ A Logistica, (disponer los

inventarios de producto final).

t

SALIDAS

[ Fundas con granola tostada y horneada
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EMPRESA: DAS LEBEN

PROCESO:

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DEPRODUCTOS (C)

ELABORACION DE GRANOLA (C.23)

c6DIGO: €. 23

HOJA 1DE3

SUPERVISOR

OPERADOR

Verificar que la orden de
produccidn es para elaborar
granola

Registrar la orden de produccion
degranola

Comunicar al operador que
producto se va a elaborar

1

Solicitar materia prima y material
deempagque para para elaborar
granola

i

Recibir materia primay material

Cargar la maquina tostadora con
avena

l

Comprobar el correcto dierre de
la tapa de lamaquina

|

Encender el motor para arrancar
la maquina, y luego encender los
quemadores

¢

Pesar: ajonjoli, linaza, quinua,

Esperar que llegue ala
temperatura de tostado de la
avena

l

Verificar si alcanzo la
temperatura de tostado de la
avena

Regular el
tostado de la quemador

avena?

Esperar con estos cereales que la

germen de trigo, salvado de trigo

Pesar panela

Preparar aceite de girasol

deempagque para elaborar
granola

Preparar las pasas y lanuez
pelada

Pesar especias (canela, anis),
esperar quela panela llegueal
punto de ebullicion

avenaya da para
mezclarlos

Mantener tostandose el producto ala
temperatura del tostado de laavena
durante un tiempo determinado

}

Continuar tostando y Controlar el tostado
adecuado en base a:

- Color del producto

- Textura

!

’ Verificar si el tostado es adecuado

Eltostado es
adecuado ?

Si
h 2

No

Aprobar el nivel detostado de la carga de
produccion

l

Apagar los quemadores y enfriar la carga de
produccidn durante 10 minutos, descargar
la maquina

|

Mezdar la avena tostada con el

salvado de trigo

ajonjoli, linaza, quinoa, germeny
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EMPRESA: DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DE PRODUCTOS ()

PROCESO: ELABORACION DEGRANOLA (C.2.3)

€ODIGO: €.2.3

HOJA 2DE3

OPERADOR

Colocar la panela en un redipiente y
adicionar agua

Encender el quemador y esperar
hasta que llegue al punto de
ebullcién

}

Apagar el quemador de la cocina industrial

Mezdlar la avena tostada con el ajonjoli,
linaza, quinoa, germen y salvado de trigo
conla miel de panela

Regular el quemador para legar a 300
grados Fahrenheit en la cémara del horno

Verificar que la temperatura en la cimara
del horno es de 300 grados Fahrenheit

a tema. en lacdmara €

Verificar que llegue al punto de
ebulicién

Uegoal punto de
ebulicién ?

Si
A 4

Incrementar las especias y controlar
@—» la temperatura hasta que llegueal

punto de miel.

l

Con lamiel de panela lista y filtrada,
adicionar el aceite de girasol, y con la

C * " mismaintensidad de temperatura

mantener durante 5 minutos

[

Esperar que lamiel de panelay el

300grad. F

l

Mezdar constantemente hasta obtener Si
un producto homogéneo (granola)

Autorizar iniciar el homeado dela granola

Controlar el tostado adecuado:
Color del producto
textura

Limpiar las latas y poner lagranola en
ellas (una cantidad razonable)

Verificar si el horneado esta correcto

Encender el quemador del horno para

aceite de girasol presenten un
aparente aspecto homogéneo.

Ingresar en el horno las latas con granola,

El horneado esta correcto ?

Aprobar el horneado de la produccién de
granola

calentarlo

cerrar lapuerta del horno

Retirar la ata que no tienen
un comrecto horneado y
luego de unos minutos
volverla aingresar al horno

EMPRESA: DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE ELABORACION DEPRODUCTOS  (C)
PROCESO: ELABORACION DE GRANOLA (C.2.3)

CODIGO: €.2.3

HOJA 3DE3

OPERADOR

SUPERVISOR

Sacar las latas del homo, enfriar con ayuda de
un ventilador para recircular el aire

1

‘ Uevar la produccion de granola al drea de

empaque

!

La produccién de granola, colocar en la tolva
de carga de la empacadora automtica,

l

Calibrar la maguina empacadora automatica
para granola 330 gr de volumen, setear los
respectivos valores de fecha de elaboracion,
tiempo de caducidad, lote de produccion,
precio sugerido.

DOCUMENTOS:

1.Registrar la orden de produccién.
2.Registrar inventario de la produccién

Sacar el material de empaque de su
envoltura y colocarlo en la maguina de
empacado automtico

Empacar la produccién de granola pero
no sellarla.

Pesar 15 gr de pasas, 5 gr de nuez pelad:
y colocarlos en cada funda de granola.

Nivelar el peso de la fundaa 350 gr,
aumentando o disminuyendo pasas

Verificar que el peso de la funda con
producto sea de 350 gr

El peso es 350 gr ?

Sellar las fundas con granolaen la
maguina automatica

Realizar inventario y registro de
produccién
Embalar en cajas de 40 fundas

Uevar a bodega de producto final H ‘ H.1 ‘

l

Ingresar los datos produccion de este lote
en el sistema

a ]
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO PARA ELABORAR GRANOLA, MEJORADO

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Verificar que la orden de produccion es para Confirmar en el sistema que la orden de produccion es para elaborar
1 |elaborar granola granola. Supervisor
9 Registrar la orden de produccién granola Registrar la orden en el cuaderno de control de produccion, Supervisor
incluyendo: el lote de produccion. P
Comunicar al operador que producto se va a Comunicar verbalmente al operador que producto se va a elaborar,
3 |elaborar para calibrar las maquinas a la produccién especifica de ese producto. Supervisor
Solicitar materia prima y material de empaque para [Solicitar al departamento de almacenamiento la materia primay el
4 |para elaborar granola material de empaque necesarios para elaborar granola. Supervisor
Recibir materia prima y material de empaque para [Recibir del departamento de almacenamiento, materia prima vy el )
5 elaborar granola material de empaque para elaborar granola. Supervisor
6 Cargar la maquina tostadora con avena Cargar la maquina tostadora, con el volumen de carga respectivo de Operador
avena. P
- Comprobar el correcto cierre de la tapa de la Ajustar firmemente y comprobar el correcto cierre de la tapa de la Operador
maquina maquina. P
Encender el motor para arrancar la maquina, y En primer lugar encender el motor para arrancar el funcionamiento de
8 |luego encender los quemadores la maquina, luego encender los quemadores. Operador
Alcanzar la temperatura de tostado de la avena Con agitacion y bajo observacion constante, esperar que llegue a la
9 temperatura de tostado de la avena. Operador
Verificar si alcanzo la temperatura de tostado de la [Verificar si alcanzo la temperatura de tostado de la avena
10 Operador
avena
11 |Regular el quemador Si es necesario, regular la vélvula del quemador. Operador
Sialcanzo la temperatura de tostado de la avena,  |Una vez alcanzada la temperatura de tostado de la avena, mantener
mantener tostandose el producto a esa tostandose el producto esa temperatura durante un tiempo
12 |temperatura durante un tiempo determinado determinado, bajo observacion y supervision continua. Operador
Continuar tostando y controlar el tostado adecuado |Controlar constantemente el correcto tostado del producto, observar
en base a: periddicamente: - Color del
1B Color del producto producto - Textura Operador
- Textura
Verificar si el tostado es adecuado Verificar el tostado de la avena, disminuir la intensidad de los
quemadores y observar el correcto tostado, si cumple con los
14 r Lo . . : : Operador
equerimientos continuar. (si no cumple ir al punto anterior)
Aprobar el nivel de tostado de la carga de Si el producto que se esta procesando cumple con los requerimientos,
15 | produccion entonces aprobar el tostado de la carga. Operador
Apagar los quemadores y enfriar la carga de Inmediatamente cerrar la valvula y apagar los quemadores, dejar
16 |produccién durante 10 minutos enfriar con agitacién constante durante 10 minutos, descargar la Operador
maquina
Pesar: ajonjoli, linaza, quinua, germen de trigo, Pesar las cantidades necesarias de ajonjoli, linaza, quinua, germen de
17 |salvado de trigo trigo, salvado de trigo. Operador
18 Esperar que la avena este correctamente tostada  [Esperar con los cereales del punto anterior que la avena este tostada Operador
para mezclarlos para mezclarlos. P
19 |Pesar panela Pesar la cantidad necesaria de panela Operador
20 Preparar aceite de girasol Preparar el aceite de aceite de girasol Operador
Preparar las pasas y la nuez pelada. Sacar de su empaquetadura las pasas y la nuez pelada, y colocar en un
21 Operador

recipiente.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO PARA ELABORAR GRANOLA, MEJORADO

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Pesar especias (canela, anis), esperar que la panela |Pesar las especias, la canela, el anis, y esperar que la panela llegue a

22 ||legue a punto de ebullicién punto de ebullicién. Operador
Colocar la panela en un recipiente y adicionar agua [Colocar la panela en un recipiente de capacidad adecuada, adicionar la

23 cantidad necesaria de agua para hacer la miel de panela. Operador
Encender el quemador y esperar hasta que llegue al |[Encender el quemador y esperar hasta llegar al punto de ebullicion.

24 punto de ebullicion Operador
Verificar que llegue al punto de ebullicion. Observar periddicamente hasta llegar al punto de ebullicion, en caso de

25 no hacerlo esperar. Operador
Mantener la temperatura hasta que llegue al punto |Incrementar las especias y controlar la temperatura hasta que llegue al

26 |de miel e incrementar especias. punto de miel. Operador
Mezclar la avena tostada con el ajonjoli, linaza, Mezclar la avena tostada con los cereales (ajonjoli, linaza, quinua,

27 quinoa, germen y salvado de trigo germen de trigo, salvado de trigo). Operador
Adicionar el aceite de girasol cuando la miel de Con la miel de panela lista y filtrada, adicionar el aceite de girasol, y con

28 |panela este lista. la misma intensidad de temperatura mantener durante 5 minutos Operador
Esperar que la miel de panela este lista con el aceite |Esperar que la miel de panela y el aceite de girasol presenten un

29 |ge girasol aparente aspecto homogéneo. Operador

30 |Apagar el quemador de la cocina industrial Apagar el quemador de la cocina industrial. Operador
Mezclar la avena tostada con el ajonjoli, linaza, En el recipiente adecuado, mezclar la avena tostada con el ajonjoli,

31 |quinoa, germen y salvado de trigo con la miel de  [linaza, quinoa, germen y salvado de trigo, con la miel de panela lista. Operador
panela

o Mezclar constantemente hasta obtener un Mezclar constantemente hasta obtener un producto homogéneo. Operador
producto homogéneo (granola) (granola) P
Autorizar iniciar el horneado de la granola Una vez que se observa que se tiene un producto homogéneo de

33 nominado granola, se autoriza iniciar el horneado. Operador
Colocar la granola en latas adecuadas para ingresar |Limpiar las latas y poner la granola en ellas teniendo la precaucion de

34 |al horno poner una cantidad razonable. (ni mucho ni poco) Operador
Encender el quemador del horno para calentarlo  |Abrir la valvula de control de temperatura y encender el quemador del

35 horno para iniciar el calentamiento. Operador
Ingresar en el horno las latas con granola Ingresar las latas con granola en el horno tomando las respectivas

36 precauciones de seguridad y orden, cerrar la puerta del horno. Operador
Regular el quemador para llegar a 300 grados Regular la vélvula de temperatura del horno para calentarlo hasta

37 Fahrenheit en la cdmara del horno llegar a 300 grados Fahrenheit Operador
Verificar que la temperatura en la cdmara del horno [Verificar constantemente que la temperatura en la cdmara del horno

38 [es de 300 grados Fahrenheit sea de 300 grados Fahrenheit, si no lo es, regular el quemador. Operador

19 Mantener la granola en el horno durante 10 Mantener hornedndose la granola durante 10 minutos y observarla Operador
minutos constantemente P
Controlar el tostado adecuado: Periédicamente controlar el horneado en base a: color y textura del

40 [Color del producto, textura. |producto. Operador
Verificar si el horneado esta correcto En base a las condiciones anotadas, determinar el correcto horneado

41 Operador

del producto.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DEL PROCESO PARA ELABORAR GRANOLA, MEJORADO

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Retirar esta lata del horno y luego de unos minutos |Retirar la lata que no tienen un correcto horneado y luego de unos

iy} . . . Operador
volverla a ingresar. minutos para volverla a ingresar al horno.
Aprobar el horneado de la produccion de granola  [Una vez obtenido el color y |a textura requeridos en el producto,

43 aprobar el horneado de la produccion de granola. Operador
Sacar las latas del horno y enfriar con ayuda de un  |Sacar las latas del horno, enfriar con ayuda de un ventilador para

44 |ventilador para recircular el aire. recircular el aire. Operador

15 Llevar la produccion de granola al drea de empaque |Comprobar que el producto esta frio, entonces llevar toda la Overador

produccion al drea de empaque. P

Sacar el material de empaque de su envolturay  |Sacar el material de empagque de su envoltura y colocarlo en la

46 |colocarlo en la maquina de empacado automatico |maquina de empacado automatico. Operador
Colocar el producto a ser empacado en la tolva La produccion de granola, colocar en la tolva de carga de la

47 |dosificadora de la empacadora automatica. empacadora automética, Operador
Calibrar la maquina para empacar granola. Calibrar la maquina empacadora automatica para granola 330 gr de

volumen, setear los respectivos valores de fecha de elaboracion,

48 tiempo de caducidad, lote de produccion, precio sugerido. Operador
Empacar la produccion de granola, pero no sellarla. |Empacar la produccion de granola pero no sellarla.

49 Operador
Pesar 15 gr de pasas y 5 gr de nuez pelada Pesar 15 gr de pasas, 5 gr de nuez pelada y colocarlos en cada funda de

50 granola. Operador
Nivelar el peso de la funda a 350 gr, aumentando o |Nivelar y ajustar el peso requerido para la funda de granola que es 350

51 |disminuyendo pasas gr, aumentando o disminuyendo pasas. Operador
Verificar que el peso de la funda con producto sea  [Verificar y continuar adelante si el peso de la funda con granola es 350

52 (de 350 gr gr. (si no cumple este requerimiento ir al punto anterior. Operador
Sellar la funda con todos los ingredientes en la Sellar las las fundas con granola con todos sus ingredientes en la _

53 maquina automatica. maquina automatica. Supervisor
Realizar inventario y registro de produccidn Inventariar y registrar la produccion. )

54 Supervisor

55 [Embalar en cajas de 40 fundas Colocar la produccion en cajas de 40 fundas Supervisor
Llevar a bodega de producto final Llevar en un coche de trabajo a la bodega de producto final.

56 Supervisor
Ingresar los datos en el sistema. Ingresar los datos produccion de este lote en el sistema .

57 Supervisor
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EMPRESA:
DAS LEBEN

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE PROCESOS

NOMBRE DEL MACROPROCESO: PROCESO DE DISTRIBUCION (D)

CARACTERIZACION DEL PROCESO

NOMBRE DEL PROCESO: DISTRIBUCION DE PRODUCTOS
RESPONSABLE DEL PROCESO:  SUPERVISOR CODIGO: D
PROVEEDORES TRANSFORMACION CLIENTES

* B Proceso de ventas, (Recepcion
e pedidos).
*H. 1: Amacenamiento,

(Verificar la cantidad de inventarios).

|

ENTRADAS

* Verificacion diaria de existencia de

productos

* Informacin de pedidos por entregar.

* Inicia con la recepcin diaria de pedidos para ser
entregados.

* Dependiendo de la disponibilidad y de la existencia de
productos, se los coloca en cajas de acuerdo a la
orden de pedidos.

* Se da prioridad a entregas inmediatas y en la ciudad
de Quito, para luego programar en hojas de ruta las
entregas no inmediatas y/o fuera de la ciudad.

* Se realizan las entregas en la ciudad de Quito.

* Se envian los productos segtin se coordina con

los clientes.

Equipos utiizados:

- aparato telefonico, coche de transporte de carga,

vehiculo.

"

I 1: Contabilidad

B: Proceso de ventas,
(retroalimentacion con los clientes).

B: Proceso de ventas, (Coordinar
informacion con las diferentes areas).
A Proceso de Logistica, (Coordinar y
planificar produccion semanal).

F . 2: Planificar (orden de produccion)

1

SALIDAS

* Se realizan las entregas inmediatas.

* Se realizan [as entregas Segtn hoja de
ruta programada.

* Se envia los productos por encomienda
fuera de la ciudad de Quito.

* Se organiza documentos de entregas.

ya realizadas.




13. 2 DIAGRAMA DE FLUJO PROPUESTO.
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EMPRESA DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE DISTRIBUCION (D)

€6DIGO: D

PROCESO: DISTRIBUCION DE PRODUCTOS

HOJA 1DE2

SUPERVISOR

Verificar si la entrega es
inmediata

la entregaes
inmediata ?

Recibir informacién diaria de pedidos
a entregar

Entregar las cajas de pedidos con
N la hoja de ruta al repartidor v

Ingresar en el sistema el inventario de
productos disponibles que pueden si
ser entregados

Colocar los productos en cajas con su
orden de pedidoy de entrega

Verificar sila entrega es en la ciudad
de Quito

Es enlacuidad de Quito ?

Coordinar medio de
transportey fecha de envié

Esperar que llegue la fecha

Contactarse con el cliente
convenida

Embalar correctamente los
productosy los documentos

Coordinar medio de
transporte

Entregar la encomienda al

Contactarse con en dliente N
repartidor

v
Contactarse con en diente Coordinar entrega con el diente [ ENtregar el pedido conlla caja de
productos al repartidor

EMPRESA DAS LEBEN

MACROPROCESO: GESTION DE DISTRIBUCION (D)

PROCESO: DISTRIBUCION DE PRODUCTOS

€ODIGO: D

HOJA 2DE2

SUPERVISOR

REPARTIDOR

Recibir documentos de entregas
realizadas

¥

Recibir encomienda del
supervisor

Recibir las cajas de pedidos con
la hoja de ruta del supervisor

Recibir el pedido con la caja de
productos del supervisor

¥

Entregar documentosy guiasa
contabilidad

Mo

entrega

Recibir indicaciones y lugar de
productos segun hoja de ruta

Realizar las entregas de ‘

Realizar retroalimentacion con
los clientes

Realizar la entrega de productos
inmediatamente

Enviar la encomienda (pedido)

Regresar alaempresa

Organizar documentos de
entregas realizadas

FIN

Acercarse inmediatamente al
medio de transporte convenido




13.3 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES PROPUESTO.
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES DE DISTRIBUCION DE PRODUCTOS, PROPUESTO

# PROCESO ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recibir informacién diaria de pedidos a entregar Diariamente recibir del departamento de ventas un listado de todos los j
1 pedidos que se entregan para ese dia. Supervisor
Ingresar en el sistema, el inventario de productos Una vez comprobado que hay existencia los productos que pueden ser
2 |disponibles que pueden ser entregados entregados, ingresar en el sistema informatico la disponibilidad de Supervisor
productos.
Colocar los productos en cajas con su orden de Segun la orden de pedido y el requerimiento de productos, colocarlos
3 |pedido y de entrega adecuadamente en cajas para poder ser transportados y entregados a Supervisor
los clientes.
Verificar si la entrega es en la ciudad de Quito Revisar los datos de la orden de pedido, y observar si es para la ciudad .

4 de Quito Supervisor
Es en la ciudad de Quito, verificar si la entrega es Si la entrega es para la ciudad de Quito, revisar si es para realizarla en .
5. . . . Supervisor

inmediata forma inmediata.
Es inmediata, contactarse con en cliente Comprobado que la entrega se solicita en forma inmediata, contactarse
6 telefénicamente sea convencional o celular lo mas pronto posible. Supervisor
7 Coordinar entrega con el cliente Coordinar aspectos de la realizacion de la entrega directamente con el Supervisor
cliente.
Entregar el pedido con la caja de productos al Entregar el pedido al repartidor,revisando los items a entregar. .
8 repartidor Supervisor
° Recibir el pedido con la caja de productos del Recibir del supervisor la caja con productos y revisar los items Repartidor
supervisor solicitados en presencia del supervisor.
Recibir indicaciones y lugar de entrega Recibir instrucciones muy claras sobre la el la direccidn, y la hora de .
10 Repartidor
entrega de los productos.
11 Realizar la entrega de productos inmediatamente Desplazarse lo mas pronto posible a la direccién indicada para realizar Repartidor
la entrega de los productos solicitados.
La entrega es en Quito y no es inmediata, entregar |Si la entrega de productos es en la ciudad de Quito y no es inmediata,
las cajas de pedidos con la hoja de ruta al elaborar la hoja de ruta diaria para la entrega de productos, iniciando
12|repartidor. desde el cliente que se encuentra geograficamente mas cercano hasta Supervisor
el que geograficamente se encuentra mas distante.
Recibir las cajas de pedidos con la hoja de ruta del Recibir del supervisor las cajas que contienen los productos a ser
supervisor entregados, la hoja de ruta y los documentos de entrega-recepcién, las
cajas colocar adecuadamente en el vehiculo de entrega, tomando en .
13 N N Repartidor
cuenta que las cajas a ser entregadas en primer lugar, deben
acomodarse al final, para poder acceder facilmente a ellas.
Realizar las entregas de productos segun hoja de Realizar las entregas de productos siguiendo el orden de la hoja de
14|ruta ruta, asegurarse de llenar correctamente los documentos y hacer Repartidor
firmar con los clientes la recepcién.
15 La entrega no es en Quito, verificar si es inmediata Determinar si la entrega de productos no es en Quito y tienen que ser Supervisor
entregados inmediatamente.
Contactarse con en cliente Contactarse telefobnicamente con el cliente via comunicaciéon R
16 R N N Supervisor
convencional o celular en el menor tiempo posible..
17 Coordinar medio de transporte Coordinar el medio de transporte mas adecuado para recibir los Supervisor
productos lo mas pronto posible y en muy buen estado.
18 Contactarse con el cliente si la entrega no es en Determinar si la entrega de productos no es en Quito y no tienen que Supervisor
Quito y no es inmediata. ser entregados inmediatamente.
Coordinar medio de transporte y fecha de envié Coordinar el medio de transporte mas adecuado para recibir los
19 productos en muy buen estado, establecer fecha de envié de los Supervisor
productos.
20 Esperar que llegue la fecha convenida Esperar que llegue la fecha convenida para enviar los productos. Supervisor
Embalar correctamente los productos y los Embalar correctamente la caja que contiene los productos, incluir los .
21 documentos documentos y facturas. Supervisor
Entregar la encomienda al repartidor Entregar la encomienda al repartidor y los documentos de entrega- .
22 - Supervisor
recepcion.
Recibir encomienda del supervisor Recibir encomienda del supervisor y verificar que este correctamente
23 embalada, verificar que todos los documentos se encuentran en el Repartidor
interior del envié.
Acercarse inmediatamente al medio de transporte |Acercarse inmediatamente al medio de transporte convenido, realizar
24|convenido los tramites necesarios para el envié , contratar seguro de envio si se Repartidor
ha recibido la instruccién de hacerlo.
Enviar la encomienda (pedido) Entregar la encomienda al transportista, llenar formulario de envié del
25 transportista, y cancelar si asi se ha convenido. Repartidor
26|Regresar a la empresa Retornar a la empresa lo mas rapido posible y por vias seguras. Repartidor
27|Organizar documentos de entregas realizadas En la empresa, organizar documentos de las entregas realizadas. Repartidor
Recibir los documentos de entregas realizadas. Recibir documentos de envios o de entrega-recepcién de productos del
28 repartidor, los mismos que deben estar perfectamente organizados. Supervisor
29 Entregar documentos y guias a contabilidad Entregairj documentos y guias de envié al departamento de Supervisor
contabilidad.
Informar a ventas Comunicar telefénicamente al departamento de ventas sobre las .
30 R Supervisor
entregas realizadas y las novedades observadas.
Realizar retroalimentacidén con los clientes Realizar retroalimentacién de informaciéon y novedades con los clientes
31 sobre los productos y el servicio recibido por parte de las personas que Supervisor

colaboran en la empresa.




