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RESUMEN

La presente investigacion con el tema “Estudio de los factores que afectan
el proceso de produccion de la Compafiia Ecuatoriana Productora de
Cocoas y Chocolates en el periodo 2015” de la ciudad de Guayaquil,
empresa dedicada a la elaboracion de productos derivados del cacao,
tiene como objetivo general determinar los factores que afectan el
proceso de produccion de la COMPANIA ECUATORIANA
PRODUCTORA DE COCOAS Y CHOCOLATES C.A. En el proceso de
investigacion se analiza el problema, se investigan las causas y efectos
de los factores que afectan el proceso de produccién, Se selecciona
informacion que permita realizar un Plan de Mejoras para el proceso de
produccion de la compaiiia, propuesta que impulsara el crecimiento
productivo por su gestion en las mejoras en el campo de: equipamiento
tecnolégico, mantenimiento y capacitaciéon laboral. Los fundamentos
tedricos estdn sustentados en el proceso de produccion, la
fundamentacion legal se basa al Reglamento de Registro y Control
Sanitario de alimentos y Permisos de funcionamiento. Se realizaron las
debidas observaciones en la planta del proceso de elaboracion del
chocolate de lo cual se pudo resolver al realizar entrevista al Jefe de
Produccion y realizar encuesta al personal que labora en la compafia
como técnicas y herramientas utilizadas. Se procedi6 a realizar las
tabulaciones cuantitativas correspondientes, se analizaron e interpretaron
los resultados. A demas en base a toda esta valiosa informacion se
realizara un Plan de Mejoras para el proceso de produccion de la
Compaiiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A. en
busca de mejorar el proceso de produccion en la empresa y luego llegar a
las conclusiones debidas.

Palabras claves: Estudio, Factores, Afectan, Proceso, Produccién,
Compaiiia Ecuatoriana
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ABSTRACT

This research on the topic "Study of factors affecting the production
process of the Ecuadorian Production Company of Cocoas and Chocolate
in the period 2015" in the city of Guayaquil, a company dedicated to the
production of cocoa products, is determine them overall objective factors
affecting the production process ECUATORIANA PRODUCING
COMPANY AND CHOCOLATES cocoas CA In the process of researching
the problem is analyzed, the causes and effects of the factors affecting the
production process are investigated, information is selected that allows for
an improvement plan for the production process of the company, given
that drive growth production management for its improvement in the field,
technological equipment, maintenance and job training. The theoretical
foundations are supported in the production process; the legal foundation
is based Registration and Regulation of Health Food Control and
operating permits. due observations were made on the ground the process
of making chocolate which could be resolved by performing interview the
Head of Production and conduct survey to staff working in the company as
techniques and tools used. He proceeded to make the corresponding
guantitative tabulations were analyzed and interpreted the results. In other
based on all this valuable information Improvement Plan for the production
process of the Ecuadorian Production Company of Cocoas and
Chocolates C.A. it is held seeking to improve the production process in the
company and then come to appropriate conclusions.

Keywords: Study Factors Affecting Process, Production, Company
Ecuador



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1.Planteamiento del problema

1.1.1. Ubicacion del Problema en un contexto

La administracion de la produccion historicamente ha tenido notable
importancia, en la actualidad la administracion de la produccion se ha
convertido en los dltimos afios en un reto para todas las empresas, esto
se debe a la gran competencia que existe en la actualidad, cada dia los

consumidores estamos mas informados y somos mas exigentes.

La produccion de bienes de consumo demanda un esfuerzo grande para
dirigir los recursos humanos y materiales que garanticen la calidad de un
producto o servicio en la cantidad y calidad requerida, en el momento

requerido.

En un mundo globalizado se debe buscar alternativas competitivas que
permitan competir en el mercado actual, siendo innovadores por lo que es
importante conocer las necesidades de los potenciales consumidores

para identificar las oportunidades de negocio (Rivera, 2013)

La produccién en la Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A. incide en las malas administraciones que se vienen
dando de los afios 2010 hasta la actualidad, se esta proponiendo un plan
de mejoras para obtener una produccion equilibrada y por ende mejores

ventas, para de esta manera poder satisfacer la demanda actual del



mercado con innovacion, calidad y variedad de productos para obtener

mayores ingresos para sus empleados y accionistas.

Lograr ser una empresa competitiva y mantenerse en el mercado es un
reto de cada administracion, para esto se necesita concientizar al
personal a cargo de la Administracion, actualmente las compafias no
requieren de gerencias sino de lideres que se pongan la camiseta para
llegar cumplir la meta y llegar al objetivo, trabajando en equipo y llevando

una buena organizacioén en el proceso de la produccion.

En la Compaiiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A.
actualmente existen factores que estan incidiendo en el no cumplimiento
de los planes de produccion que son muy importantes como el factor
recursos, mantenimiento, trabajo en equipo, capital, y tecnologia, el mas
importante desde mi punto de vista, estos deben ser analizados para
tomar correctivos lo antes posible y poder obtener los resultados que toda

organizacion desea.

El resultado depende en gran medida de la organizacién en el proceso y
el cumplimiento del plan de produccion. De esta manera se ha planteado
realizar un estudio para identificar las causas y efectos de la incidencia
en los diferentes factores que afectan el proceso de produccién y
establecer procesos correctivos acorde a las exigencias y normativas

actuales.
1.1.2. Situacién Conflicto que debo sefalar
Los accionistas y directivos de la Empresa se encuentran insatisfechos

con los resultados que arrojan los estados Financieros, los mismos que

no reflejan la situacién real que la administracién percibe.



No se cumple el plan de produccién, existe elevado indice de paras por
falta de mantenimiento y actualizacién de equipos, cuellos de botellas, el
personal no esta correctamente capacitado para realizar el trabajo
asignado, se realizan consumos excesivos de materiales y gastos
exorbitantes, sin su respectiva justificacion, y bajos resultados sin que se

perciba una gestién adecuada.

Esta falta de congruencia ocasiona desconfianza y por lo tanto la
necesidad de verificar la operacién del negocio, asi como el control que
se mantiene del mismo. Segun los estados contables esta situacion se
viene dando a partir del afio 2010, en los ultimos tres afios los reportes de
ventas arrojan bajisimos resultados y por ende los accionistas y

empleados se encuentran insatisfechos y desmotivados.

Los agentes de ventas reportan una cantidad importante de pedidos
incumplidos y por esta razén existen clientes insatisfechos los cuales por

esta razon buscan otras alternativas en nuestra competencia.

Se tiene como justificacion del conflicto realizar el andlisis de los factores
gue afectan el proceso de produccion en la Compafia Ecuatoriana
productora de Cocoas y Chocolates C.A. y proponer acciones de mejoras

en el proceso.

1.2.Delimitacion del Problema

Campo: Gestidn de la produccion.

Area: Proceso de Produccion de Cocoas y Chocolates
Aspecto:  Productividad

Periodo: 2015



1.3.Formulacion del problema.

¢Cuéles son los factores que afectan los niveles de productividad
alcanzados en la COMPANIA ECUATORIANA PRODUCTORA DE
COCOAS Y CHOCOLATES C.A.EN EL PERIODO 20157

1.4. Variables de la Investigacion

Variable Independiente
1. Equipamiento
2. Mantenimiento

3. Capacitacion

Variable Dependiente
1. Productividad

1.5.Evaluacion del problema

Se da porque no se cumple el plan de produccién por diferentes factores
gue se presentan en cada area o proceso dentro de la empresa por la
falta de inversion, mantenimiento, capacitacion y control en las diferentes
actividades esto ocasiona disminucidén de los ingresos y generan mas

gasto en la organizacion.

La falta de organizacion control y supervision en la elaboracion del
producto son claros los resultados que arroja el incumplimiento de
produccion y las quejas constantes del area de ventas por no cumplir las

entregas a tiempo.

El desinterés en el proceso de produccion hace que no se cumpla el plan

de produccién y que los niveles de ventas estén bajos en la compafia.



Proponer mejoras de soluciones en la Compafiia Ecuatoriana Productora
de Cocoas y Chocolates C.A del proceso de produccion de acuerdo a las
normas actuales establecidas.

Se espera satisfacer las necesidades de nuestros clientes y expectativas
econdémicas de los accionistas empleados y clientes realizando una buena
planificacion y control en la produccién, entregando un producto de
primera calidad competente en el mercado para obtener mayores
beneficios para todos.

El autor de esta tesis presentara un plan mejoras de los factores mas
importantes que afectan la produccion en la Compafia Ecuatoriana
Productora de Cocoas y Chocolates C.A para tomar los correctivos a

corto mediano y largo plazo.

1.6 Objetivos de lainvestigacion

1.6.1 Objetivos Generales:

Determinar los factores que afectan el proceso de produccion de la
COMPANIA ECUATORIANA PRODUCTORA DE COCOAS Y
CHOCOLATES C.A.

1.6.2 Objetivos Especificos:

e Fundamentar aspectos teoricos del proceso de produccion de Cocoas
y Chocolates.

e Diagnosticar la situacion actual del proceso de produccién con el
propdsito de identificar sus actividades criticas.

e Proponer un plan de mejoras para el proceso de produccion de la
Compaiiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A.



1.7 Justificacion e importancia de la investigacion

El mercado es cada vez mas extenso y competitivo a nivel mundial debido
a los diferentes factores de la globalizacion, la tecnologia, la informacion y

un alto nivel de industrializacion.

Este trabajo de investigacion esta dirigido a esta empresa de chocolates
al area de produccion, porque busca y propone mejoras para la
Organizacion del Proceso de Produccién de chocolateria, el fin es de
crear soluciones inmediatas y positivas para la empresa con el fin de
beneficiar a clientes accionistas y empleados, por esta razon hemos
creado un plan de mejoras en el proceso de produccion con el fin de
satisfacer las necesidades de los clientes, mejorando la calidad de
nuestros productos creando variedad y un producto competente y de

Optima calidad.

De esta manera se plantea mejoras en el proceso de produccion con la
finalidad de que se realice un proceso equilibrado, que permita obtener
resultados positivos para todos, evidenciar estos factores es validos y
justificables y se pueden llevar acabo realizando esta investigacion. Esta
nos permitira identificar los factores que afectan el proceso productivo de
la operacion y establecer correctivos que garantice la permanencia de la

organizacion en el mercado actual.

Una gran oportunidad para optimizar la productividad, recursos y tiempo.
Es importante considerar que detectando a tiempo los factores que
afectan el proceso de produccién, la empresa puede mejorar de forma

inmediata sus ventas y por ende su rentabilidad.

Implicaciones Practicas.- El presente trabajo tiene como finalidad
resolver los problemas actuales que atraviesa el area de produccién en la

Compaiiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A. donde



se evidencia la falta de cumplimiento del plan de produccion, los altos
costos de produccién, paras constante por falta de mantenimiento e
innovacion, falta de capacitacion en el proceso de la materia prima
principal (cacao en baba), rotacion del personal, el incumplimiento en la
entrega de los pedidos, lo cual origina los bajos ingresos en la compaiiia,
estos factores seran objeto de estudio y analisis y se propondra accion

inmediatas de mejoras

Relevancia social: Esta dada para la satisfaccion a los clientes y
consumidores, entregando variedad de productos con innovacion, calidad
y competente en mercado actual y dar impacto positivo a nuestros
consumidores, con la finalidad de obtener mayores ingresos y utilidades

para sus accionistas y empleados.

Esta investigacion tiene como finalidad mejorar el proceso de produccion
en la empresa, ofrecer productos variados y de primera calidad, recuperar
los clientes que en su momento dejaron de comprar y buscar nuevos

nichos de mercado.

Utilidad metodoldgica: Constituye una herramienta de trabajo util y
necesaria para mejorar el proceso de produccidon que le permitira a esta
compafiia tener un instrumento para aplicar y llevar a cabo en el
departamento de produccién lo cual permitirA tomar decisiones
acertadas, orientado al trabajo en equipo para dirigir sus esfuerzos con

ética profesional.

Viabilidad: Para realizar este trabajo de investigacién se cuenta con
recursos propios del investigador, fuentes bibliograficas, libros
relacionados al tema de forma, revistas, paginas web de empresas que se

dedican a la produccion y comercializacion del chocolate en el Ecuador.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

2.1.Fundamentacién tedrica

2.1.1. Antecedentes histéricos

En la época prehispanica el cultivo y consumo del chocolate se limito al
territorio mexicano, los gramos de cacao limpios se molian en un metate,
con la friccion la mezcla se calentaba formandose una crema liquida lista

para tomarse. (Ecuacocoa C.A., 2010).

En el siglo XVI los espafioles que llegaron a América conocieron el cacao,
consumido por los aztecas. Las cronicas sefalan que el emperador
Moctezuma ofreci6 a Hernan Cortez y sus capitanes una bebida de
cacao, a partir de entonces se iniciaron la difusion de las bebidas de

cacao. (Ecuacocoa C.A., 2010).

A fines del siglo XVI se empezd a mezclar con azucar y otras materias
aromaticas y se conocio6 en las cortes europeas el chocolate. En Inglaterra
se fundé en 1657 la primera fabrica de chocolate. A nivel mundial la
tecnologia de fabricacion del chocolate ha evolucionado, creandose
nuevos meétodos, maquinaria y productos con base en el chocolate, que
ha influenciado los gustos y preferencias del consumidor. (Ecuacocoa
C.A., 2010).

Lograr ser una empresa competitiva y mantenerse en el mercado es un
reto de cada administracion, para esto se necesita concientizar al

personal a cargo de la Administracién, actualmente las compafias no



requieren de gerencia sino de lideres para llegar cumplir sus metas para
llegar al objetivo planteado, trabajando en equipo y llevando una buena
organizacion en el proceso de la produccién.

Mejorar la productividad y manufactura de los productos, reconocer al
mismo tiempo la importancia del proceso de produccion, en donde la
administracion de la produccion es un proceso clave en la fabricacién del

producto.

El abastecimiento de las materias primas demas materiales necesarios
para la fabricacion de nuestros productos, sin dejar de mencionar la
tecnologia, mantenimientos de las maquinarias, capacitacion constante
para obtener una mano de obra responsable para entregar un producto
variado innovador y de Optima calidad, son factores claves de esta estudio

de investigacion que nos permitirdn tomar decisiones acertadas.

La permanencia en el mercado que tiene la Compafiia Ecuatoriana
Productora de Cocoas y Chocolates C.A. es muy buena ya que ha podido
mantenerse en el mercado actual competitivo, con un volumen de ventas
gue le han permitido cumplir con las obligaciones legales y del personal

gue integran la compania.

Fabricando variedad de productos, innovando, entregando producto con
calidad, y con precios competitivos ya que anteriormente se realizaba de
compra de cacao seco (materia prima principal para la elaboracion del
chocolate) en la actualidad con la finalidad de mantener los precios se
realiza compra de cacao en baba, el proceso de secado se realiza en la

fabrica.

Actualmente la compafia se mantiene dentro del mercado de confiterias,
pero se evidencia que los niveles de ventas han bajado, teniendo en

cuenta que actualmente existe mayor competencia, motivo por el cual es



fundamental la realizacion de este estudio de los factores que estan
afectando el proceso productivo para la toma de decisiones. (Eljuri, 2014)

2.1.2. Antecedentes Referenciales

El tema a desarrollar es proponer mejoras en la organizacion del proceso
de produccion de chocolates, donde se realizara un estudio para dar una
solucién a los factores que se estan presentando en la Compafiia

Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A.

Proceso

Lo plantean como la "Secuencia de tareas o el conjunto de actividades y

decisiones para producir un producto final".

Segun Nogueira Rivera en resumen la definicion de proceso de varios
autores como una "Secuencia ordenada y logica de actividades repetitivas
gue se realizan en la organizacion por una persona, grupo O
departamento, con la capacidad de transformar unas entradas (inputs) en
salidas o resultados programados (outputs) para un destinatario (dentro o
fuera de la empresa que lo ha solicitado y que son los clientes de cada

proceso)

Proceso que puede definirse como un "Conjunto de actividades
interrelacionadas que interactdan, las cuales transforman elementos de
entrada en resultados”. Estas actividades requieren de la asignacion de

recursos tales como personal y material. (Nogueira Rivera & A, 2004)

Procesos

Elemento central del sistema productivo, constituido por un conjunto de

actividades coordinadas que suponen la ejecucion “fisica de la
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produccion”. En estas actividades incluiran las operaciones propias del
proceso a las cuales nos hemos referido anteriormente, junto a otras

actividades complementarias. (Marquez, 2013), (Operaciones, 2013).

Se entiende por proceso al elemento central de la produccion, y el
producto es el resultado de la misma, todo desarrollo sistematico que
conlleva a una serie de pasos ordenados, los cuales se encuentran
estrechamente relacionados entre si y cuyo proposito es llegar a un
resultado preciso compuesto de principios, técnicas, practicas y esfuerzo
humano. (Arbos L. C., 2013), (Operaciones, 2013).

En mi opinion personal proceso es un conjunto de operaciones
coordinadas necesarias para modificar las caracteristicas de las materias
primas, que necesitan de maquinarias y esfuerzo humano, cuyo proposito

es llegar a un resultado final satisfactorio.

Produccién

Es una actividad eco-econdémica de la empresa cuyo objetivo es la
obtencidon de uno o mas “productos” o servicios (segun el tipo de empresa
y su produccién) para satisfacer las necesidades de los consumidores, es
decir, a quienes pueda interesar la adquisicion de dicho bien o servicio.
(Arbos L. C., 2013), (Operaciones, 2013).

Es el conjunto de actividades desarrolladas con la utilizacion de unos
medios 0 recursos convenientemente seleccionados, organizados y
gestionados, para la obtencion o adicion de valor de uno o varios
productos, a través de un proceso de produccion. Este proceso debe
estar sujeto a los métodos de operacibn mas adecuados y a la gestion y
control econémico que traten de lograr la maximo eficiencia, minimizando
el tiempo y el costo del proceso (con lo que se hard maxima la

productividad) y maximizando la calidad del producto, de forma que se
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optimice con ello el valor afadido obtenido (Arbos L. C., 2013),

(Operaciones, 2013).

Proceso de Produccion

Las compafilas actualmente afrontan desafiantes decisiones de
capacidad.

La toma de decisiones con respecto a la capacidad de produccién en las
industrias actualmente es muy compleja debido a las diversas opciones
que afrontan las compaifias.

Se trata de una apuesta costosa de que se requiere mucho capital para
las instalaciones de productos de consumo masivo y del costo de
oportunidad que representa restringir la inversion en otros proyectos. Es
esencial comprender como funcionan los procesos para poder asegurar la
competitividad de una compafia. Un proceso que no embona con las

necesidades de la empresa. (N.Chap, 2006)

El proceso de produccion, elemento central del sistema productivo,
constituido por un conjunto de actividades coordinadas que suponen la
ejecucion “fisica de la produccién”. (Arbos L. C., 2013), (Operaciones,
2013).

Es importante destacar que la definicion de produccién ha sufrido
numerosos cambios a lo largo del tiempo. Considerando también como
sector productivo la industria, hace poco tiempo los autores consideran a

la produccién como la creacion de bienes. (Marquez, 2013)

La produccibn en otra parte también consistiria en efectuar las
operaciones que requiere el producto, lo que a su vez es poder llevar a
cabo el proceso productivo correspondiente a la actividad a realizarse y

darle un final al producto. (Arbos L. , 2012)
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Es un sistema de acciones dinamicamente interrelacionadas a la
transformacion de ciertos elementos “entrados” denominados factores, en
ciertos elementos “sélidos” denominados productos, con el objeto primario

de incrementar su valor ((Bs-As), 2014)

Se entiende por produccién a la creacién de bienes y servicios. También
se define como la accién de producir, donde producir se entiende desde el
punto de vista econGmico, como crear cosas O Sservicios con un valor
economico. (Richard B.Chase, 2010)

En resumen proceso productivo consiste en transformar entradas
‘insumos” en salidas “bienes y/o servicios) por medio del uso de los

recursos fisicos, tecnolégicos, humanos etc.

Tipos de procesos

En términos generales, una clasificacion de los procesos en funcion del
uso de los inputs empleados podria ser:

Procesos Manuales: la mano de obra es el input empleado como factor
trabajo.

Procesos Mecanicos: El factor trabajo consta en una combinacion entre
la mano de obra y la maquina

Procesos Automaticos: La mano de obra se limita a labores de control y
vigilancia, siendo la maquinaria el elemento mas destacado del factor
trabajo. (Marquez, 2013)

Productividad
Tiene que ver con los resultados que se obtienen en un proceso 0 un
sistema, por lo que incrementar la productividad es lograr mejorar los

resultados considerando los recursos empleados para generarlos, se

mide por el coeficiente formado por los resultados logrados, pueden
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medirse en unidades producidas en piezas vendidas o en utilidades.
(Pulido, 2010)

Opciones de ambientes o entornos de produccion

El volumen y la variedad de la produccion son dos de los factores méas
importantes en el disefio del sistema de planificacion y control a su vez
estos factores tienden a ser definidos por opiniones de clientes que
influyen en el disefio de los productos o servicios que le son entregados a
partir de los procesos de organizacion.

Aspectos del ambiente de los negocios

En base al andlisis de sistemas de planificacion y control es fundamental
gue el productor conozca y comprenda el mercado de su producto y
aplique un sistema que cumplan criterios de calificacion de pedidos para

satisfacer la mayor cantidad de los mismos.

Andlisis de procesos y flujos de informacion.

En el razonamiento anterior se mencion6é como el ambiente de negocios
(ambiente externo) puede tener un impacto sobre el disefio de los

métodos de planificacién y control. (Lilian, 2007-2008)

Puntos de control y de rendicion de informes. En estos sitios se
generan actividades de produccion. Aqui se estructura la formalidad del
negocio en base a procesos que son programados comun sistema de
planificacion. La demanda de materiales de estos puntos se la realiza con

la planificacion implementada.

Andlisis y mejoramiento de los procesos. A medida que la produccién

y los procesos productivos se modifican en respuesta a las condiciones
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de negocio mencionadas arriba, se hace necesario optimizar dicho
cambio sisteméticamente, con el propdsito de garantizar que corresponda
a las necesidades de negocio de la mejor manera posible.

Algunos de los métodos para lograrlo incluyen:

Mapeo de procesos. El mapeo de procesos implica desarrollar un flujo
detallado de la informacion y las actividades utilizadas para producir
alguna actividad.

Analisis de procesos Y flujos de informacion

La integridad: ¢se toman en consideracion todas las actividades y
transacciones de mayor importancia?

La eficiencia: ¢existen actividades o transacciones innecesarias que, por
lo tanto, incrementan el costo sin afadir valor?

La redundancia: ¢existen actividades multiples que basicamente
ejecutan la misma tarea o recopilan la misma informacion mas de una
vez?

La efectividad: ¢todas las actividades y transacciones se realizan de la
mejor manera?

Mejoramiento de procesos.

Su objetivo tiende a incrementar la mejoria, en oposicion a un
mejoramiento radical de procesos.

Reingenieria de procesos. Si un proceso sufre problemas sustanciales
guiza sea necesario redisefarlo por completo.

Mapeo de cadena de valor. Por lo general, se considera que este
enfoque para el analisis y el mejoramiento de procesos tienen relacion
con la Produccion esbelta, pero podria ser utilizado de forma efectiva en

practicamente cualquier ambiente. (Carolina, 2014)
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Proceso de produccién de Cocoas y chocolates

La elaboracion de Cocoas y chocolates se define como el conjunto de
procesos que permiten, desde la fruta del arbol del cacao, elaborar

chocolates y sus diversas formas y tipologias.

El cacao se convierte en polvo mediante un proceso que incluye despojar
al cacao de su manteca, el uso de prensas hidraulicas y disolventes
alimentarios especiales hasta convertirse en pequefias particulas. El
cacao en polvo contiene un poco de grasa, un 20% aproximadamente lo
gue lo hace diferente a la cocoa en polvo, a pesar de que esta proviene
del fruto del cacao. El cual es industrializado y acidificado para su uso
comercial en alimentos (Ecuacocoa C.A., 2010)

Sectores productivos

El sector productivo o econémico distingue en la actualidad tres grandes
sectores en el proceso de la produccion que son los siguientes:

El sector primario: Este considera las actividades productivas
relacionadas con la tierra, como actividades econdémicas relacionadas con
la transformacion de los recursos naturales, sus principales actividades
son, la agricultura, la mineria, la ganaderia, la silvicultura, la apicultura, la
caza, y la pesca, que en este caso seria la materia prima “cacao” para la
elaboracién del producto.

El sector secundario: Reune las actividades artesanales vy
manufactureras, los bienes provenientes del sector primario en nuevos
productos este sector se recogen los procesos que transformaremos en
alimentos y materias primas, como por ejemplo: la elaboracién del
chocolate u otro producto terminado.

El sector terciario: Se dedica, sobre todo a ofrecer servicios a la
sociedad, tiene en cuenta las actividades a realizarse ya sea de la

actividad financiera o manufacturera.
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El sector cuaternario o de informacién: perfecciona a los tres sectores
tradicionales, a base de actividades vinculadas con el valor intangible de
la informacioén.

El sector quinario: Es relativo a los servicios sin animo de lucro
relacionados con la cultura, la educacién, el arte y el entretenimiento, o
sanidad. (Fundacion Wikimedia, 2014).

Importancia del proceso de produccion

En la actualidad la importancia de la producciéon es darle un valor
agregado a dicho producto o servicio, permitiendo controlar la gestion de

la produccién y alcanzar una gran importancia en la empresa.

Es importante tomar en cuenta las necesidades de los clientes para asi
poder mejorar la organizacion en el proceso de produccion. . (Marquez,
2013)

El producto

Se entiende por producto al bien o servicio obtenido mediante la funcion
de produccién. Las caracteristicas del producto dependeran del cliente,
del proveedor o del fabricante y de terceros. Todo producto viene
determinado por sus atributos, como puede ser el material, acabados,

marcas etc. (Marquez, 2013)
Ciclo de vida del producto
Ademas de eso se puede decir que un producto siempre tiene un inicio y

un final al tiempo transcurrido, y se lo conoce como el ciclo de vida del

producto.
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Es cada vez menor debido a la competitividad del mercado y a las nuevas
tecnologias, muchas de las empresas optan por comprar para asi poder
evitar la primera fase que es el disefio y desarrollo del producto o poder
intentar crear un producto similar. Este permite a la empresa reducir
bastante los costos de la primera fase y riesgos por temor a que el
producto no tenga aceptacién en el mercado aunque esto puede generar
gue el ciclo de vida se vea reducido bastante o se tenga dificultades en la

entrada al mercado. (Marquez, 2013)

Normalmente se consideran las siguientes etapas del ciclo de vida que les

mencionaremos a continuacion:

Disefio y desarrollo del producto: Esta es una de las fases que resulta
bastante costosa, al no estar aun el producto en el mercado la empresa
no percibe ingresos y por lo tanto no puede cubrir los costos que se
generan en esta fase, suelen ser actividades de investigacion y desarrollo
(I+D). La empresa tiene como fin de proteger al producto de la
competencia para que no sea explotado o copiado, suele generar, por

ejemplo, una patente sobre el producto.

Introduccion en el mercado: Al igual que en la fase anterior esta
requiere de grandes costos. Se precisa tener un gran conocimiento del
mercado y de la competencia y emplear herramientas mas eficaces para
poder dar a conocer el producto, como las consideradas, las cuales
cobran gran importancia. El nivel de las ventas es bajo y se suelen incurrir

en pérdidas.

Crecimiento: El producto una vez introducido en el mercado vy
suponiendo que ha sido aceptado por el cliente y este le demanda,
permite que se pueda estandarizar algunos factores productivos y por lo

tanto incrementa los beneficios al aumentar el volumen de las ventas.
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Madurez y Saturacion: En esta etapa se da una saturacion de las ventas
del producto y un estancamiento o disminucion de los beneficios debido,
por ejemplo: a la caida de precios del producto. Las causas principales
pueden ser por la entrada de competidores o del mal proceso de

produccion.

Declive y retirada del mercado: En esta fase la empresa obtiene cada
vez menos beneficios, pudiendo llegar a ocasionar pérdidas, por lo que la
empresa ha de tener decisiones para retirar el producto del mercado.
(Marquez, 2013)

Etapas del proceso productivo
e Entrada
e Transformacion de la materia prima

e Salida o producto final

Entradas la materia prima: Se conoce como materia prima a los
materiales extraidos de la naturaleza que nos sirven para transformar la

misma y construir bienes de consumo.

Transformacion materia prima: La materia prima es todo aquel elemento

gue se transforma e incorpora en un producto final.

Salida o producto final: El producto de salida es el resultado de un
proceso tecnolégico terminado y es aquel al que se le asigna un valor en
dinero. (Rey, 2010).

Elementos del proceso de produccion

El proceso productivo consiste en la transformacion de factores

productivos en bienes o servicios. Los tres elementos que aparecen en el

proceso de produccion son:
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Los factores productivos: Es lo que debe disponer la empresa para
poder llevar a cabo su actividad.

La tecnologia: Por tecnologia entendemos la forma de combinar la
materia prima y materiales para elaborar bienes y servicios.

Los bienes o servicios: Es lo que la empresa produce ya sea de
consumo inmediato y para producir un producto y darlo a conocer en el

mercado. (Carolina, 2014)

Tecnologias innovadoras del sector a nivel mundial.

La innovacion a nivel mundial del sector del cacao y elaborados se ha
basado en la busqueda de mejorar técnicas de cultivo y post cosecha,
renovacion de plantas y métodos de fermentacion, en el campo y reducir
costos de produccion, optimizar técnicas de manufactura y hacer mas
eficiente los procesos de desarrollo del producto. Asi mismo, desarrollo de
nuevos sabores, texturas, formas y distintos tipos de aplicaciones del

cacao en panaderia, pasteleria, bebidas, y otros.

Existen innovaciones en el mercado del chocolate con relacién a la
creacion de nuevos productos, se fabrican chocolates con sabores como
menta o vino, bombones con relleno de nueces amargas y hasta trufas de

chocolate con cerveza. (Gaby, s.f.), (Ortega, s.f.)

En Ecuador también se han desarrollado productos de alta calidad e
innovacion, produciendo chocolates con frutas exéticas como arandano
(mortifio), banana, uvilla, entre otras, e incluyendo sabores a hierbas,
especies como hierbaluisa, menta, entre otros. (Richard B.Chase, 2010),
(Gaby, s.f.), (Ortega, s.f.).
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2.2.FUNDAMENTACION LEGAL

Las empresas de produccion de Cocoas y Chocolates son reguladas y
vigiladas por el “ARCSA”

(Agencia de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria)

A continuacién se detalla los articulos mas importantes los cuales fueron

obtenidos a través de su pagina web.

REGLAMENTO DE REGISTRO Y CONTROL SANITARIO DE
ALIMENTOS “ARCSA”DEL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Art. 6.- El permiso de funcionamiento es el documento otorgado por la
autoridad sanitaria nacional a los establecimientos sujetos a control y
vigilancia sanitaria que cumplen con todos los requisitos para su
funcionamiento, establecidos en la Ley.

Organica de Salud, este reglamento y los demas reglamentos especificos.

Art. 7.- A las direcciones provinciales de salud les corresponde otorgar el
permiso de funcionamiento anual, para lo cual el interesado debera
presentar una solicitud dirigida al Director Provincial de Salud de la
jurisdiccion a la que pertenece el domicilio del establecimiento, con los
siguientes datos:

-Nombre del propietario o representante legal.

-Nombre o razon social o denominacion del establecimiento.

-NUmero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC) y cédula de
ciudadania o identidad del propietario o representante legal del
establecimiento. Actividad o actividades que se realizan en el
establecimiento.

-Ubicacién del establecimiento: cantdén, parroquia, sector, calle principal
ndmero e intersecciones, teléfono, fax, correo electronico si lo tuviere.

A la solicitud debe adjuntar:
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a) Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

b) Copia de la cédula de ciudadania o identidad del propietario o
representante legal del establecimiento.

c¢) Plano del establecimiento a escala 1:50.

d) Croquis de ubicacién del establecimiento.

e) Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

f) Copia de los certificados ocupacionales de salud del personal que
labora en el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del
Ministerio de Salud Publica.

REGLAMENTO DE REGISTRO Y CONTROL SANITARIO DE
ALIMENTOS
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

La Ley Organica de Salud en el Art. 6 dispone como responsabilidad del
Ministerio de Salud Publica: en el numeral 18, regular y realizar el control
sanitario de la produccion, importacion, distribucion, almacenamiento,
transporte, comercializacion, dispensacion y expendio de alimentos
procesados, medicamentos y otros productos para uso y cONsumo
humano; asi como los sistemas y procedimientos que garanticen su

inocuidad, seguridad y calidad.

Art. 137 de la Ley Ibidem establece la obligatoriedad del Registro
Sanitario, entre otros productos, para los alimentos procesados y aditivos
alimentarios, fabricados en el territorio nacional o en el exterior, para su
importacion, exportacion, comercializacion y expendio.

En ejercicio de las atribuciones concedidas por los articulos 151 y 154 de
la Constituciéon de la Republica del Ecuador y por el articulo 17 del
Estatuto del régimen juridico y administrativo de la funcién ejecutiva.

Acuerda:

22



EXPEDIR EL REGLAMENTO DE REGISTRO Y CONTROL
POSREGISTRO DE ALIMENTOS CAPITULO |

Art. 1.- La formulacion de las politicas, regulaciones y normativas
establecidas en la Ley Orgéanica de Salud y en el presente Reglamento
tanto para expedir los Registros Sanitarios, como para la vigilancia y
control sanitario de los alimentos para el consumo humano, es
responsabilidad del Ministerio de Salud Publica a través de la
Subsecretaria Nacional de Vigilancia de la Salud Publica, con el apoyo de

las instancias técnicas competentes.

CAPITULO Il
Del Registro Sanitario

Art. 2.- Los alimentos procesados y aditivos alimentarios, en adelante
"productos alimenticios”, que se expendan directamente al consumidor en
envases definidos y bajo una marca de fabrica o nombres vy
designaciones determinadas, deberan obtener el Registro Sanitario,
mismo que sera expedido conforme a lo establecido en el presente

Reglamento.

CAPITULO I

De la Obtencién del Registro Sanitario

Art. 4.- El Registro Sanitario para productos alimenticios, se obtendra
sobre la base del informe técnico favorable del andlisis de la
documentacion técnica y legal presentada a la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA, mediante uno de los
siguientes procedimientos:

a) Registro Sanitario por producto (productos alimenticios nacionales y
extranjeros).

b) Registro Sanitario por Homologacioén para productos alimenticios.
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c) Registro Sanitario por linea, de produccion con Certificado de
Operacién sobre la base de Buenas Practicas de Manufactura, certificado
por la Autoridad Sanitaria Nacional (productos alimenticios nacionales).

Art. 5.- Los productos alimenticios se ampararan bajo un mismo Registro
Sanitario, en los siguientes casos:

a) Cuando se trate del mismo producto con diferentes marcas, siempre y
cuando el titular y el fabricante correspondan a una misma persona
natural o juridica.

b) Cuando el mismo producto tenga diferentes formas de presentacién al
consumidor y envases de la misma naturaleza quimica.

¢) Cuando la planta procesadora de alimentos cuente con Certificado de
Operacion sobre la base de Buenas Practicas de Manufactura por tipo de

alimento, segun la linea de produccion determinada.

Art. 6.- Con fines de registro y control sanitario se establecen los

siguientes tipos de alimentos.

1. Aditivos alimentarios.

2. Alimentos dietéticos, alimentos para regimenes especiales,
suplementos alimenticios / dietéticos y complementos nutricionales.
Azulcares y derivados.

Bebidas alcohdlicas.
Aguas envasadas, aguas saborizadas, otras bebidas no alcohdlicas,
incluye hielo de consumo.

Cacao v derivados.

6

7. Café, té, hierbas aromaticas y sus derivados.

8. Carnes y derivados.

9. Cereales y derivados.

10. Salsas, aderezos, especias y condimentos.

11. Frutas y derivados.

12. Gelatinas, refrescos en polvo, preparaciones para postres.

13. Grasas y aceites comestibles.
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14. Ovoproductos.

15. Leche y derivados.

16. Productos de la pesca y derivados.
17. Tubérculos, raices y derivados.
18. Semillas, oleaginosas y derivados.
19. Legumbres, hortalizas y derivados.
20. Comidas listas empacadas.

21. Caldos y sopas deshidratadas.

22. Otros alimentos procesados.

Art. 9.- Los productos alimenticios, durante la vigencia del Registro
Sanitario otorgado, conservaran las especificaciones aceptadas en el
tramite inicial del mismo; cualquier cambio respecto a dichas
especificaciones, sera informado inmediatamente a la Agencia Nacional

de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

Art. 28.- El Registro Sanitario tendra una vigencia de cinco afios,

contados a partir de la fecha de su concesion.

CAPITULO XI

De la Suspension y Cancelacion del Registro Sanitario

Art. 32.- El Registro Sanitario sera suspendido en cualquier tiempo por la
Autoridad Sanitaria, a través de la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA, si se comprobare que el producto
y/o el establecimiento no cumple con los requisitos y condiciones

establecidas en la Ley y sus Reglamentos.
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION NTE- INEN 1334-1
NORMA TECNICA ECUATORIANA

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA EL CONSUMO
HUMANO PARTE | Requisitos.

Alimento procesado. Es toda materia alimenticia, natural o artificial, que
ha sido sometida a las operaciones tecnolégicas necesarias que la
transforma, modifica y conserva para el consumo humano, puesto a la
venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. El término
alimento procesado se aplica por extension a bebidas alcohdlicas,
bebidas no alcohdlicas, condimentos, especias que se elaboran o
envasan bajo nombre genérico o especifico y a los aditivos

Alimentarios. (Publica, 2013).

5.1.7.1 Si no esta determinado de otra manera en una norma especifica
de producto, regira el siguiente marcado de la fecha:

a) Se declarara la fecha. La fecha debe declararse de manera legible,
visible e indeleble mediante una de las siguientes expresiones 0 sus
equivalentes:

e Consumir antes de.....

e Fecha de Elaboracion....

e Fecha de expiracion.....

e Lote...

No. 14413
MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD
SUBSECRETARIA DE LA CALIDAD

Que de conformidad con lo dispuesto en el Articulo 52 de la Constitucion
de la Republica del Ecuador, “Las personas tienen derecho a disponer de

bienes y servicios de 6ptima calidad y a elegirlos con libertad, asi como a
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una informacion precisa y no engafiosa sobre su contenido y

caracteristicas”; (Pantoja, 2014).

Que mediante Resolucion No. 14123 del 07 de marzo de 2014,
promulgada en el Registro Oficial No.209 del 21 de marzo de 2014 se
oficializé con el caracter de Obligatoria la Modificatoria 3 del reglamento
técnico ecuatoriano RTE INEN 022 “ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PROCESADOS, ENVASADOS Y EMPAQUETADOS”, la

misma que entr6 en vigencia el 07 de marzo del 2014, (Pantoja, 2014).

5.5.4 En la etiqueta se debe colocar un sistema grafico con barras
horizontales de colores rojo, amarillo y verde, segun la concentracion de
los componentes.

a) La barra de color rojo esta asignada para los componentes de alto
contenido y tendra la frase

“‘ALTO EN...”

b) La barra de color amarillo estd asignada para los componentes de
medio contenido y tendra la

Frase: “MEDIO EN...”

c) La barra de color verde esta asignada para los componentes de bajo
contenido y tendra la frase:

“‘BAJO EN...” (Pantoja, 2014).

Figura 1 Semaforizacion de alimentos

Figura No 1. Obtenida pagina web del Ministerio

de Industrias y Productividad
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DISPOSICION GENERAL

PRIMERA.- Para el cumplimiento de lo sefialado en este Reglamento, la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA,
adoptara los procesos de automatizacion, sistematizacion y mas
mecanismos que sean necesarios para agilitar los procedimientos y

mantener actualizada la informacién de los productos registrados.

DISPOSICION FINAL

De la ejecucion del presente Acuerdo Ministerial, que entrara en vigencia
a partir de su publicacion en el Registro Oficial, encarguese a la
Subsecretaria Nacional de Vigilancia de la Salud Publica, a través de la
Direccion Nacional de Vigilancia y Control Sanitario, a la Agencia Nacional
de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria -ARCSA, o las instancias
gue ejerzan estas competencias. (Agencia Nacional de Regulacion, 2014-
08)

2.3.VARIABLES DE LA INVESTIGACION

2.3.1. Variable Independiente:

Factores de Produccion: Es el objeto inmediato de alguna empresa, es
la produccion de bienes y servicios, realizando la transformacion de
materias primas mediante el empleo de mano de obra y maquinas. La
transformacion, aparece como la combinacién de cuatro factores; la tierra
(recursos renovables y no renovables), el trabajo (la mano de obra), el
capital (compuestos por maquinas) y la organizacion (capacidad

empresarial) (Pérez, 2015)

Equipamiento Industrial: Es la recopilacion de materiales, suministros,
aparatos o amueblado necesario para la creacién de un sistema hombre-
maquina eficaz. Determinadas las necesidades y el andlisis de

operaciones del proceso, se definen las caracteristicas del equipo, en
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funcion de los factores operarios, de produccion, tiempo y seguridad. (A.,
s.f.).

Mantenimiento: Son todas las actividades necesarias para mantener el
equipo e instalaciones en condiciones adecuadas para la funcién que
fueron creados; ademas de mejorar la produccién buscando la maxima

disponibilidad y confiabilidad de los equipos e instalaciones.

Capacitaciéon: Es la adquisicion de conocimientos técnicos, teéricos y
practicos que van a contribuir al desarrollo del individuo en el desempefio
de una actividad. La capacitacion en la actualidad representa para las
unidades productivas uno de los medios mas efectivos para asegurar la
formacion permanente de sus recursos humanos respecto a las funciones
laborales que y deben desempefiar en el puesto de trabajo que

ocupan.(www.rrhh.com/capacitacion.html)

2.3.2 Variable Dependiente:

Productividad: Es la relacién entre ingresos y costos generados por el
uso de los activos de la empresa en actividades productivas. La
rentabilidad de una empresa puede ser evaluada en referencia a las
ventas, a los activos, al capital o al valor accionario con la finalidad de
comprobar su adecuacion para mantener un desarrollo estable de la
misma.

Tiene que ver con los resultados que se obtienen en un proceso 0 un
sistema, por lo que incrementar la productividad es lograr mejores
resultados considerando los recursos empleados para generarlos (Pulido,
2010)
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

3.1.Presentacion de la empresa

Razon Comercial: Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A.

Nombre Comercial: Ecuacocoa C.A.

Numero de Ruc: 0992125799001

Actividad: Elaboracién de productos de cacao: Cocoas y Chocolates.
Representante Legal: Pazmifio Serrano Fabian Alexander.

Direccion: Via Daule km. 5.5 Mapasingue Oeste calle 5ta y primera.

La Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A. se
constituyé mediante escritura publica otorgada ante el notario Trigésimo
Quinto del canton Guayaquil, Abg. Roger Arosemena Benitez, el 13 de
marzo del afio 2000 y se inscribié en el Registro Mercantil del Canton

Guayaquil el 10 de mayo del afio 2000.
La Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A. sigue

normas de higiene muy estrictas y un proceso productivo riguroso y lleno

de detalles que garantiza la calidad y el sabor.
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Objeto social

La compafiia ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A. se
dedica a la produccién y comercializacion de productos alimenticios
derivados del cacao como lo es la cocoa y el chocolate a través de la
realizacion que integran: estandares de calidad, selectividad en las
materias primas, talento humano especializado y aplicacion de técnicas
en todos los procesos para la satisfaccion de nuestros consumidores.
Mision

Elaborar y comercializar chocolates de calidad internacional utilizando el
mejor cacao fino de aroma Ecuatoriano, para satisfacer crecimiento
mediante generacion de una adecuada rentabilidad a Clientes y
Accionistas para contribuira un mundo mejor.

Vision

Alcanzar la primera posicion como exportador de Chocolates del Ecuador,
mediante la confirmacién de alianzas estratégicas con Clientes por lo
menos en 10 paises.

Valores

Liderazgo: Desarrollar la capacidad y habilidad para llevar a cabo las

estrategias organizacionales.

Integridad: Hacer lo que es correcto.

Innovacidén: Generar ideas creativas que contribuyan a mejoras.

Eficiencia: Hacer las cosas bien siempre, eliminando la burocracia.
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Trabajo en equipo: Cooperacion eficiente del factor humano para el logro

de los objetivos comunes.

Calidad: Mantener los estandares de calidad requeridos en la industria.

Servicio al cliente con valor agregado: Exceder en todo momento las

expectativas de nuestros clientes, logrando su lealtad.

Rentabilidad: Obtener el valor econébmico agregado y los ahorros

necesarios para lograr la permanencia exitosa en el mercado.
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ORGANIGRAMA DE LA COMPANIA PRODUCTORA ECUATORIANA
DE COCOAS Y CHOCOLATES C.A.

3.2 Estructura Organizativa

Figura2 Estructura Organizativa de la compafiia
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Figura No 2. Obtenida del archivo del departamento de Talento Humano de la
Compaiiia Ecuatoriana productora de Cocoas y Chocolates C.A.
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3.2.1 Plantilla de trabajadores con sus categorias ocupacionales

En la actualidad la Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas Yy

Chocolates esta formada por los siguientes Empleados.

Tablal: Lista de empleados

LISTA DE EMPLEADOS QUE TRABAJAN ACTUALMENTE EN LA

EMPRESA

items Departamento Poblacién
1 DIRECCION 1
2 GERENCIA 1
3 ADMINISTRATIVO FINANCIERO 12
4 CONTABILIDAD 3
5 COMPRAS 2
6 SISTEMAS 2
7 RECURSOS HUMANOS 1
8 AUDITORIA 2
9 VENTAS 4
10 TRADE MARKETING 1
11 ASEGURAMIENTO DE CALIDAD 1
12 MASAS 8
13 CHOCOLATERIA 16
14 SEMIELABORADOS 12
15 MANTENIMIENTO 2
16 BODEGA PRODUCTO TERMINADO 2
17 BODEGA DE REPUESTOS 1
TOTAL 71

Nota: Lista de empleados que actualmente laboran en la Compafiia Ecuatoriana

Productora de Cocoas y Chocolates.
Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: el autor de lainvestigacién

34



3.2.2 Principales Clientes y Competidores.

Para la realizacién de este estudio investigacién es importante detallar

sus principales clientes

Tabla2: Principales Clientes

CLIENTE CIUDAD DIRECCION
CORPORACION EL ROSADO S A. GUAYAQUIL AV.9 OCTUBRE Y BOYACA
DFECUADOR S A. GUAYAQUIL AV.LAS AMERICAS-PASANDO LA CAE

GERARDO ORTIZ E HIJOS CIA.LTDA GUAYAQUIL AV.CARLOS JULIO AROSEMENA KM. 1 1/2

TIENDAS INDUSTRIALES ASOCIADAS GUAYAQUIL CHIMBORAZO 217 Y LUQUE ESQ.

HOTEL ORO VERDE S.A. HOTVER GUAYAQUIL 9DE OCTUBRE 414 Y GARCIA MORENO
J.C.N. REPRESENTACIONES C.A. GUAYAQUIL AV.9 DE OCTUBRE 1703 Y AV. DEL EJERCITO
GLOBAL LINK GLOLIN S.A. GUAYAQUIL URDENOR SL.31 MZ.227

Nota: Lista de los principales Clientes de la Compafila Ecuatoriana Productora de
Cocoas y Chocolates C.A. Obtenida de la base de cliente proporcionada por el
Departamento de Crédito y Cobranzas.

Competidores mas importantes

Es importante en este estudio mencionar sus competidores mas

importantes

Tabla3: Principales Competidores

RAZON SOCIAL

NESTLE S.A.

LA UNIVERSALS.A.

DULCAFE S.A.

TULLICORPS.A.

CHOCOLATES NOVAS.A.

FABRICA DE CHOCOLATES LA PERLA
FABRICA DE CHOCOLATES BIOS CIA L
FERRE DEL ECUADOR C.A.
CONFITECAC.A.

Nota: Lista de los principales Competidores de la Compafia Ecuatoriana Productora
de Cocoas y Chocolates C.A. Proporcionada por el Departamento Comercial
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3.2.3 Principales Productos

Tabla4: Principales Productos

Principales productos

RAZON SOCIAL

CHOCOLITAS CLASICAS
CHOCOLITAS SPORT

CHOCOLATE VARITAS
CHOCOLATE MANICOMIO
CHOCOLATE LOCO CHIPS
CHOCOLATE EN POLVO MI COCOA
CHOCOLATE ALTEZA LECHE
COBERTURA GOURMET BLANCA

COBERTURA GOURMET LECHE
COBERTURA GOURMET SEMI-
AMARGA

POLVO DECACAO

Nota: Lista de los principales Productos de la Compafiia Ecuatoriana Productora
de Cocoas y Chocolates C.A. Obtenida de la base de cliente proporcionada por

el Departamento de Comercial

Ver figura en anexo N 2

Descripcion del proceso objeto de estudio

El chocolate es un alimento que se obtiene mezclando azucar con dos

productos derivados de la manipulacion de las semillas de cacao: una

materia solida (la pasta de cacao) y una materia grasa (la manteca de

cacao).

A partir de esta combinacion basica, se elaboran los distintos tipos de

chocolates, que dependen de la proporcién entre estos elementos y de su

mezcla o no con otros productos tales como leche y frutos secos.



Las etapas del proceso

Figura3 Las etapas del proceso
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Figura No 3. Fuente: Datos de lainvestigacion

Elaborado por: el autor de la investigacion
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION DE LA COMPANIA
ECUATORIANA PRODUCTORA DE COCOAS Y CHOCOLATES CA.

3.2.4 Descripcion de las materias primas utilizadas para la

fabricacién de Cocoas y Chocolates.

e Cacao

e Polvo de cacao

e Azucar granulada

e Lecitina de soya

e Vainillina

e Grasa Laurica

e Manteca de cacao

e Leche en polvo

e Suero de leche

e Complejo vitaminico

e Aditivo Emulsificante PGR
e Esencia de chocolate
e Talco cosmeético chino
e Arroz crocante

e Dioxido de titanio

e Colorantes comestibles CQ DRY

Cacao: El cacao es el componente fundamental en la fabricacién de Cocoas y

chocolates.

Arbol esterculidceo de América y Africa tropicales. Su fruto es una vaina cuyas
semillas se emplean para elaborar el chocolate. Botanica (Bote.) Semilla de
este arbol. Las semillas se fermentan y se secan al sol, y posteriormente se

tuestan, para obtener la manteca de cacao (UniversoJus.com, 2016)
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Polvo de cacao: Es el producto obtenido por la transformacién en polvo de
granos de cacao limpios, descascarillados y tostados y que contenga un 20
por ciento, como minimo, de manteca de cacao, calculado sobre el peso de la

materia seca, y, como maximo, un 9 por ciento de agua.(Pavia, 2014)

Azucar Granulada: El azlcar es un cuerpo de caracteristicas solidas que es
blanco y se encuentra cristalizado. Este tipo de sustancia forma parte de los
hidratos de carbono, es soluble en H20 y se caracteriza por su sabor dulce.

Lecitina de Soya: La Lecitina de Soya es un emulsificante natural utilizado
como agente humectante, dispersante, lubricante, modificador de viscosidad,

instantaneizador, etc.

Vainillina: Producto elaborado con los vainas maduros de la vainilla, los
cuales se someten a proceso de fermentacion en alcohol sin otras sustancias

guimicas afadidas, Utilizada para aromatizar y refinar.

Grasa Laurica: Estos tres productos son sustitutos de manteca de cacao,
producidos en base a grasas 100% vegetales que contienen alto porcentaje

de acidos grasos lauricos.

Manteca de cacao: Es la materia grasa obtenida de granos o parte de granos

de cacao

Leche en polvo: Laleche en polvo o leche deshidratada se obtiene mediante

la deshidratacién de leche pasteurizada.
Suero de leche: El lacto suero o suero lacteo es la fraccion liquida obtenida

durante la coagulacion de la leche en el proceso de fabricacion del queso y de

la caseina, después de la separacion del coagulo o fase micelar.
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Complejo Vitaminico: Es un polvo grueso de color mostaza que aporta con
vitaminas hidrosaludables. Ayudan a metabolizar los hidratos de carbono, para
convertir los alimentos en energia. Contiene vitaminas del complejo B (B1, B2,

B3 acido fdlico).

Aditivo Emulsificante PGR: Un procedimiento de dos fases, consta de: Un
agente emulsivo, emulsificante o emulsionante, dos liquidos fragmentarios
miscibles. De repente es agregada a los periodos para facilitar la creacién de

una dispersion estable.

Esencia de chocolate: Esencia de aroma artificial de chocolate 30 ml.
Producto alimenticio especial para la reposteria. Contiene: agua, alcohol

neutro y substancias aromaticas.

Talco cosmético chino: El talco para uso en la manufactura del papel debe

ser suave, quimicamente inerte, alta reluctancia, siendo hidrofébico.

Arroz Crocante: El arroz se puede procesar para obtener harina de arroz,
sémola de arroz, copos de arroz o arroz molido, para uso en la elaboracion de
pastas, en cereales para el desayuno, tortitas de arroz, arroz inflado recubierto

de chocolate, etc.

Di6éxido de titanio: Polvo blanco ligeramente coloreado, consiste
fundamentalmente, en didxido de titanio puro de anatasa o de rubio, que
puede estar recubierto por pequefas cantidades de 6xido de aluminio o silice

para mejorar las propiedades técnicas del producto.
Colorantes comestibles: Hay muchos tipos de colorantes, desde

rotuladores con tinta comestible a liquidos, geles, en pasta, metalizados y

con aplicacion en pincel, adecuados para el chocolate.
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Aseguramiento y control de calidad.

Se establecer medidas de control efectivas de acuerdo al nivel de riesgo
evaluado en cada etapa, ya sea por instructivos o por control de proceso,
a todas las actividades de fabricacidbn procesamiento preparacion,
envasado, etiquetado, empacado, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos procesados de consumo

humano en el territorio nacional.

Equipos y utensilios que se utilizan para la fabricacion de Cocoas y
Chocolates

Figura4 Equipos y utensilios que se utilizan para la fabricacion de Cocoas y Chocolates
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Figura No 4 .Fuente: Datos de lainvestigacion

Elaborado por: el autor de la investigacion

41



Diagrama de Flujo

El diagrama de flujo es una representacion grafica de todos los
acontecimientos que se producen durante una serie de acciones u
operaciones y de la informacién concerniente a los mismos.

Ver figura en Anexo No 1

3.3 Procedimiento de la Investigacion

Diagrama de recorrido: Es un esquema de distribucion de planta en un
plano vi o tridimensional a escala, que muestra donde se realizan todas

las actividades.

Diagrama de OTIDA: En el contexto administrativo, es la representacion
grafica de la secuencia de las actividades, operaciones o tareas de un
determinado procedimiento/ o el recorrido de las formas o los materiales.

O (Operacion) T (Transporte) | (Inspeccion) D (Demora) A (Archivo).

Descripcion del flujo de fabricacion de Cocoas y Chocolates segun el
diagrama de OTIDA
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Figura # 5Descripcion del flujo de fabricacion de coceas y Chocolates segun el diagrama de

OTIDA
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Figura No 5.Fuente: Datos de la investigacion Elaborado por: el autor.
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Analisis de la produccion

El control y andlisis de la produccion consiste en la medicion del
desemperio de la gestion de los procesos productivos, con el fin de saber
si ésta es la adecuada y saber qué tan cerca estamos de los objetivos
propuestos, para que, en caso de haber desviacion, poder tomar las
medidas correctivas.

La compafiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A viene
mostrando una tendencia a la disminucién en su capacidad de produccion

lo cual se refleja en la siguiente tabla.

Tabla5: Analisis trimestral de la produccién de afio 2014 vs 2015
tomando como muestra 3 de los principales productos de la
Empresa: Bombon Clasicos, Chocolitas Clasicas, Chocolitas Sport y
Mi cocoa 800-170-400 gramos.
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RESUMEN DE PRODUCCION TRIMESTRAL DEL ANO 2014 y 2015

Bombén ClasicosMc.06 2.565,00 2.347,50 1.972,50 6.885,00
Chocolitas Clasica mc-06 8.290,00 6.840,00 4.710,00 19.840,00
Chocolitas Sportmc,06 12.279,00 16.721,00 17.297,00 46.297,00
Loco chips Mc-06 3.421,44 5.557,04 5.878,56 14.857,04
Mi Cocoa800 GRS 2.426,40 4.147,20 3.513,60 10.087,20
Mi Cocoa 170 GRS 6.732,00 4.845,00 4.518,60 16.095,60
Mi Cocoa 400 GRS 7.116,00 4.,968,00 5.712,00 17.796,00
Total general en Kilos 131.857,84
Bombon ClasicosMc.06 3.772,50 2.895,00 772,50 7.440,00
Chocolitas Clasica mc-06 7.130,00 4.700,00 2.860,00| 14.690,00
Chocolitas Sportmc,06 8.628,00 5.719,00 6.127,00| 20.474,00
Loco chips Mc-06 6.441,20 4.895,20 7.028,48| 18.364,88
Mi Cocoa800 GRS 4.096,80 3.189,60 2.606,40 9.892,80
Mi Cocoa 170 GRS 6.691,20 4.834,80 3.437,40| 14.963,40
Mi Cocoa 400 GRS 6.948,00 6.780,00 4.452,00| 18.180,00
Total general 104.005,08
ITEM DETALLE VALOR
Produccién trimestral Oct., Nov.,
1 Dic./2014 131,857.84| DIFERENCIA
Produccion trimestral Oct., Nov., EN
2 Dic./2015 104,005.08| PORCENTAJE
27,852.76 -27%

Nota: Andlisis trimestral de la Produccién de la Compafiia Ecuatoriana
Productora de Cocoas y Chocolates C.A.2014-2014 Obtenida de la base de
cliente proporcionada por el Departamento de Produccion.

Interpretacion:

Como muestran los cuadros anteriores se observa una tendencia gradual
a la disminucion de la produccién sobre nuestros principales productos de
Bombones clasicos Chocolitas, Loco chips y Mi cocoa en relacion a la
produccion del afio 2014 vs 2015 tenemos una disminucion en la
produccion de - 27%.
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3.4 Disefio de lainvestigacion

Este tipo de investigacion esta sustentada por la evaluacién hecha por
medio de la observacion directa y por técnicas de recoleccion de datos,

entrevista y encuesta.

Ademas el estudio aplicado la investigacion es de tipo tecnoldgico ya qué
los resultados obtenidos no seran aplicados de forma inmediata sino que
estaran bajo la disposicion de las partes involucradas, sera la Gerencia
General la que tome la decisién de implementar dicha propuesta.

No obstante, los datos obtenidos necesarios para identificar los factores
gue afectan el proceso de produccién de esta compaiia se baso en
fuentes primarias como: observacion directa encuestas y entrevistas
realizadas al personal que labora en esta area, estuvo enmarcado en la
modalidad de una investigacion de campo apoyada en una investigacion
explicativa-analitica, esto nos permiti0 obtener en corto tiempo los
factores que estan afectando las actividades en el proceso de fabricacion
de Cocoas y Chocolates en la Compafiia Ecuatoriana Productora de

Cocoas y Chocolates. C.A. justificando los resultados.

3.5 Tipos de Investigacion

De campo no obstante, se considera de campo, ya que la informacion
utilizada fue obtenida del mismo sitio de donde se origina el producto y se
utilizaran como apoyo a la investigacion descriptiva, explicativa

exploratoria. (Msc, 2004)

La investigacidon explicativa segun (Sampieri, 2010) se refiere a estudios
gue no solo se necesitan describir y establecer relaciones entre
conceptos, sino también deben responder a la determinacion de las

causas de los fendmenos que llevan a plantearse el problema.
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La investigacion exploratoria, se basa en la recoleccion de datos,
antecedentes, con el fin de realizar una evaluacién sobre la manipulacion

correcta del flujo de procesos.

Estos tipos de investigaciones se manifiestan en este trabajo pues daran
respuestas al problema planteado a partir de describir el proceso de
produccién de Cocoas y Chocolates, explicando los principales factores
gue afectan este proceso y sus deficiencias que ocasionan bajos

ingresos, para posteriormente proponer un plan de mejoras.

Procedimientos para la investigacion, herramientas y técnicas a
utilizar

Los pasos a seguir en la investigacion para identificar los factores que
estan afectando el proceso productivo y alcanzar los objetivos planteados.
Para la elaboracion efectiva de este estudio de investigacion fue
necesario realizar entrevistas, encuestas y realizar una serie de visitas al
area de produccion de la empresa para poder observar y tomar los datos
necesarios para la interpretacion y andlisis de los problemas que alli

ocurren.

Los procedimientos realizados para esta investigacion son los siguientes:

» Revisar las ideas y ordenarlas, toda idea por descabellada que sea
persigue una finalidad.

« Diagndstico del proceso de produccion de Cocoas y Chocolates en la
Compaiiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A.

» Descripcion del proceso de produccion.

» Materias primas en la elaboracién de Cocoas y Chocolates.

* Equipos utilizados para la fabricacion de Cocoas y Chocolates.

* Realizar diagrama de flujo.

* Realizar diagrama de recorrido

* Realizar un andlisis de la produccién del afio 2014 - 2015

« Aplicar técnicas de analisis para evaluar la situacion
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* Realizar entrevistas y encuestas

* Realizar un Diagrama de causa y efecto

* Determinacion de las causas que inciden

proceso de produccion.

3.6 POBLACION Y MUESTRA

3.6.1 Poblacién

Tabla6: Poblacién

en la disminuciéon del

item Informantes Poblacion
1 Autoridades Administrativas 3
2 Bodegueros 2
3 Obreros 35
TOTAL: 40

Fuente: Datos de la investigacion

Elaborado por: el autor de lainvestigacién

Determinacion de la muestra

Para determinar la muestra de la poblacion se utilizé el muestreo de

informacion clave, se escogen personas por razones especiales como:

conocimiento del tema experiencia o ser protagonista del proceso a

estudiar, grado de participacion y en la toma de decisiones y su

disposicion a brindar informacion.

La poblacion del departamento de produccion es de 40 empleados de

acuerdo al nivel de conocimiento y confianza se determiné que la muestra

para realizar la entrevista a 3 autoridades administrativas y las encuestas

a 30 empleados, dado que la poblacion del area de estudio en pequefia y

se esta tomando a la mayor parte de la poblacidén no se utilizara la formula

de muestreo probabilistico.
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3.6.2 Muestra

Tabla7: Muestra

item Informantes Poblacion Instrumento
1 Autoridades administrativas 3 Entrevista
3 Personal obrero 30 Encuesta
TOTAL.: 33

Fuente: Datos de lainvestigacion
Elaborado por: el autor de lainvestigacion

En la presente tabla se sefiala que la entrevista como instrumento de
investigacion fue aplicada a las 3 autoridades administrativas y la
encuesta se aplicé a 30 obreros de la empresa.

3.7 Técnicas e instrumentos de investigacion

Las técnicas que se tomaron en cuenta para la recoleccion de datos. Se
llevé a cabo un recorrido por las instalaciones de la planta para realizar
las observaciones pertinentes y las entrevistas al personal que labora.
Delimitacion del estudio, lo que llevo en el proceso de fabricacién de
Cocoas y Chocolates y observacion total del proceso de elaboracion de

chocolates,

Seleccién de los instrumentos de recoleccion de datos: los
instrumentos utilizados fueron: entrevistas, encuesta y el recorrido de

observacion.

La entrevista

Las entrevistas que se utilizaron para recolectar informacién en forma
verbal, a través de preguntas que propone un analisis de las causas que
estdn afectando el proceso productivo de la Compafia Ecuatoriana

Productora de Cocoas y Chocolates C.A.
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Quienes respondieron fueron Gerentes y empleados, los cuales son
usuarios activos del proceso, la entrevista es la técnica mas significativa y
productiva de que dispone el investigador para recaudar datos, es un
intercambio de informacion que se efectla cara a cara, es un canal de
informacion entre el analista y la organizacién y sirve para obtener
informacion de las necesidades y la forma de satisfacerlas, asi también
sirve para crear un acercamiento con el personal, lo cual es fundamental
en el estudio

Preparativos para la entrevista

1. Determinar la posicion que ocupa en la empresa los futuros
entrevistados, sus responsabilidades, actividades, etc. (Investigacion)
Prepara las preguntas que van a realizarse. (Organizacion)

Hacer cita con debida anticipacion (Planeacion)

Elegir el lugar apropiado donde se va a realizar la entrevista.

ok w D

Fijar limite de tiempo y fecha y hora.

Conduccién de la Entrevista

1. Explicar con amplitud el propésito del estudio.

2. Explicar la funcion como analista y la funcidn que se espera recibir del
entrevistado. (Imparcialidad)
Realizar preguntas especificas para obtener respuestas acertadas.
Escuchar atentamente lo que se dice, no anticiparse a las respuestas.

(Comunicacion)

Secuelas de la Entrevista
1. Transcribir los resultados.
2. Entregar una copia al entrevistado para su confirmacion.

3. Archivar el resultado para referencia y analisis posterior.
Recabar datos mediante la Entrevista

La entrevista es una forma de conversacion, no de interrogacion, al

considerar las caracteristicas de los sistemas con personal seleccionado
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minuciosamente por sus conocimientos sobre el tema y que puede
conocer sus valiosas opiniones, comentarios, ideas o0 sugerencias en

relacion a como se podra realizar el trabajo de investigacion.

Determinacion del tipo de entrevista

La estructura de la entrevista puede variar si el objetivo radica en adquirir
informacion general. Los investigadores también deben desarrollar
preguntas especificas relacionadas con el tema a investigar, analizar las

respuestas después de la entrevista.

Seleccién de Entrevistados
Realizar entrevistas toma tiempo, se aplica en todos los niveles
gerenciales y de empleados y depende de quien pueda proporcionar la

mayor parte de informacion util para la investigacion.

Realizacion de Entrevista

La habilidad del entrevistador es de vital importancia para el éxito en la
busqueda de los hechos por medio de la entrevista.

A continuacién detalle de preguntas realizadas en la entrevista.

1.- ¢Desde su punto de vista personal, cudles cree Ud. que sean los
factores de mayor importancia que estan afectando la produccion de la
Compaiiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates?

2.- ¢Esta Ud. de acuerdo que una de las actividades que hay que mejorar
a corto plazo es el proceso de Vapor y Tostado y Prensas?

3.- ¢Ud. Cree que el personal que actualmente esta realizando las
diferentes actividades en el area de produccion fue debidamente
capacitado para ejercer sus funciones?

4.- ¢ Como calificaria Ud. el ambiente laboral en la Compafia Ecuatoriana

Productora de Cocoas y Chocolates?
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3.8 Procedimiento de la investigacion

ENTREVISTA No 1
ENTREVISTADO : ING. CARLOS PIANA GUARDERAS
CARGO: GERENTE ADMINISTRATIVO ENCARGADO

1.- ¢,Desde su punto de vista personal, cuéles cree Ud. que sean los
factores de mayor importancia que estan afectando la produccién de
la Compafiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates?

Considero que el factor mantenimiento es actualmente el mas critico es el
gue mas incide en el proceso productivo, esto se debe a que en el
pasado no se ha desarrollado un programa de mantenimiento preventivo
en los equipos, lo cual ha hecho que tengamos que caer en fallos graves
y recurrir a un mantenimiento correctivo con costos muy altos. Esto

indudablemente ha hecho que los costos de produccién se eleven.

En estos momentos se esta trabajando en un plan de mejoras total y de
inversion principalmente de las maquinarias y de todas las instalaciones
para que sea revisado y aprobado por los accionistas de la compainiia,
este proyecto se realiza con el propésito de actualizar y optimizar la
produccion para desarrollar nuevos productos a un bajo costo que sea

competitivo en el mercado nacional.

2.- ¢Estd Ud. de acuerdo que una de las actividades que hay que
mejorar a corto plazo es el proceso de Vapor y Tostado y prensas?

Estoy totalmente de acuerdo que hay que reestructurar estos dos
procesos claves para la obtencion de un buen producto, la actual
administracion esta realizando las gestiones necesarias para obtener el

presupuesto para realizar este mantenimiento lo antes posible.
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3.- ¢Ud. Cree que el personal qué actualmente esta realizando las
diferentes actividades en el area de produccion fue debidamente
capacitado para ejercer sus funciones?

Tengo conocimiento que efectivamente por multiples razones el
departamento de RRHH en ocasiones con el afan de evitar paras en
produccién colocaba reemplazos de otras areas en las lineas de proceso.
Ese es un tema que actualmente estoy realizando los correctivos
necesarios para que a partir de la fecha todo personal sea correctamente
seleccionado con la experiencia comprobada para desempefar el cargo
para el que fue contratado.

4.- ¢Como calificaria Ud. el ambiente laboral en la Compaiiia
Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates?

Muy bueno diria yo, como indique anteriormente ya estamos realizando
los correctivos necesarios para que el personal se sienta en un buen
ambiente laboral y sobre todo cumpliendo con todos los beneficios que se

merecen.

ENTREVISTA No2
ENTREVISTADO ING. JORGE TORRES
CARGO: JEFE DE PRODUCCION

1.- ¢Desde su punto de vista personal, cuales cree Ud. que sean los
factores de mayor importancia que estan afectando la produccion de
la Compainiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates?

Personalmente creo que uno de los factores mas importantes que esta
afectando nuestros proceso es el de capacitacién, un personal bien
capacitado dentro de un proceso industrial, que tenga bien definido sus
conocimientos en cuento al trabajo que tengan que desarrollar, hacen que
la calidad final del producto y el rendimiento de la produccién sea optimo,
cuando hay falencia en la capacitacion para ser mas exacto en el

entrenamiento del personal se suscitan un serie de inconvenientes tanto
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en la parte de calidad, mantenimiento, quizas también hasta seguridad
industrial y eso afecta definitivamente a todo el proceso productivo.

Otro factor de gran importancia es el de mantenimiento ya que
actualmente no se cuenta con un plan de mantenimiento preventivo ni
correctivo, lo cual ocasiona que nuestras maquinarias sufran dafios

constantes y esto ocasiona que no se cumpla con la produccion.

2.- ¢Esta Ud. de acuerdo que una de las actividades que hay que
mejorar a corto plazo es el proceso de Vapor y Tostado y prensas?

El proceso de fermentacion en el area de manufactura del cacao es
importante, pero desde mi punto de vista personal al inicio cuando se
recepta la materia prima el grano viene hiumedo con una humedad de un
65% se lo debe primero fermentar y en ese proceso uno consigue el
desarrollo y ciertas caracteristicas en el grano, posteriormente se lo seca
y cuando ese proceso, no se lo realiza correctamente se obtiene es un
grano de menor calidad y bajo rendimiento. Cuando se realiza un correcto
proceso se consigue un grano de Optima calidad, tanto en su
fermentacion que nos da caracteristicas de color y sabor propios del

cacao por este motivo es de gran importancia mejorar este proceso.

En todo proceso de produccion el tema del vapor es importante porque es
lo que controla todos y cada uno de los puntos de manufactura, en este
caso del proceso de tostado es sumamente importante porque de eso
depende el grado de sabor, aroma y ciertas otras caracteristicas que el
cacao desarrolle justamente en ese punto del proceso que es la tostacion
y de ello depende la cantidad de vapor que se pueda generar para que
ese proceso se cumpla de la mejor forma para obtener una grado de

Optima calidad para su proceso.
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3.- ¢Ud. Cree que el personal qué actualmente esta realizando las
diferentes actividades en el area de produccion fue debidamente
capacitado para ejercer sus funciones?

Actualmente la empresa esta permanentemente rotando el personal por
diferentes razones, las capacitaciones tienden ayudar en algo pero no
solucionan el problema, por esta razén el departamento de talento
humano en su afan de cubrir las vacantes para evitar retrasos en
produccién coloca personal que por factor tiempo no es capacitado
correctamente y esto ocasiona incumplimiento del plan de produccion lo
ideal seria que el personal no rote demasiado que sea en una minima
cantidad, lo ideal seria tratar por lo menos de mantener al personal que
realizan las actividades estratégicas de operador de maquinas y auxiliares

de operadores.

4-;Como calificaria Ud. el ambiente laboral en la compaiia
Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates?

En términos generales hoy por hoy es muy relativo ya que con tantos
cambios de administracion que han habido en la compafiia por multiples
razones, afectan directamente al ritmo de trabajo y por ende al ambiente
laboral y al rendimiento del trabajador, si al personal no se lo tiene
satisfecho con pagos puntuales, uniformes, incentivos etc., la actitud del

trabajador no va hacer optima y esto afecta su rendimiento.

ENTREVISTA No 3
ENTREVISTADO : ING. CARLOS GARCIA
CARGO: JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

1.- ¢Desde su punto de vista personal, cuales cree Ud. que sean los
factores de mayor importancia que estan afectando la produccion de
la Compainiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates?

Desde mi punto de vista personal, creo yo que el factor que mas afecta es

el de mantenimiento porque las maquinas no estdn en perfecto
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funcionamiento, como la Cavemil, la Mikrover tienen una deficiencia de
casi un 50% es decir quede una produccion existe la probabilidad de que
en un 50% de la produccién se tenga problemas, actualmente se necesita
realizar una inversién en maquinarias, estos equipos en algunas empresa
de la competencia ya han sido dados de baja y reemplazados por equipos
con tecnologia de punta que optimizan tiempo, y mano de obra con lo cual
se obtiene un producto de éptima calidad y a un bajo costo de produccion

gue compita en el mercado.

2.- ¢Esta Ud. de acuerdo que una de las actividades que hay que
mejorar a corto plazo es el proceso de Vapor y Tostado y prensas?

Lo que es mantenimiento abarca todo si es necesario, realizar cambios
urgentes en estas dos areas son procesos importantes para obtener un

producto de 6ptima calidad.

3.- ¢Ud. Cree que el personal qué actualmente esta realizando las
diferentes actividades en el area de produccion fue debidamente
capacitado para ejercer sus funciones?

No creo que el personal este siendo correctamente seleccionado y
capacitado para realizar ciertas actividades estratégicas dentro del
proceso, por las razones ya conocidas actualmente existe alto indice de
renuncias, en la actualidad es necesario tomar los correctivos si se quiere

mejorar nuestros rendimientos.

4.- ¢Como calificaria Ud. el ambiente laboral en la Compaiiia
Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates?

El ambiente laboral me parece bueno, el problema esta en que el
personal esta insatisfecho porque la compafila no cumple actualmente
con ciertas obligaciones propias del empleador que los empleados tienen
derecho, al pago de horas extras, uniformes, implementos en seguridad

industrial y de control de calidad etc.
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ENCUESTA REALIZADA AL PERSONAL OBRERO

1.- ¢Cual de los siguientes factores detallados al pie del presente
cree Usted que esté afectando en mayor porcentaje el proceso de
produccién de la Empresa?

Tabla8: Factores detallados gue afectan el proceso de produccién

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
TECNOLOGIA 21 32%
COSTO 2 3%
CAPACITACION 18 28%
SEGURIDAD INDUSTRIAL 2 3%
CALIDAD 3 5%
MANTENIMIENTO 19 29%
FIABILIDAD 0 0%
TOTAL 65 100%

Nota: Datos obtenidos de la Compafiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A.

Figura6 Factores detallados que afectan el proceso de produccion

Pregunta No Q1 ™OPCION # 1 TECNOLOGIA
H OPCION # 2 COSTES

B OPCION # 3 CAPACITACION

OPCION # 4 SEG.INDUSTRIAL
mOPCION # 5 CALIDAD

DPCION # 6 MANTENIMIENTO
OPCION # 7 FIABILIDAD

Interpretacion: Se evidencia claramente que el personal obrero esta al tanto
de la situacion de la empresay las falencias de la misma, estan conscientes
gue los factores de mayor relevancia que estan afectando el proceso
productivo son en primer lugar, inversion en tecnologia, en segundo lugar la
carencia de un plan de mantenimiento proceso, muy seguido de capacitacion
al personal que tenga que ver directamente con el proceso de produccion, en
resumen la encuesta demuestra que la empresa no cuenta con las todas las
herramientas para realizar un buen proceso de produccion.
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2.- ¢Cree Usted que el area de fermentacion y secado debe mejorar

el proceso para obtener una mayor produccion?

Tabla9: Mejoras de areas para aumentar la produccion.

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Sl 17 57%
NO 13 43%
TOTAL 30 100%

Nota: Datos obtenidos de la Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A.

Figura7 Mejoras de areas para aumentar la produccion.

Pregunta No 2

S ®ENO

Interpretacion: Se puede evidenciar que la mayor parte de la poblacion
entrevistada esta de acuerdo que esta area debe ser mejorar su proceso
acorto plazo, ya que es una actividad de vital importancia dentro del
proceso, el cacao en su proceso de fermentacion desarrolla
caracteristicas esenciales de color y sabor propios del cacao para la

obtencién de un producto de primera calidad.
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3.- ¢Indique cual de estas actividades cree Usted que necesita ser

reestructurada para aumentar la productividad en la empresa?

TablalO: Actividades para aumentar la produccion

ALTERNATIVA FRECUENCIA | PORCENTAJE
PROCESO DE VAPOR Y TOSTADO 8 27%
PROCESO DE PRENSA 6 20%
AMBAS ACTIVIDADES 16 53%

TOTAL 30 100%

Nota: Datos obtenidos de la Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A.

Figura8 Actividades para aumentar la produccion

Pregunta No 3

B PROCESO DE VAPORY TOSTADO M PROCESO DE PRENSA ™ AMBAS ACTIVIDADES

Interpretacion: Es evidente que el personal obrero esta consciente de que
estas areas necesitan ser reestructuradas, el proceso de vapor y tostado Yy
prensa son actividades estratégicas y esenciales para la obtencion de un
buen chocolate, actualmente no se cuenta con una planificacion de
mantenimiento de activos, los mantenimientos son realizados una vez que

se presenta el dafio o para de los mismo.
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4.- ¢Recibié Usted la respectiva induccion por el departamento de
Recursos Humanos y Seguridad Industrial para ejercer el cargo que

venia a desempefiar dentro de la empresa?

Tablall: Procesos para aumentar la produccion

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
SI 13 57%
NO 17 43%
TOTAL 30 100%

Nota: Datos obtenidos de la Compafiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A.

Figura9 Procesos para aumentar la produccién

Pregunta No 4

H 5 ENO

Interpretacién: Evidenciamos un porcentaje importante de falta de
capacitacion esto se debe a que en los ultimos afios se han dado muchos
cambios de administracion por ende ha habido cambios a nivel de las
jefaturas estos ha ocasionado que constantemente se cambie de personal
en los diferentes departamentos, debido a la demora del proceso de
seleccibn en muchas ocasiones, el personal es removido de un
departamento a otro sin el debido entrenamiento o capacitacion, esto

indudablemente ocasiona malestar y retrasos en la produccion
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5.- ¢COmo calificaria Usted del ambiente laboral dentro de la

empresa?

Tablal2: Actividades para aumentar la produccion

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
EXCELENTE 2 7%
BUENO 12 40%
REGULAR 13 43%
MALO 3 10%
TOTAL 30 100%

Nota: Datos obtenidos de la Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A.

FiguralO Actividades para aumentar la produccién

Pregunta No 5

M OPCION # 1 EXCELENTE M OPCION # 2 BUENO ™ OPCION # 1REGULAR M OPCION # 1 MALO

Interpretacién: Realizando la encuesta fue evidente que un parte del
personal obrero no se encuentra satisfecho con el ambiente laboral,
existe una parte del personal que no esta correctamente uniformado, falta
capacitacion constante, no se cumple con el pago correcto de horas
extras, estos son algunos de los motivos mas relevantes, es importante
realizar una evaluacion de desempefio que sirva para tomar los

correctivos y mejorar el ambiente laboral.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Al realizar el andlisis previo, obtenido en la encuesta realizada en el area
de produccion de la Compafiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A. Podemos observar que existe un consenso general que
la compafia en la actualidad requiere de inversién en tecnologia, un
presupuesto para mantenimientos correctivos y preventivos y buen plan

de capacitacion para el personal.

En lo relacionado a tecnologia se requiere reunir a los funcionarios, jefes
departamentales, y demas empleados claves para determinar el valor de
la inversidn necesaria para el optimo funcionamiento de la planta, y los
programas de mantenimiento preventivo y correctivo que necesita la

planta.

La gerencia en conjunto con el departamento de talento humano debe
aplicar un buen proceso de induccion y capacitacion a todo el personal
gue por cualquier motivo se trasladado a otro departamento o ingrese a la

compafia.
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4. PLAN DE MEJORAS

Plan de mejoras para el proceso de produccion de la Compafiia

Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A.

INTRODUCCION

En los ultimos afios la Compafiia Productora viene mostrando una
tendencia a la disminucion de produccion, en especial con los productos
de Chocolitas clasicas, Chocolitas sport y Cocoas, es por este motivo que
se brinda un plan con estrategias coherente con la finalidad de optimizar

la produccion.

El plan de mejoras es una herramienta que permitira identificar y ponderar
las labores posibles para corregir las primordiales debilidades. De igual
manera, se compone en la elaboracion basica para efectuar el plan de

accion o plan operativo.

El plan de accion involucra las decisiones estratégicas en relacion a los
cambios que tienen que incorporarse a los distintos procedimientos y las
labores que corresponden realizarse para que se conviertan en una mejor
oferta. La ejecucion de este plan solicita la responsabilidad de las
personas a quienes va dirigido el proyecto. Dicho proyecto, de igual
manera debe aprovecharse como guia para la ordenacion de los aspectos
a optimizar, se tiene que consentir un manejo y seguimiento de las

distintas acciones a efectuarse.
Un plan de mejoras ejecutado de una forma organizada, en donde se

prevalece, se escoge y planea las acciones para optimizar la produccion,

y que asevera su ejecucion y seguimiento, avala el desarrollo de la
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calidad de la compafiia o empresa para que sea notoriamente distinguida

por la comunidad interna y la sociedad en general.

4.1 Metodologia para elaborar el plan de mejoras

Primero se efectué una autoevaluacion de la produccion posteriormente a
esto se consiguen los resultados de la calificacion de todos los
indicadores, estandares, caracteristicas, ambitos y funciones, esto facilita
la identificacion y priorizacién del problema, las metas, las acciones
concretas con sus recursos, identificar a los responsables, realizar un
seguimiento permanente y en relacion a las metas planteadas llegar a los
resultados. Para ello se resaltan un sin numero de fortalezas (F) y
debilidades (D).

Las fortalezas y debilidades se complementan con las términos
expresados en el proyecto investigativo. De esta manera el plan de
mejoras es un instructivo que inicia con una autoevaluacion y finaliza
posteriormente con las perspectivas valorativas brindadas en las

sugerencias o recomendaciones.
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4.2. Identificaciéon de las &reas de mejoras

Clasificacion de Fortalezas y debilidades

Tablal3: Clasificacién de Fortalezas y debilidades

Fortalezas Debilidades Areas de mejora
1. Buena 1. Falta de mantenimiento 1. Produccion
infraestructura 2. Existe inestabilidad en la programacion
para poder de produccion y de los pedidos.
operar 3. No hay un sistema integral de

produccién trimestral.
4. No existe una revision periodica de las
metas de produccion.

tiene una buena
predisposicion

en atencion al
usuario interno.

12. Plan de capacitacion aprobado para el
personal administrativo
13. Ambiente Laboral

5. Falta de presupuesto de inversion
2. Capital humano | 6. Maquinarias Descontinuados 2. Equipos-
con amplia | 7. Inversion, en tecnologia Magquinarias
experiencia en | 8. Plan de mantenimiento preventivo.
la lineas | 9. Presupuesto de compra aprobado a
chocolatera inicios de afio
3. El encargado | 10.Falta del jefe de talento humano 3. Talento humano
del 11. Buen proceso de seleccion del personal
departamento del area de produccion

. Buena base de
proveedores Yy
personal con

14.Explosion de insumos y materiales

4. Abastecimiento

amplia
experiencia

Nota: Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: el autor de lainvestigacién

4.3.Problema priorizado Identificacion del problema

El objetivo principal del plan de mejoras es el de optimizar la produccién,

para lograrlo la Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas Yy

Chocolates C.A. deberd dar prioridad a las situaciones criticas

relacionadas con factores como: recursos, capital, tecnologia,

mantenimiento, capacitacion y trabajo en equipo. Es importante identificar
objetivamente en qué consiste el problema lo que supone tomar en

cuenta y analizar diversos criterios y datos.
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Priorizar los Problemas. La propuesta esta relacionada con los

siguientes factores:

Equipamiento en tecnologia

Se deber realizar un estudio profundo con personal especializado en las
diferentes areas para determinar el valor de inversidon necesario para una
Optima operacion de los Equipos y maquinarias y desarrollo de nuevos

productos, el cual es recomendado su aplicacion.

Mantenimiento

Disefiar un plan integral de mantenimiento a los equipos y maquinarias
gue determine mediante el personal especializado en el tema que estan
actos para conservarlos , y actos para su funcionamiento, el cual debe ser
monitoreado semanal y mensualmente por una persona encargada del
area, esta aplicacion ayudara a mantener un proceso productivo continuo

y lo mas importante equilibrado.

Capacitacion

Actualizar e implementar un procedimiento de mejoras en la seleccion del
personal nuevo en las areas de produccion, capacitacion constante al
personal obrero y administrativo con la finalidad de que todas las
personas manejen conocimientos basicos de trabajo en areas de
manufactura de alimentos en especial del chocolate. Gestionar con el
personal capacitado la calificacion de sistemas de (B.P.M) actual con
organismos acreditados en el pais para normas alimentarias. Lo que nos
va a llevar a que nuestro personal operativo elabore productos de éptima
calidad acorde con las Normas locales e internacionales para que todos y
cada uno de nuestros productos sean de primera calidad y porque no que

sean comercializados en el exterior sin ningln inconveniente.
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¢, Qué se quiere cambiar?

Una vez que se han identificado y priorizado los problemas es necesario
establecer las metas que llevaran a cabo en el departamento de procesos
de produccion de la Compafia Ecuatoriana Productora de Cocoas y
Chocolates C.A, en busca de hacer realidad los cambios esperados. Para
ello se procede a comparar las conclusiones del andlisis de los
instrumentos a fin de definir con mas objetividad los procesos débiles
correspondientes que nos permitiran formular las acciones prioritarias de

mejoramiento.

4.4.Detectar las principales causas del problema

Luego de identificar las areas de mejora, hay que reconocer las causas y
efectos del problema, para lo cual se selecciono el Diagrama de espina
(Causa-Efecto) como herramienta para su identificacion, la cual ayudara a
analizar en forma profunda el problema y a definir las acciones del plan de
mejoras.

Figura de anexo No 3

4.5. Objetivos del Plan de mejoras

Objetivo General:

e Diseflar un plan de mejoras para optimizar la produccion de la

Compaiiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A.

Objetivos especificos:
e Determinar cuales son las debilidades de la produccion

e Definir las acciones que colaboraran y fortaleceran las debilidades

observadas en el proceso.
e |dentificar los motivos de determinadas debilidades descubiertas
e Plantear las acciones de optimizacion

e Establecer un mecanismo de seguimiento y manejo de las acciones
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Seleccion de las acciones de mejora

Tablal4: Area de mejora N° 1 Equipos- Maquinarias

Area de mejora N° 1Equipos- Maquinarias

Descripcion del
problema

Maquinarias y Equipos estan descontinuados.
Se interrumpe constantemente la produccion,
se requiere urgente cambio de maquinarias
claves para el correcto funcionamiento del
proceso como son: Temperadora, Moldeadora
de tabletas y el Refinador de chocolates
maquinarias claves para el correcto

funcionamiento del proceso.

Causas que provocan

el problema

Capacidad operativa insuficiente. Paras
constantes por que los equipos necesitan
mantenimientos, no se cumple con el

cronograma de produccion establecido.

Objetivo a conseguir

Presupuesto para implementar maquinarias y
equipos necesarias para una Optima

operacion

Acciones de mejoras

1. Inversion necesaria
2. Personal especializado en el area

3. Renovacién y actualizacion

Beneficios esperados

Cumplir el plan de produccion en menor

tiempo y a un bajo costo y mejor rentabilidad.

Fuente: Datos de lainvestigaciéon. Elaborado por: el autor de lainvestigacion
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Tablal5: Area de mejora N° 2 Mantenimiento

Area de mejora N° 2 Mantenimiento

Descripcion del | Paras constantes por problemas de
problema mantenimiento de equipos y maquinarias,
actualmente no se esta cumpliendo el plan de
producciébn. No se estd produciendo la

cantidad necesaria de Chocolates y Cocoas

Causas que provocan Capacidad operativa insuficiente, Demora en

la entrega de los repuestos por falta de

el problema
aprobacion de compra.
Falta de presupuesto para compra de
materiales y herramientas para realizar el
trabajo
Objetivo a conseguir Implementar un plan de mantenimiento
preventivo y correctivo con su presupuesto
aprobado para la Optima operacion de los
equipos y maquinarias necesario para una
Optima operacion
Acciones de mejoras 1. Personal especializado en el area
2. Presupuesto necesario
3. Mantenimiento constante
4. Renovacién y actualizacion de equipos
Beneficios esperados Establecer y aplicar un plan de mantenimiento

preventivo, para todas las maquinarias y
lineas de produccion de la planta para su
Optimo funcionamiento con su respectivo

presupuesto aprobado a inicios de afio.

Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: el autor de lainvestigacién
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Tablal6: Area de mejora N° 3Talento Humano Capacitacion

Area de mejora N° 3Talento humano

Descripcion del
problema

Falta de capacitacién. Existe cruce de
movimientos en las operaciones de
almacenado y empaque por falta de
induccién, el personal no cumple con el
manual de produccion establecido, no se
pagan las horas extras y hay retraso en el
sueldo, falta de personal correctamente
capacitado y uniformado para realizar su

trabajo.

Causas que provocan

el problema

Capacitacion, Direccion y Organizacion

Objetivo a conseguir

Adquirir la capacitacion necesaria para

optimizar la produccion de la empresa.

Acciones de mejoras

Capacitacion
Mayor destreza
Cumplimiento del plan de Produccién

Recorridos necesarios

ok~ 0D PRE

Uniformes apropiados para realizar su
trabajo.

6. Pago de remuneracion que le corresponde.

Beneficios esperados

Cumplimiento de la produccién. Que la
seleccion del talento humano sea mas estricta
e informe al personal contratado sus deberes

y obligaciones con la compaifiia.

Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: el autor de lainvestigacién
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Tablal7: Area de mejora N° 4 Produccién

Area de mejora N° 4 Produccion

Descripcion del

problema

El Dpto. Comercial cambia frecuentemente el
pedido, los repuestos para mantenimiento
llegan fuera de tiempo, no se compra de

acuerdo al consumo real del cacao.

Causas que provocan

el problema

El cacao llega fuera de la fecha,
frecuentemente se desconoce la demanda de
produccion, no existe planificacion de

aprovisionamiento de materiales.

Objetivo a conseguir

Programar la produccibn con materiales

necesarios y a tiempo.

Acciones de mejoras

1. Que la demanda de produccion sea
conocida por todos.
2. Que se planifiguen los materiales

necesarios para el mes.

Beneficios esperados

El aumento de la produccion y rentabilidad

para los accionistas y empleados.

Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: el autor de lainvestigacién
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4.6.Planificacion y seguimiento

Tablal8: Planificacion y seguimiento

N° Acciones de | Dificultad | Plazo Impacto | Priorizacién
mejora 1 Mucha 1 Largo 1 Ninguno
2 bastante 2 medio 2 poco
3 poca 3 corto 3 bastante
4 ninguna 4 inmediato 4 mucho
Equipos 3 3 4 10
Maquinarias
1 Mantenimiento 3 2 4 9
2 | Capacitacion 3 4 4 11
3 | Produccién 3 3 4 10

Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: el autor de lainvestigacion.
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4.7.Plan de mejoras
Tablal9: Plan de mejoras

PLAN DE MEJORAS

Areas de Acciones de Tareas Responsable de Tiempo Recursos Financiacion Indicador Responsable
mejora mejora las tareas inicio — necesarios seguimiento del
final 3 seguimiento
meses
Equipos- 1. Personal Renovacion de e Gerencia Inicio Julio | e Liguides en Préstamo Serealizarael | o Jefe de
magquinas especializado | Temperadoray e Produccion Culmina la compariia | bancario seguimiento mantenimient
en el area Moldeador de « Mantenimiento en Sept. e Presupuesto de acuerdo a 0
2. Inversion tabletas, Refinador aprobado las tareas e Jefe de
necesaria y Construccion de ejecutadas produccion
baterias de vapor
paratostadory
prensas
Mantenimiento 1.Plan de | Reparacion de ¢ Mantenimiento Inicio Julio | e Liquides en | Préstamo Se realizara Jefe de
Mantenimiento Prensa 1y 2, Rep. Produccion y Culmina la compaiiia | bancario seguimiento Mantenimiento
preventivo y | de Molino de bolas, Gerencia en Sept. e Presupuesto de acuerdo a
correctivo Tanel Microverk, y aprobado las tareas
Envolvedoras ejecutadas
Rasch,
Talento humano | 1. Capacitacion | Actualizary aplicar * Recursos Inicio Julio | e Liquides en | Préstamo Serealizarael | Coordinador de
2. Cumplimiento | el manual de humanos Culmina lacompaiiia | bancario seguimiento recursos
del plan de | seleccion. e Gerencia en Sept. e Presupuesto de acuerdo a humanos
Produccion Presupuesto de plan aprobado las tareas
3. Uniformes de capacitacion ejecutadas
apropiados
Abastecimiento 1. Queel Cacao | Realizar explosion ¢ Jefe de compras | InicioJulio | e Liquides en Serealizarael | Jefe de bodega
de Materias llegaatiempo | de Materiales y ¢ Departamento Culmina la compafiia seguimiento de materia prima
primas y 2. Actualizar vy | abastecer entiempo financiero en Sept. e Presupuesto de acuerdo a
materiales aplicar los | calidad a buen aprobado las tareas
manuales precio. ejecutadas
Produccion
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CONCLUSIONES

A través de una revision bibliografica se establecié una base teoérica
para la determinacion de los aspectos mas importantes a tener en
cuenta al realizar un estudio de los factores que afectan un proceso de
produccién de Cocoas y Chocolates.

Se realiz6 un diagnéstico de la situacion actual del proceso de
produccién de Cocoas y Chocolates, logrando identificar cuales son
sus actividades criticas, cuellos de botellas y los factores de mayor
relevancia que estan afectando el proceso como: Inversion en
Tecnologia, Mantenimiento y falta de Capacitacion, los cuales estan

incidiendo en el incumplimiento de la produccion.

Se cred un plan de mejoras para optimizar el proceso de produccion
con el fin de eliminarlas causas mas relevantes que estan afectando el

proceso productivo.
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RECOMENDACIONES

Implementar en la COMPARNIA ECUATORIANA PRODUCTORA DE
COCOAS Y CHOCOLATES C.A. la propuesta realizada en esta
investigacion y dar seguimiento a las acciones dé perfeccionamiento

para la planificaciéon de produccion.
Disefiar un programa de seguimiento continuo, de rastreabilidad /
trazabilidad que permita un buen control desde el proveedor hasta el

producto terminado y el primer punto de despacho.

Ampliar y profundizar esta investigacion para obtener mejoras

continuas en el proceso de produccion.
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GLOSARIO-TERMINOS

Abastecimientos: Es un término que se vincula con la accién y las
consecuencias de abastecer. Este verbo hace referencia, por su parte,

a proveer de aquello que es necesario para la supervivencia.

Actividad Financiera: Se puede definirse como el conjunto de elecciones
o decisiones econdémicas que se materializan en la realizacion de

ingresos y gastos publicos.

Administracion: Esta hace referencia al funcionamiento, la estructura y

el rendimiento de las organizaciones.

Antecedentes histéricos: Conocer las circunstancias previas a un
asunto, que nos lleven a comprender o valorar hechos posteriores, el

porqué de las cosas.

Calidad: La calidad se refiere a la capacidad que posee un objeto para
satisfacer necesidades implicitas o explicitas, un cumplimiento de

requisitos.

Capacidad: La capacidad es la facultad de algo de albergar ciertas cosas

dentro de un marco limitado de alguna forma.

Consumidor: Es aquel que concreta el consumo de algo. El verbo
consumir, por su parte, estd asociado al uso de bienes para cubrir una

necesidad, al gasto de energia o a la destruccién.
Costo: También denominado costo, es aquel gasto econdémico que

implica la fabricacion de un producto o la prestacion de un servicio. Una

vez que se tiene determinado el costo de produccién.
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Costos: El término costo se refiere al valor monetario de los gastos de las
materias primas, equipos, suministros, servicios, mano de obra,

productos, etc., que se utilizan para la creacién del producto o servicio.

Decision: Es el producto final del proceso mental-cognitivo especifico de
un individuo o un grupo de personas u organizaciones, el cual se

denomina toma de decisiones.

Declive: Este sentido del término supone un proceso de deteriodo y
menosprecio, que como consecuencia genera que las condiciones de un

individuo, grupo o institucion, entre otras alternativas, empeoren.

Efectividad: El término efectividad se refiere al grado de éxito de los
resultados alcanzados, es decir, ser eficaz significa que han logrado los

resultados deseados.

Eficiencia: La nocion de eficiencia tiene su origen en el término latino
eficiencia y refiere a la habilidad de contar con algo o alguien para obtener
un resultado. ElI concepto también suele ser equiparado con el de

fortaleza o el de accion.

Equipamiento Industrial: Es la recopilacion de materiales, suministros,
aparatos o amueblado necesario para la creacion de un sistema hombre-

maquina eficaz.
Fabricaciéon: Se define a la elaboracion de un producto a partir de la
combinacién de sus componentes, especialmente cuando se realiza en

serie y por medio de maquinas.

Factores: Son aquellos elementos que pueden condicionar una situacion,

volviéndose los causantes de la evolucién, a transformacién de los
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hechos, es lo que contribuye a que se obtenga determinados resultados al
caer sobre él la responsabilidad de la variacion o de los cambios.

Fiabilidad: La Fiabilidad se refiere a la permanencia de la Calidad de los

productos o servicios a lo largo del tiempo.

Inputs: Compra o entrada de una empresa. Factor productivo que la
empresa adquiere del exterior para ser sometido a un proceso de

transformacion interna.

Integridad: El concepto de integridad, que deriva del término de origen
latino integristas, hace hincapié en la particularidad de integroy a
la condicion pura de las virgenes. Algo integro es una cosa que posee
todas sus partes intactas o, dicho de una persona, hace referencia a un

individuo correcto, educado, atento, probo e intachable.

Mapeo de procesos: Es una representacion grafica de un proceso,
mostrando la secuencia de tareas a realizar y su trayectoria. Usa una
version modificada de los simbolos estandar del flujo gramas. El Mapeo
de procesos es el ejercicio de observar alternativas y luego juzgar cuales

son las mejores bajo ciertas condiciones.

Mapeos de valor: Es una herramienta muy poderosa que se usa para
crear mapas de flujo de informacion y materiales que son muy utiles para

los procesos de manufactura procesos administrativos.
Maquinarias: Es un conjunto de elementos moviles y fijos cuyo

funcionamiento posibilita aprovechar, dirigir, regular o]

transformar energia o realizar un trabajo con un fin determinado.
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Materias primas: Se conocen como materias primas a la materia extraida
de la naturaleza y que se transforma para elaborar materiales que mas

tarde se convertiran en bienes de consumo.

Outputs: Volumen de producciéon no salida de una empresa. La diferencia
entre el valor de los outputs producidos y el valor de los inputs
consumidos, es lo que se denomina el valor afiadido o creado en la

empresa durante el periodo de tiempo de referencia.

Planificacion: Los esfuerzos que se realizan a fin de cumplir objetivos y
hacer realidad diversos propésitos se en marcan dentro de
una planificacion. Este proceso exige respetar una serie de pasos que se
fijan en un primer momento, para lo cual aquellos que elaboran una

planificacion emplean diferentes herramientas y expresiones.

Proceso: Es la accion de avanzar o ir para adelante, al paso del tiempo y
al conjunto de etapas sucesivas advertidas en un fenOmeno natural o

necesarias para concretar una operacion artificial.

Produccion: Proceso por medio del cual se crean los bienes y servicios
economicos. Es la actividad principal de cualquier sistema econémico que
estd organizado precisamente para producir, distribuir y consumir los
bienes y servicios necesarios para la satisfaccion de las necesidades

humanas.

Redundancia: Lo que abunda o es excesivo frente a una cosa o contexto.
Reingenieria de procesos: Es un andlisis y redisefio radical de
economia y la re concepcion fundamental de los procesos de negocios

para logar mejoras dramaticos en medidas como en costos, calidad,

servicio y rapidez.
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Sectores Productivos: Son las distintas regiones o divisiones de

la actividad econdémica, atendiendo al tipo de proceso que se desarrolla.

Tecnologia: Es el conjunto de conocimientos técnicos, cientificamente
ordenados, que permiten disefiar, crear bienes, servicios que facilitan la
adaptacion al medio ambiente y satisfacer tanto las necesidades

esenciales como los deseos de la humanidad.
Thebrama cacao: Es el nombre cientifico que recibe el arbol del cacao o
cacao tero, planta de hoja perenne de la familia Malvaceae. Theobroma

significa en griego «alimento de los dioses».

Tipos de procesos: Se define como la gran variedad de procesos de

productos de mas complejos.
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LISTA DE ANEXOS

Anexo #1
LISTA DE LOS PRINCIPALES PRODUCTOS DE LA COMPANIA

Principales productos de la linea de Chocolateria que son fabricados en la
Compafiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A. Los cuales fueron
obtenidos del catalogo de productos de la pagina web de la Empresa.
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Anexo # 2

SIMBOLOGIA PARA DIAGRAMAS DE FLUJO

SIMBOLO NOMBRE

DESCRIPCION

Actividad o tarea

Decision

Operacion

Demora No
programada

Combinada

Transporte
Movimiento

Almacenaje Archivo

(i8]l

Inicio o Final

Accién llevada a cabo en un proceso,
represente cortes, cambios, modificaciones,
ensambles; puede tener muchas entradas una
salida.

Sirve para indicar puntos donde se toman
decisiones: SI o NO

Indica las principales fases del proceso, agrega,
modifica, montaje etc.

Retraso no programado de materiales o
informacién; partes o productos; espera.

Indica varias actividades simultaneas

Cualquier accion que desplaza informacion,
objetos o personas

Retraso programado de materiales, partes
productos, se quedan en piso, o en almacén.

Para marcar los extremos de un diagrama
podria implicar la actividad de inicio y fin.
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Formato de encuestas

Encuesta realizada a personal obrero y Administrativo de la compafia

Ecuatoriana Productora de derivados de Cocoas y Chocolates.

Objetivo.- Identificar las causas o factores que inciden en el proceso de
Produccién de la Compafiia Ecuatoriana Productora Derivados de Cocoas
y Chocolates.

Orientacion al informante
Marque con una (x) en el casillero la respuesta que usted considera
adecuada. No olvide quede sus respuestas depende el éxito de esta

investigacion.

1.- ¢Cudl de los siguientes factores detallados al pie del presente
cree Usted que esté afectando en mayor porcentaje el proceso de
produccion de la Empresa?

TECNOLOGIA

COSTO

CAPACITACION

SEGURIDAD INDUSTRIAL

CALIDAD

MANTENIMIENTO

FIABILIDAD

2.- (,Cree Usted que el area de fermentacion y secado debe mejorar
el proceso para obtener una mayor produccion?

SI

NO
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3.- ¢Indique cudl de estas actividades cree Usted que necesita ser
reestructurado para aumentar la productividad en la empresa?
PROCESO DE VAPOR Y TOSTADO

PROCESO DE PRENSA

AMBAS ACTIVIDADES

4.- ¢Recibié Usted la respectiva induccién por el departamento de
Recursos Humanos y seguridad industrial para ejercer el cargo que
venia a desempefiar dentro de la empresa?

Sl

NO

5.- ¢Coémo calificaria Usted? ¢ElI ambiente laboral dentro de la
empresa?

EXCELENTE

BUENO

REGULAR

MALO
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Evidencias Fotogréficas

Ing. Carlos Piana Guarderas Gerente Administrativos de la Compafiia
Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A. en la entrevista

realizada sobre los factores que afectan el proceso de produccion.
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Ing. Jorge Torres Guzman Jefe de Produccion de la Compafia

Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A. en la entrevista

realizada sobre los factores que afectan el proceso de produccion.

|
Wrilgy ot Dnipeiue saferia Criaa Doy, Drotioo
e = \"g' = E— e
) : t—_’

I

Productora de Cocoas y Chocolates C.A. en la entrevista realizada sobre

los factores que afectan el proceso de produccién.
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Personal obrero del area de Chocolateria de la Compafia Ecuatoriana
Productora de Cocoas y Chocolates C.A. Realizando la encuesta sobre

los factores que afectan el proceso de produccién.

Personal obrero del area de Chocolateria de la Compafia Ecuatoriana

Productora de Cocoas y Chocolates C.A. realizando la encuesta sobre los

factores que afectan el proceso de produccion.
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Lcda. Ana Segura Guzman, Jefa de bodega de Producto terminado de la
Compafila Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A.
realizando la encuesta sobre los factores que afectan el proceso de
produccion.

Lcda. Wilfrido Hungria Holguin, Jefe de bodega de materiales de la

Comparfiia Ecuatoriana Productora de Cocoas y Chocolates C.A.
realizando la encuesta sobre los factores que afectan el proceso de

produccién.
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Anexo # 3 DIAGRAMA DE CAUSA Y EFECTO

DIAGRAMA DE CAUSAY EFECTO

OBREROS

MATERIALES

EQUIPOS

------------ -———— jmmm—————————— e gy e
Falta de Capacitacion y | jm <1 Cacaolisga fusra de ! { Noze cumple con el .
. = - 1 I .
direccion H | Poca Destrezs |1 tiemoo | : plan de oroduccion :
_______________ i . S sttty
fl jm———————————— = S -+
""""""""""" i - | 5e desconooe I3 ! et |
| No cumple con elmanualde N _ _ _ _ _ _ _ _______ - |  ahos costo de Materia prima !
! produccion | R tant | demanda de ! | v Materiale |
OO aras Constants: . eriales
:_|:- ___________________ | | - . i | Produodidn ! Y . !
- I [ T = I e e e e e e e e e e e
___________________ -_ '_______________l ______________r__ il
i i -
| Mo est3 correctaments H o i Falta de presupussto i e bbby ]
! i d b | e mm—— - ! — | | Repuestos llegan fuera de [
i = i i i
! wniformado para su trabajo ! | Productos con ; | [Para repuesios ! ) | tiempo |
———————————————————— i . j————= *
- i problemas de calidad - = oo ]
s e i
DISMINUCION DE
i Ly
1 Capacidad Operativa Insuficients I < ! Actualizar los manuales ! LA PRODUCCION
! i /1 Paras constamtes por | de Productd ! e
_______ N — Loy e f"_ _”_"'_"?"_ 0 | Mose cumple con los principios del Chocolate
______________________ - S | _ - ——y e
Falta de Mantenimisnto ! A ——— b i =T o
R - . ! | I Revizion de= | ! Recorridos Innecesarios |
Preventivo v Correctivo ! | Mose cumple con la [ - f | i
——————————————————————— ' | . 1 procedimisntos oy e e e — -
- | produocion L |-
P ! L
1 e
"""""""""" G R ! guslios de botellas
Moldeadora de Chocolate en i Imtsrrupciones Constantss | Faha de capacitacion i ! = .
H .
mal estado . il \ [ -
___________________ — ——— e ——— — — — ——

METODOS
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