CAPITULO 1: INTRODUCCION

1.1. Definicion del Problema.............oo oo,
1.2. ODbjetivo GeNeral.........oci i e e e e e e
1.3. Objetivos ESPecCifiCOoS.......o v e e
1.4. JUSHIFICACION... ...t e e e
1.4.1. T OO ICA. ottt e

1.4.2. MetodoIOQICa. .. ....oveeee it et
1.4.3. PrACHICA. ...t e
1.5. Aspectos MetodolOgICOS.......vvvvi i i e e

CAPITULO 2: MARCO TEORICO

2.1. AdMINISIrACION ... e e
2.1.1. ANAlisis Ambiental. ... .. ..o,
2.1.2. ANALISIS FODA . .. .o e e e e e e

2.1.3. Planeacion EStratégiCa..........cvvvii i i i

A A W W W DNDN PR

ol

2.1.4.

2.2. PrOCESO0S. ...
2.2.1. Gestion de ProCes0S. .......ovvvveiie i
2.2.2. Elementos de un ProCeso..........cocvvvviiiiine i nennn.
2.2.3. Mejoramiento de Procesos..........ocvvvvviiiiviniennnnn.
2.2.4. Pasos para el Mejoramiento de Procesos..........ccccoovevviiiennes
2.2.4.1. Diagrama de Pareto..........cooviiiiiiiiiii i i
2.2.4.2. Diagrama Causa — Efecto.............cccooveviiiiiiinnnnn.
2.24.3. CiCloDemMING....ccoiit i e
2.2.5. Gréficas de ProCesos.......ccocvvviviiii i i,
2.2.5.1. Diagrama de Flujo (flujograma)...................ccoevvnn..
2.2.5.2. Diagrama IDEFO..........ccoiiiii i
2.3. ProdUCCION. ...t e e e
2.3.1. Administracion de Operaciones.............ccovvevvennnns
2.3.2. Areas de ProducCion................cccuuvveuiieeiieeainnnnn,

Cadena de Valor. .. ... e e e e e e e e e



2.3.3.
2.3.4.
2.3.4.1.
2.3.4.2.
2.3.5.
2.3.6.
2.3.6.1.
2.3.7.
2.3.7.1.
2.3.7.2.
2.3.8.
2.3.9.
2.3.9.1.
2.3.10.
2.3.10.1.
2.3.11.
2.3.11.1.
2.3.12.

Disefio del Producto..........ooveiiiiiii e
Disefio del Proceso y Capacidad................c.ccoevnnnn.
Disefo del ProCeS0.........ovuvieiie i e e
Disefio de Capacidad...............ccovviiiiiiiiiiicie e e
Disefio de Distribucion Fisica (layout)........................
Disefio de Trabajo........c.oooiiiiii
Estudio de TiempPOS......oovii e e
LOCaliZacCion.........oviieie e
MacrolocalizaCion..........cooiieie i
MICroloCaliZaCiON..........ie et e e e e

Cadena de SUMINISIIOS. .. ..ovut i e,

Administracion de Inventario.............c.coeveviiineannns
Tipos de INVeNtario.........coove it vn i e e e
ProgramacCiON. .. ...t e e e e e e
Planeacion Agregada...........c.ovvviveiieiiiieine e ieeaens

MaNtENIMIENLO . .. et et e e e e e e e e

CAPITULO 3: MICROEMPRESA TOFFEE ICE CREAM

3.1
3.2.
3.2.1.
3.3.
3.3.1.
3.3.2.
3.3.3.
3.4.
3.5.
3.5.1.
3.5.2.

Nombre 0 Razdn Social...........c.ccovviii i
Informacion General.............cooviii i
Historia del Helado.............coo oo,
Productos que se Elaboran...............ccoooiiiiin i
Paleta. .. ..o
Potes de Helado........c.ooooi i
SaADOIES. ..
Analisis Ambiental............ooo i
Direccionamiento EStrategiCo............vovveiiiiieviniiiiie e cenanes

Y T Te] o DT

28
28
29
29
31
32
33
35
35
35
36
37
40
42
43
44
45
46

47

47
48
52
55
55
56
56
57
60
60



3.5.8.
3.6.

3.6.1.
3.6.2.
3.6.3.
3.7.

3.7.1.
3.7.2.
3.7.3.

Valores Institucionales. ...
Estrategias Empresariales.............ccooovciiiiiiiiinnne.
Estrategias de GerencCia..........coovvrieiieie i e e ienenn
Estrategias de Administracion - Financiera................
Estrategias Operativas..........c.oovviiiiiiiiiiiiiiieeeeene
Objetivos Empresariales...........ccoovve i iiiiiiii i
Objetivos de Gerencia..........cocceeeeviieiiiiieiieie e enn
Objetivos de Administracion - Financiero..................

Objetivos OperativoS........coccvvviii i e e,

CAPITULO 4: LEVANTAMIENTO DE INFORMACION

4.1.
4.1.1.
4.2.
4.2.1.
4.2.2.
4.3.
4.3.1.
4.3.2.
4.4.
4.5.
45.1.

45.1.1.
4.5.1.2.
4.5.1.3.
45.1.4.
4.5.1.5.
4.5.1.6.
45.1.7.
4.5.1.8.
4.5.1.9.

Andlisis del Proceso Actual.............cooviiiiiiiiineinnnns
Definicién de los Macroprocesos..........cccccevevenennns ..
Disefio del Producto..........cooooiiiiiiiii e
Elaboracion del Producto............cccoeviiiiie i
Especificaciones del Producto.................c.ocoeiinnin
LocalizaCiOn.........ccoiiii e
MacrolocalizacCion............coovii it
MicrolocalizacCion..........cc.oiei e
Cadena de SUMINISTIOS..........vevieiieiie e ieieeenaas
Disefio del Proceso y la Capacidad..........................
Diseo del ProCeS0.......c.viiiiii e e
Recepcion y Seleccion de la Materia Prima...............
Pesar y Dosificar la Materia Prima..................cceeene.
Pasteurizar y Esterilizar.............c.coo o
Mezclar y Homogenizar.......c.c.oovvi i iiiiiiiiiiiieeeee

Envasado y Empalillado...................cooiiiiin,
CoNGeIAI.. ... i
Desmoldar..........ve i

Empaquetar..... ...

61
62
62
62
63
63
63
64
64

65

65
65
67
69
71
74
75
78
79
81
81
83
83
84
85
87
87
88
89
90



4.5.1.10. Almacenamiento y CONSErvacion.............ovvvennerineenanennnnnns

4.5.2.
4.6.
4.6.1.
4.7.
4.7.1.
4.7.2.
4.8.
4.9.
4.10.
4.11.

Disefio de la Capacidad..........cccoeveiiiiiiiii e,
Diseflo de la DistribuCiON..........cc.vvviiiiiiii e
Distribucion de MAguINaS.......c.covieie i e e
Disefio del Trabajo......ccoouveeie i
Medicidn del Trabajo.........ccovvvie i e
Andlisis de Valor Agregado..........ccovvii i e
Administracion de Calidad.............c.ooviiiii i,
101 V7= o] r= 1 o TP
PrOgramaCiON ... .ot e e e

ManNtENIMIENTO . ... et e e e e e e e

CAPITULO 5: PROPUESTA DE MEJORAMIENTO

5.1.
5.1.1.
5.2.
5.2.1.
5.3.
5.3.1.

5.3.2.

5.3.3.

5.3.3.1.
5.3.3.2.
5.3.3.3.

5.4.
5.4.1.

Lograr Implicacion...........oooiii e e e e,

Cambiode Mentalidad...........c.oovein i e

Identificar y seleccionar problemas a solucionar..................
Matriz de PriorizacCion...........cccovie i,
Mejoramiento de los problemas en el Area de Calidad..........
Identificacion de las causas relacionadas con los

problemas en el area de calidad...................c.ccoiviiiiiinnn,

Seleccion de alternativas de mejora relacionadas con los

problemas de calidad.............coooiiiii i

Planificacion de las mejoras relacionadas con los problemas

de calidad. ... ..o,

Mejoramiento de la falta de Registros Formales..................
Identificacion de las causas relacionadas con la falta de

registros formales en algunas areas de la microempresa......

91
93
94
95
98
99
101
103
104
105
106

108

110

111

114

115

118

118

119



5.4.2.

5.4.3.

5.4.3.1.
5.4.3.2.
5.4.3.3.
5.4.3.4.
5.4.3.5.
5.4.3.6.

5.5.
5.5.1.

5.5.2.

5.5.3.

5.5.3.1.
5.5.3.2.
5.5.3.3.

5.6.
5.6.1.

5.6.2.

5.6.3.

5.6.3.1.
5.6.3.2.

5.7.

Seleccion de alternativas de mejora al problema relacionado
con que no existen registros formales en algunas areas........
Planificacion de las mejoras al problema relacionado con que
no existen registros formales en algunas areas....................
Formato para el Control de Inventarios..............cccceevvenn ..
Formato para el Control de Calidad.....................coooonne.
Formato de Informacion del Proveedor...............ccccovvenn ..
Formato para el pedido de Materia Prima e Insumos............
Formato para el control de Produccion Diaria......................
Formato de la receta del Helado Toffee..............ccoviviiiinii,
Mejoramiento del Andlisis Ambiental.......................c.oo el
Identificacion de las causas relacionadas con el analisis
ambiental no adecuado de la microempresa.......................
Seleccion de alternativas de mejora relacionados con el
analisis ambiental no adecuado................c.cccovviiiiiiiinenn,
Planificacion de las mejoras al problema de un analisis
ambiental no adecuado............cooiiiii
Analisis Ambiental...............ooiii
Andlisis FODA y Estrategias Propuestas..............c.ccoveevnn.
Dar a conocer a los clientes internos y externos la mision y
VISION de |a MICrOEMPIreSa. .. ...ovvueiee e ve i ee e aaes
Mejoramiento de las actividades de Demora en la Produccién
Identificacion de las causas relacionadas con las demoras en
[@ ProdUCCION. ... e e e e
Seleccion de alternativas de mejora al problema de demoras
en la producCiOn..........coovieiie
Planificacion de las mejoras al problema de demoras en la

0 Yo 11T o3 T T o 10
Instalacion de un Armario Congelante................cccooev e,
Propuesta de Distribucion de Maquinas.............cccccveeeunnnn.
Mejora continua (Ciclo Deming)..........ccovvvieiiiiine e,

135

136
136
138
141
142
143
144
146

146

147

148

149

151

156
157

157

158

159

159

161
164



* CONCLUSIONES ... ..o,
* RECOMENDACIONES ...,

BIBLIOG R AF A, ..ot e e e e e,

ANEXOS

166
168

170
174



LISTA DE ANEXOS:

Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo

Anexo

Anexo
Anexo

Anexo

NO 1:
N° 2:
N° 3:
NO° 4:
N° 5:
N° 6:
N° 7:
N° 8:
N° 9:
N° 10:
N° 11:

N° 12:

Mapa de procesos de la microempresa TOFFEE ICE CREAM
Flujograma del proceso de compra de materia prima e insumos
Flujograma del proceso de elaboracion de helados

Hoja técnica de la maquina batidora Soft Taylor C713

Layout de la planta de la microempresa TOFFEE ICE CREAM
Medicion del trabajo

Andlisis de valor agregado

Historial de produccién de la planta de helados

Historial de producciéon de producto no conforme

Formatos estandarizados

Mapa de procesos propuesto para la microempresa TOFFEE
ICE CREAM

Flujograma propuesto del proceso de elaboracién de helados

N° 13: Cotizacion armario congelante

N° 14: Layout propuesto de la planta de la microempresa TOFFEE ICE

CREAM



LISTA DE FIGURAS:

Figura 2.1. Cadena de Valor

Figura 2.2. Los elementos de un proceso

Figura 2.3. Pasos para el mejoramiento de procesos

Figura 2.4. Pareto

Figura 2.5. Diagrama causa — efecto

Figura 2.6. Ciclo Deming

Figura 2.7. Simbolos de un flujo grama.

Figura 2.8. Diagrama IDEFO

Figura 2.9. Disefo de procesos

Figura 2.10. Cadena de suministro

Figura 3.1. Logotipo de la empresa TOFFEE ICE CREAM

Figura 3.2. Organigrama de la microempresa TOFFEE ICE CREAM
Figura 3.3. Paleta de helado TOFFEE ICE CREAM

Figura 3.4. Pote de helado TOFFEE ICE CREAM

Figura 4.1. Macro procesos de la microempresa TOFFEE ICE CREAM
Figura 4.2. Cadena de valor de la microempresa TOFFEE ICE CREAM
Figura 4.3. Molde de acero inoxidable para paleta de helado

Figura 4.4. Molde de acero inoxidable de 4 litros

Figura 4.5. Dimensiones de la paleta de helado

Figura 4.6. Potes de helado

Figura 4.7. Presentaciones de helado

Figura 4.8. Plano de la macrolocalizacion

Figura 4.9. Plano de la microlocalizacion

Figura 4.10. Cadena de suministros

Figura 4.11. Flujo grama del proceso de elaboracion de helados
Figura 4.12. Pasteurizacion y esterilizacion de la leche

Figura 4.13. Elaboracién de la mezcla 1

Figura 4.14. Empalillado de helados

Figura 4.15. Congelado de los moldes y potes de helado

Figura 4.16. Enfundado de paletas de helado



Figura 4.17.
Figura 4.18.
Figura 4.19.
Figura 4.20.
Figura 4.21.
Figura 4.22.
Figura 4.23.
Figura 4.24.
Figura 4.25.
Figura 5.1.

Figura 5.2.

Figura 5.3.

Figura 5.4.
Figura 5.5.
Figura 5.6.
Figura 5.7.
Figura 5.8.
Figura 5.9.
Figura 5.10.
Figura 5.11.

Figura 5.12.
Figura 5.13.

Figura 5.14.
Figura 5.15.
Figura 5.16.

Enfundado de potes de helado

Almacenamiento de paletas de helado

Almacenamiento de potes de helado

Distribucion de maquinas del area de trabajo 1

Distribucién de maquinas del area de trabajo 2

Distribucién de maquinas del area de trabajo 3

Flujo grama de procesos con tiempos

Paleta de helado no conforme

Cambio de cuchillas de los cilindros de la batidora

Pasos para el mejoramiento de procesos

Diagrama de Pareto

Diagrama causa — efecto “Problemas en el area de calidad”
Sefales y Rétulos

Mascarilla

Malla para cabello

Guantes

Uniforme

Delantal

Valor nutricional del helado

Diagrama causa — efecto “No existen registros formales en
algunas areas”

Diagrama causa — efecto “Analisis ambiental no adecuado”
Desarrollo de las fabricas de helados y heladerias en la ciudad de
Quito

Diagrama causa — efecto “Demoras en la produccion”
Propuesta de distribucién de maquinas del area de trabajo 1
Propuesta de distribucién de maquinas del area de trabajo 2



LISTA DE TABLAS:

Tabla 3.1.
Tabla 4.1.
Tabla 4.2.
Tabla 5.1.

Tabla 5.2.
Tabla 5.3.
Tabla 5.4.
Tabla 5.5.
Tabla 5.6.

Sabores de helado de la microempresa TOFFEE ICE CREAM
Proceso de elaboracion de helado

Porcentajes aproximados de receta de helados

Comparacion de una organizacion funcional y una organizacion
bajo procesos.

Matriz de priorizacion de la seleccion de problemas a solucionar
Recordatorio de las 5°s

Mision y Vision de la microempresa

Andlisis costo beneficio (anual)

Anéalisis costo anual



LISTA DE FORMULAS:

Formula (2.1) Capacidad de la maquina
Formula (2.2) Capacidad disefiada
Formula (2.3) Capacidad efectiva
Formula (2.4) Utilizacién

Formula (2.5) Eficiencia

Formula (2.6) Tiempo de ciclo observado promedio
Formula (2.7) Tiempo normal

Formula (2.8) Tiempo estandar
Formula (4.1) Capacidad de la maquina
Formula (4.2) Capacidad disefiada
Formula (4.3) Capacidad efectiva
Formula (4.4) Utilizacién

Formula (4.5) Eficiencia



