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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo disefiar una propuesta de sistema de gestion para
una linea bombonera basado en la normativa ISO 9001:2015, para la “PLANTA DE
ELABORADOS DE CACAO” perteneciente a la Asociacion de Grupo de Productoras de San
Gerardo Echeandia, donde se realiz6 el diagnéstico del estado actual de la asociacion mediante
el uso de técnicas como PEST que permitié identificar factores macro ambientales externos;
analisis SWOT que identificaron factores positivos. Los puntos criticos se identificaron
mediante el Diagrama de Pareto, donde se obtuvo que la insuficiente linea de frio es la principal
causa de los problemas en el producto, seguido por el temperador pequefio, ademas mediante la
matriz de peligros se determina medidas preventivas para reducir riesgos presentes y futuros. Se
realizé la simulacion de la produccién de la linea bombonera mediante el software ProModel
identificando entidades, cantidades tiempos y procesos. Finalmente se realiz6 el analisis de
costo beneficio que dio como resultado que el proyecto propuesto es factible dando un valor de

1.07, lo que representa que el proyecto genera beneficios del 7%.

Palabras Claves: LINEA BOMBONERA, BOMBONES, PROMODEL (SOFTWARE),
SIMULACION PROYECTIVA, IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION,
PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC).
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ABSTRACT

The objective of this research was to design a proposal for a management system for a chocolate
line based on the ISO 9001: 2015 standard, for the COCOA PROCESSING PLANT belonging
to the Association of Group of Producers of San Gerardo Echeandia, in which a diagnosis of the
current state of the association was made through the use of techniques such as PEST that
allowed the identification of external macro-environmental factors; and the SWOT analysis that
identified positive factors. The critical points were identified by means of the Pareto Diagram,
in which an insufficient cold line was obtained, and is the main cause of the problems in the
product, followed by the small thermometer, in addition, through the matrix of dangers,
preventive measures were determined to reduce risks. present and future. The simulation of the
production of the candy line was carried out using the ProModel software, identifying entities,
guantities, times and processes. Finally, the cost-benefit analysis was carried out, resulting in
the proposed project being feasible, giving a value of 1.07, which represents that the project

generates benefits of 7%.

KEYWORDS: CHOCOLATE LINE, CHOCOLATES, PROMODEL, PROJECTIVE
SIMULATION, IMPLEMENTATION OF A MANAGEMENT SYSTEM, PCC.






CAPITULO |

1. INTRODUCCION

1.1. Problema de investigacion

1.1.1.  Planteamiento del problema

A nivel mundial la industria del chocolate se ha visto afectada significativamente en las
relaciones de intercambio de los paises productores de materias primas para la industria de
chocolates, debido a los cambios en la economia que ha experimentado el mundo entero. Para el
Ecuador la demanda de cacao ha crecido de manera sostenida en el transcurso del tiempo, desde
el afio 2000, ha existido un crecimiento en la exportacién llegando a salir alrededor de 5.8
millones de toneladas de cacao, siendo las presentaciones de licor de chocolate, nibs de cacao,

polvo de cacao y manteca de cacao, estos son los productos que han tenido mas demanda.
(Aguirre Rodriguez, 2019).

El uso de un sistema de gestion de calidad es una herramienta que conlleva a un incremento en
eficiencia y mejor productividad en diferentes organizaciones, pues esta conduce y proyecta
estandares altos para tener una mejor aceptacion en el mercado. De esta manera es un factor
basico para que la empresa adopte diferentes estrategias para sus procesos, productos y
servicios; permitiéndole resaltar de entre otras empresas y poder competir dignamente; el
objetivo que tienen las diferentes normativas es lograr que la empresa o institucion satisfaga las
diferentes necesidades que se les presente, logrando satisfacer al cliente y obteniendo mayor
credibilidad y rentabilidad dentro de la empresa, ddndonos a entender que implementando un

modelo de gestion de calidad se obtiene mayor satisfaccion de los clientes. (Gorotiza-Velez &
Romero, 2021).

En el Ecuador, el cultivo de cacao tiene un importante aporte al PIB (producto interno bruto)
agricola con alrededor del 3% (Sanchez et al., 2019), de la produccion nacional, aproximadamente
el 86% se lo destina a la exportacion (PROECUADOR. 2018), de esta manera mejorara la
economia de la balanza comercial; y gracias a las condiciones climaticas optimas que se posee
en el pais para producir cacao fino de aroma, permite que los agricultores dedicados a este tipo
de cultivo se abran un nicho en el mercado y oferten tanto productos convencionales como

nuevos productos.



Ecuador es el cuarto exportador de cacao en el mundo, liderando la produccion e cacao fino de
aroma con un 63% a nivel mundial; siendo su principal mercado la Unién Europea y estados
Unidos; el banco genético que posee el cacao arriba o el llamado también pepe de oro es uno de
los més grandes; es asé que el experto Santiago Peralta afirma que el cacao fino de aroma tiene
un sabor Unico y es por ello que su empresa Pacari ha ganado mas de 200 premios a nivel

mundial. (EI productor, 2019).

Con este antecedente un grupo de mujeres del recinto San Gerardo del cantén Echeandia de la
provincia de Bolivar con el apoyo de la fundacién Magquita han logrado crear una asociacion y
un emprendimiento que es la “PLANTA DE ELABORADOS DE CACAQO”, en el cual
desarrollan productos como chocolate con leche y pasta de cacao; y por ser un emprendimiento
pequefio la asociacion desarrolla sus productos bajo PCH (préacticas correctas de higiene); y con
la finalidad de crear nuevos subproductos como alternativa hacia un nuevo nicho de mercado,
desean implementar un Sistema de Gestion de Calidad basado en la normativa ISO 9001:2015
especificamente con el apartados 8; que les permitira desarrollar nuevas lineas con los amplios

beneficios que aporta un sistema de gestion de calidad. (Gorotiza-Velez & Romero ,2021).

1.1.2.  Situacion problemética

Para el afio 2018 las exportaciones mundiales de cacao han incrementado a 315.57 millones;
Ecuador en el afio 2018 exporto 315 toneladas métricas, pero para el periodo de enero a mayo
del 2020 se exporto un total de 114.899, esta baja en produccion y venta se debid a las
restricciones decretadas por el estado de excepcion por la pandemia de la COVID-19, la cual
afecto directamente al comercio; a la vez se debe crear nuevos procesos tecnoldgicos y
capacitaciones a los productores que les permita mejorar y optimizar sus diferentes actividades

productivas y ahorrar recursos. (Borja et al., 2021).

En los Gltimos 20 afios pese a que ha crecido la demanda del cacao las exportaciones se ven
afectadas de alguna manera, en vista de que los productos elaborados y semielaborados es
manejada por pocas empresas; ademas, existe falencias por partes de los productores en el
manejo de post cosecha, secado, tostado, fermentacion y seleccidn; conjunto a esto existes muy

pocas capacitaciones en la transformacion del cacao. (ESPAE, 2016).

Hay una gran falta de apoyo al pequefio productor por parte de las entidades gubernamentales

para que desarrollen un producto de calidad, mediante la ausencia de paquetes tecnoldgicos en



cuanto a la diversidad de tipos de cacao que existe en el pais y su manejo; pese que el ambito
agricola es de tendencia central en el pais (Pefiaherrera-Cruz et al., 2020).

Todo esto debido a los posibles impactos ambientales, en salud y socioecondmicos futuros que
puede atravesar el pais; En tal sentido, las actuales producciones y presentaciones de chocolate
de las pequefias y medianas empresas se van deteriorando en el mercado local, provincial,
nacional y mundial; para ellos es trascendental mejorar e innovar la calidad e inocuidad de las

entidades en todos los ambitos (Calderdn et al., 2016).

Este analisis justifica que las empresas grandes, pequefias, asociaciones entre otras innoven y
lancen nuevos productos al mercado que les permitan competir no solo en mercados nacionales

si no también internacionales (Erazo-Merino, 2018).

Considerando lo descrito previamente, el uso de normas de calidad como la ISO 9001:2015 y
software de modelacion y simulacién entre otros programas permiten a las entidades mejorar
sus producciones y condiciones bajo parametros controlados, evaluando escenarios futuros que

les permitan cumplir con sus objetivos planteados (SGC IS0, 2015).

1.1.3.  Formulacion del problema

¢Como el uso de un sistema de gestion, permite disefiar una propuesta de manufactura de
chocolates artesanales para la asociacion “PLANTA DE ELABORADOS DE CACAO™.

En la actualidad las empresas y emprendimientos deben establecer una serie de requisitos que se
deben cumplir para proporcionar servicios de calidad, por lo que resulta de gran importancia
tener herramientas que les permita desarrollar sus objetivos planteados al igual que le permita
llegar a sus clientes. La falta de un adecuado sistema de gestion de calidad limita a la empresa
en poder competir en el mercado nacional y considerar también en el mercado internacional, asi

como en el adecuado desarrollo de sus procesos.

Por lo que al implementar un adecuado sistema gestion de calidad es primordial para que la
organizacion desarrolle produccién de calidad en sus productos y servicios. Ademas la entidad

sera mas competitiva mediante una planificacion objetiva y documentada.



1.2. Preguntas directrices o especificas de la investigacion

¢Existe interés de la asociacion en realizar un diagndstico del estado actual de la asociacion para
identificar los posibles riesgos en la produccion?

¢Resulta factible determinar el proceso productivo mas eficiente basado en el apartado 8 de la
norma ISO 9001:2015 con la simulacion de produccion de chocolates mediante el uso de un

software de simulacion?

¢Es pertinente determinar los puntos criticos de control para la correccién de fallos en la

produccién?

¢Resultara factible la nueva linea de produccidn tras un analisis de beneficio costo?

1.3. Justificacion de la investigacion

1.3.1.  Justificacion teérica

Con la justificacion tedrica se busco realizar un contraste entre el tema de investigacion y las
aportaciones teoricas actuales que se han dado por diversos autores, con lo cual, la justificacion

siempre busca reafirmar la informacion presentada. (Snyder, 2019).

En las Gltimas décadas el cacao ha generado crecimiento econdmico en varias provincias del
pais, en cuanto produccion y exportaciones con productos de diferentes indoles; este campo
mercantil ha sido ocupado o liderado por empresas grandes, aunque estas se abastecen de
materias primas de pequefios productores que a su vez se asocian en un tejido productivo,
dentro de estos proveedores se revela la necesidad de generar competencias y capacidades que
permita a las empresas identificar nuevas oportunidades para generar una mejor vision.

(Gonzélez-lllecas et al., 2017).

Dentro de las variedades mas anheladas de cacao en Ecuador es la “nacional” (Theobroma cacao
L); ya que este tiene un sabor fino y una gran calidad en sus granos, que le da unas
caracteristicas distintivas en gusto y sabor; lo que conlleva a ser un requisito indispensable para
un buen chocolatero; dentro de lo internacional la produccion de cacao representa el 5% esto
debido a las excelentes condiciones geograficas que posee Ecuador y de acuerdo a la data del

Observatorio del Cacao Fino y de Aroma para América Latina, Ecuador sobresale por ser el



primer exportador global de este tipo de producto emblemaético, teniendo mas del 62% de la

produccion del cacao fino de aroma (Rikolto, 2020).

La produccién de cacao es la base fundamental de la economia de 150,000 familias de la costa,
la sierra y de la amazonia del Ecuador, donde el 70% son pequefios agricultores, el 20% son
medianos productores y un 10% representan a grandes productores. (ANECACAO, 2020).

Con este antecedente la asociacion “PLANTA DE ELABORADOS DE CACAO” desea
implementar mejoras es su emprendimiento y mediante la ayuda de este proyecto pretende usar
como referencia el apartado 8 de la Normativa de calidad 1ISO 9001:2015, que permite conocer
tedricamente los lineamientos que se debe seguir para establecer y desarrollar un proceso, 0
establecer una propuesta de manufactura de chocolates artesanales para la asociacion

beneficiada bajo normas internacionales de calidad.

Del mismo modo, el software de simulacién ProModel da a conocer en teoria una proyeccién
futura de la factibilidad de la implementacion de una nueva linea de productos para la

asociacion, esto mediante datos estadisticos y animaciones sobre sistemas de operacion.

1.3.2.  Justificacion metodoldgica

La justificacion metodoldgica es plantear que existe un nuevo método o0 una nueva estrategia
para generar conocimiento valido y confiable y por lo tanto, investigar y observar durante un

proceso que implica varias fases (Snyder, 2019).

Implementar un sistema de gestion de calidad ya sea estdndar o norma ISO 9001 es de vital
importancia para las empresas y organizaciones de diferente indole; la version del afio 2015 de
la norma ISO 9001 se encuentra estructurada por siete elementos principales que son: a)
contexto de la organizacion, (b) liderazgo, (c) planificacién, (d) apoyo, (e) operacién, (f)
evaluacion del desempefio y (g) mejora; de esta manera se encuentra enfocada a crear confianza
en la creacion de los productos o servicios con calidad y que presten beneficios a sus

organizaciones. (1SO, 2015).

Mediante todo lo antes expuesto, la asociacion “PLANTA DE ELABORADOS DE CACAO”
desea implementar un sistema de gestién de calidad basada en la norma ISO 9001:2015 con el
apartado 8, con el cual se satisface los requerimientos de los clientes; aplicando una serie de

procesos que le lleve a la mejora continua; de igual manera, nos apoyamos en el uso del
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software de simulacién y modelacién ProModel, en el cual se disefia diferentes propuestas de
varios procesos bajo condiciones y pardmetros controlados, creando mejoras con proyecciones
futuras en cada etapa del proceso de produccion.

Ademaés, nos apoyamos en diferentes estudios como el diagrama de Pareto 80/20, analisis
CAME, determinando los puntos criticos de control y fallos de produccion, presentando futuras
soluciones, al mismo tiempo; asi como un analisis de beneficio costo para saber la rentabilidad

del nuevo producto.

1.3.3.  Justificacién practica

La justificacion practica del problema expone las razones acerca de la utilidad y aplicabilidad de
los resultados del estudio y de la importancia objetiva de analizar los hechos que los constituyen
y de la posibilidad de llegar a conclusiones légicas de su solucidn, y cuando su desarrollo ayuda
a resolver un problema o proponer estrategias que cuando se aplican contribuyen a resolverlo.

(Al-Jundi y Sakka 2016).

En la presente propuesta de un disefio de sistema de gestion basado en la norma 1SO 9001:2015
para la produccion de chocolates artesanales en la asociacion “PLANTA DE ELABORADOS
DE CACAO”-MAQUITA, se utilizé la herramienta grafica Diagrama de Pareto 80/20, con la
finalidad de identificar los pocos vitales y los muchos triviales de la asociacion previamente
descrita; al mismo tiempo se aplicd el analisis SWOT en relacion con el analisis PEST,
ayudandonos a determinar las causas de los problemas que puedan existir en la asociacion hay

sus posibles soluciones.

También se identificd los puntos criticos de control PCC mediante el uso de un arbol de
decisiones; después de esto andlisis desarrollamos la simulacion del proceso con el programa
ProModel bajo pardmetros controlados y con la facilidad de optimizar el proceso bajo los
objetivos planteados; por Ultimo, se hizo el analisis econdmico de costo beneficio, esto con el

objeto de conocer la costos de produccion en todas sus etapas hasta la venta.



1.4. Obijetivos de la Investigacion

1.4.1.  Objetivo general de investigacion

Disefiar un sistema de gestion basado en la norma ISO 9001:2015 para la produccion de
chocolates artesanales en la asociacion “PLANTA DE ELABORADOS DE CACAO” -
MAQUITA.

1.4.2.  Objetivos especificos de investigacion

1. Analizar el diagnéstico del estado actual de manera documental de la asociacién para
identificar los posibles riesgos en la produccion.

2. Determinar los puntos criticos de control para la correccion de fallos en la produccion.

3. Establecer la produccion mas eficiente basada en el apartado 8 de la norma con la
simulacién de produccién de chocolates mediante el software ProModel.

4. Realizar el analisis de beneficio costo para determinar la rentabilidad del producto.

1.5. Hipdtesis

1.5.1.  Hipdtesis general

Hgy: ¢Con el disefio de un sistema de gestion de calidad basado en la norma 1SO 9001:2015 se
logrard la produccion de chocolates artesanales en la asociacion “PLANTA DE

ELABORADOS DE CACAO” - MAQUITA?.

1.5.2.  Hipotesis especificas

Hei: ¢Al realizar el diagnostico del estado actual de manera documental de la asociacion se
identificara los posibles riesgos en la produccion?.

Hez: ¢ Al determinar los puntos criticos de control se corregira los fallos en la produccion?.

Hes: ¢ Mediante el software de simulacion ProModel se determinard la produccion mas eficiente
basada en el apartado 8 de la norma?.

Hes: ¢Con la realizacion del analisis de beneficio costo se determinara la rentabilidad del
producto?.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes del problema

CALIDAD EN LOS PROCESOS DE COMERCIALIZACION DE CACAO EN MARCO
DE EMERGENCIA SANITARIA COVID 19.

La implementacion de un sistema de calidad no es aplicable solo a la produccion, también se
aplica a cada instancia de la empresa como lo es la etapa de la comercializacion; por esto, el
presente trabajo esta enfocado a desarrollar un modelo de gestion que le permite mejorar la
comercializacion de su cacao durante una emergencia sanitaria como la es el COVID-19,
presentando alternativas como capacitaciones en diferentes areas que le permita mayor
rentabilidad en la comercializacion de sus productos (Huertas Lépez et al., 2020), fundamento este
estudio con una metodologia descriptiva con disefio no experimental transversal, con una

poblacion de 120 productores.

Como resultado en este estudio se identific6 que un 60% de productores en el pais
comercializan la fruta de manera convencional, aplicando fertilizantes y herbicidas quimicos;
mientras que solo un 20% realizan derivados de cacao de su produccién, por consecuencia del
COVID-19, el 67 % de los productores manifiesta que su produccion se mantiene estancada en
sus huertos, generando una variacion en la bolsa de valores y llevando a una crisis al sector

productivo en el pais.

GESTION DE CALIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE CACAO EN LAS
MIPYMES Y SU INFLUENCIA EN LA MEJORA CONTINUA. CASO PROVINCIA DE
LOS RIOS - ECUADOR PERIODO 2013-2016.

En esta investigacion desarrollada por Aguirre Rodriguez, (2019), el objetivo que persigui6 fue
demostrar que mediante la intervencion de un sistema de gestion de calidad en las PYMES de
industrializacion de cacao en la provincia de Los Rios mejorara los procesos productivos y su
control de mejoras; para ellos utilizaron un enfoque descriptivo correlacional de carécter
cuantitativo para determinar la relacién existente entre gestion de calidad en el proceso y su

influencia positiva en la mejora continua en todas sus areas operativas; utilizando como fuente



datos obtenidos de los directivos, empleados de las diferentes areas de las organizaciones,
ademas de directivos del Ministerio de Agricultura y ganadera e Industria y Competitividad.

Con todo esto la recoleccion de los datos se realiz6 a través de las técnicas de observacion y
encuestas, después estas seran analizadas e interpretadas, gracias a este proceso se valoro los

puntos criticos de control, buenas précticas de manufacturas que utiliza la empresa.

Tras la presente investigacion se espera que la intervencion de la gestion de calidad a través de
los indicadores antes mencionados influya en el control y mejora de todos los procesos

productivos en las pymes de industrializacidn del cacao durante el periodo 2016.

LA ISO 9001 Y LA ADMINISTRACION DE LA CALIDAD TOTAL EN LAS
EMPRESAS PERUANAS.

Este articulo desarrollado por Benzaguen de las Casas, (2018), muestra la situacion actual de
diferentes empresas en Perl, y marca las diferencias entre organizaciones gque no tienen un
sistema de gestion de calidad y las organizaciones que, si implementaron un sistema de gestion,
e identificar el impacto positivo que tiene usar un adecuado sistema de gestion en una

organizacion.

Para establecer la relacion entre estas empresas se analiz6 los principios de calidad como la
certificacion 1SO 9000 y la implementacion de la TQM (gestion de la calidad total), ya que
estos son los mas utilizados por las empresas en ese tiempo; en estudios realizados por Benzaguen
de las Casas (2018), indica que existe una relacién positiva entre los factores medidos de TQM con
los principios de la norma ISO 9000:2005.

Dentro de los resultados obtenidos se confirm6 que las organizaciones con certificacion I1SO
9000 se destacan en los nueve factores analizados; por lo que se da gran importancia a la
certificacion con la finalidad de mejorar la gestion de calidad en las empresas.

2.2. Bases teoricas

2.2.1. Andlisis financiero Costo Beneficio

2.2.1.1. Qué es Costo-beneficio:



Este analisis es una herramienta financiera que permite comparar el costo de un producto versus
el beneficio, lo que permite evaluar efectivamente la mejor decisién en términos de compra y

venta para la organizacion. Ayuda a medir la rentabilidad de un proyecto (Torres Navarro &
Callegari Malta, 2016).

Para este estudio se divide los ingresos totales netos para costos totales; de la cual se deduce que
si el andlisis de la relacién C/B es mayor a 1 significa que es rentable, mientras que si es igual o
menor a 1, indica que no es rentable. Asi pues después de este andlisis se escoge el proyecto
con mayor indice en la relacién para un analisis costo-beneficio, se debe tener conocimientos de
mercado, de las necesidades y requerimientos del proyecto, y de los recursos disponibles para su

aplicacién antes de calcular su efectividad. (Scandizzo, 2021).

2.2.1.2. Pasos para calcular la relacion costo-beneficio

A continuacién, te presentamos los pasos basicos para calcular la relacion costo-beneficio:

1. Identificar costos y beneficios.

2. Convertir costos y beneficios a un valor actual.
3. Calcular relacion costo-beneficio.

4. Analizar relacion costo-beneficio.

2.2.2. Cacao

2.2.2.1. Origen del cacao

Las almendras de cacao son el fruto del arbol del cacao que crece mayoritariamente en América
Central y Sudamérica, desde donde es originario. También se cultiva actualmente en Africa
Occidental, donde fue transportado por los propios europeos. El primer nombre del arbol del
cacao fue “Amygdalae pecuniariae” y que significa “dinero-almendra” por su significado como
moneda de intercambio. Sin embargo, fue Carl VVon Linne quien realiz6 la primera clasificacion
botanica de este arbol lo denominé “Theobroma cacao”, y que significa “cacao, alimento de los

dioses”. (Diaz-Valderrama et al., 2020).

El arbol de cacao crece mejor en climas ecuatoriales donde hay abundantes precipitaciones
durante todo el afio y donde hay temperaturas relativamente estables, de entre 25 — 28 grados

centigrados. Este arbol se demora de entre 4 y 5 afios para producir frutos y de 8 a 10 afios en
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lograr su maxima produccion, dependerd a gran medida del tipo de cacao y las condiciones de la

zona (Alcivar-Cordova et al., 2021).

Sus frutos son ligeramente lefiosos en forma de haba alargada y aparecen sobre la copa de los
arboles y debajo de sus ramas. Estos frutos, dependiendo el tipo de cacao pueden ser de color
amarrillo, blanco, verde o rojo, que oscurece al madurar. La fruta mide entre 10 y 32 cm de
largo y entre 7 y 10 cm de ancho y pesa de entre 200 g y 1000 g. En su interior contiene entre
20 y 60 semillas clasificadas en 5 filas rodeadas con una pulpa gelatinosa y azucarada. Cuando
el fruto estd maduro, se corta y se extraen sus semillas, se las fermenta retirando el mucilago de
la semilla y posteriormente se las seca, el color interno de grano es marrén oscuro y tiene un

agradable sabor. (Castillo et al., 2018).

Asi también, la calidad del cacao se ve afectada por diversas causas entre ellas las practicas
agricolas, las condiciones climaticas son generalmente por factores sociales y culturales y
seguridad. Por otra parte, la calidad del grano se basa en las cualidades sensoriales de sabor y
aroma que a su vez son fundamentales a la hora de la comercializacion, asi como la
composicién quimica representa uno de los factores importantes en el desarrollo y formacion

del sabor de cacao (Agudelo-Castafieda et al., 2018).

2.2.2.2. Clasificacion del cacao

El fruto o baya del cacao se lo llama mazorca y puede ser de tres tipos: Criollo, Forastero o
Amazoénico y Trinitario. Los frutos de cacao maduran entre los 5y 6 meses si son del tipo

trinitario y de entre 6 y 7 meses si son del tipo criollo y forastero o amazoénico (Montes Mosquera,
2016).

2.2.2.3. Cacao Nacional

En Ecuador existe un tipo de cacao tnico en el mundo conocido con el nombre de “Nacional”,
fino de aroma o criollo, el cual se lo reconoce por presentar una fermentacién muy corta y dar
un chocolate suave de buen sabor y aroma, por lo que es reconocido a nivel mundial con la
clasificacion fino o de aroma. Asi mismo, desde el siglo X1X el cacao era cultivado en zonas de
la cuenca alta de los rios Daule y Babahoyo, los cuales forman el Rio Guayas y era trasportado
hasta el puerto de Guayaquil para su exportacion, motivo por la cual, se le dio el nombre de

“cacao arriba”. Se siembra a una altitud maxima de 1200 msnm, como se establecid en la
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denominacion de origen, para obtener la certificacion de cacao arriba en el Instituto Ecuatoriano

de Propiedad Intelectual (IEPI) (zambrano Jaramillo, 2018).

El cacao fino de aroma en el mercado mundial del cacao reconoce dos grandes categorias de
cacao en grano: cacao “fino o de aroma” y el cacao “al granel” o “comun”. De forma general, el
cacao fino o de aroma es producido por arboles de cacao de variedad criollo o trinitario,
mientras que el cacao al granel proviene de la variedad de arbol forastero amazdnico. Existen
excepciones, por ejemplo, en Ecuador los arboles de cacao nacional, considerados de variedad

forastero, producen cacao fino o de aroma.

El 95% de la produccion mundial anual es cacao al granel, el cual se produce en su mayor parte
en el Africa, Asia y América Latina, de hecho, América Latina por su localizacion geogréafica, y
aspectos genéticos, se encuentra situada como el primordial proveedor de cacao fino de aroma
del mundo. Es de tal motivo, que la productividad de este cultivo varia en cada pais: Uno de los
cuales con mayor produccién se encuentra Ecuador y Per(, que alcanzan niveles tanto en 600
Kg/Ha y 700Kg/Ha, mientras que Republica Dominicana alcanza una productividad de 477
Kg/Ha (Ginatta et al., 2020).

2.2.2.4. Cacao CCN51 o Forastero

Conocido también como Coleccién Castro Naranjal cuyo color caracteristico es el rojo.
Ademas, es reconocido por sus caracteristicas de alto rendimiento en cosecha, asi como su alto
rendimiento en la extraccion de semielaborados, ingredientes esenciales para la produccién a

escala industrial de chocolates y otros. (Abad et al., 2020).

2.2.2.5. Tipos de cacao en Ecuador

En el Ecuador uno de los principales cultivos es el cacao, ocupa el 12 % de la superficie
cultivada, genera empleo directo a un 4% de la poblacién; las provincias de la costa son las que
concentran la mayor participacion en la siembra de cacao, aungue en los Gltimos afios la region

oriente esta ganando terreno en este cultivo (Leon-Villamar et al., 2016).

En el pais existen dos principales variedades de Theobroma cacao que son el criollo y el

forastero, y de la mezcla de estos dos nace el trinitario; el forastero también conocido

comercialmente como “cacao ordinario” es el mas sembrado a nivel mundial, esto por tener un

excelente rendimiento y un facil manejo del cultivo; el cacao criollo o conocido comercialmente
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como “fino de aroma”, se encuentra presente en América Latina, pero cada vez lo encontramos
en menor proporcion, esto se debe a su bajo rendimiento y su dificil manejo en la siembra y
cosecha; para obtener los beneficios de estas dos especies se creo el cacao trinitario que resulto
de la mezclas de las dos variedades anteriores. (ANECACAO, 2020).

El cacao ecuatoriano lidera la produccion en la variedad fina de aroma, siendo este el méas
apreciado por sus ricas caracteristicas; representa una participacion de un 63% a nivel del
mundo, siendo su principal mercado La Union Europea y estados Unidos; el cacao nacional o
conocido también como la pepa de oro radica su importancia en su banco genético Unico, pues

el sabor que posee no se encentra en ningun otro cacao del mundo. (EI productor, 2019).

El cacao preferido para el productor es el CCN51, que es un clon del trinitario, el cual presenta
un manejo facil y un rendimiento 6ptimo; pero no por ello deja de ser importante las otras

variedades que también son utilizados para los diferentes subproductos. (Nivela Andrade, 2020).

2.2.2.6. Situacidn del cacao fino en el mercado

Con la finalidad de enfatizar sobre la importancia del cacao, que siendo un producto cuyos
origenes son de América ya en la época de las culturas aztecas se conocia la bondad del fruto, es
asi que para las primeras décadas luego de la conquista espafiola para los europeos se constituye
en predilecta, exigiendo entonces a aumentar la produccion para la demanda del mercado.

Existen dos categorias de calidad del cacao en grano reconocidas por el mercado mundial: cacao

“fino o de aroma” y cacao “ordinario”. (Vargas Pérez et al., 2021).

En el Ecuador, se reconocen las variedades criollas y trinitarias que son consideradas como
cacao fino de aroma, ademas del forastero que, siendo un cacao ordinario, sin embargo, en el
Ecuador existen excepciones que registran propiedades de cacao fino de aroma denominado

nacional/arriba de Ecuador. (Montes Mosquera, 2016).

En América Latina y El Caribe que constituyen las regiones de mayor produccién de cacao fino
de aroma (80%) de la produccién mundial, seguida por Asia y Oceania (18%), finalmente
Africa (2%). En el convenio Internacional del cacao desarrollado en 1993, se registran a 17
paises como productores de cacao fino de aroma entre los que se desatacan al Ecuador como
mayor proveedor de esta fruta en un 75%, dentro de esta lista se nombran entre otros a:

Dominica, Granada, Jamaica, Santa Lucia, San Vicente y las Granadinas, Samoa, Surinam, y
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Trinidad y Tobago, Venezuela, Costa Rica y Colombia clasificados como productores parciales

de cacao fino de aroma (Montes, 2016; Vargas Pérez et al., 2021; Ginatta et al., 2020).

2.2.2.7. Situacidn del cacao fino de aroma en el Ecuador

En el pais el cacao es uno de los principales y tradicionales productos de exportacién. Por lo que
en la actualidad es considerado a nivel internacional por ser el pais que ha comercializado méas
del 60 % de la elaboracion de cacao como es el “fino de aroma”, en tal sentido es ¢l elemento
primario requerido y codiciado tanto en la industria europea como también en la norteamericana
para la fabricacién de sus exquisitos chocolates finos. No obstante, el banano y camarén forman

parte de los principales productos que desarrollan a escala en el pais (Borja Abad et al., 2021; Vite et
al., 2020).

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) el sector cacaotero contribuye con
el 5% de la poblacion econémicamente activa nacional (PEA), mientras que el 15% de la PEA
rural constituye una base fundamental de la economia familiar costera del pais, las estribaciones

de las montafias de los Andes y la Amazonia ecuatoriana (ANECACAO, 2019).

El rendimiento del cacao en el pais es de entre 4 a 6 quintales por hectarea al afio, que se debe
por el predominio de las plantaciones viejas y mal manejo productivo; sin embargo, usando
material genético adecuado y buen manejo productivo aumenta entre 20 a 30 quintales por

hectarea o mas de acuerdo a las condiciones de cultivo, climéticas y de suelo. (Chavez Cruz et al.,
2018; Leon-Villamar et al., 2016).

La mayor demanda del producto procede del exterior, el consumo y demanda nacional es poca
debido a la deficiente industrializacion y a su bajo consumo de la poblacion ecuatoriana; el uso
en la industria chocolatera es para la elaboracién de bombones, caramelos, chocolates, bebidas,
entre otros, se debe enfatizar que el desarrollo tecnoldgico en la utilizacion de cacao se
concentra en los paises de cultura consumista de sus derivados y Europa constituye el mejor

mercado (Gonzalez-lllescas et al., 2017).

De acuerdo a la ubicacién Ecuador se encuentra situado en la zona tropical de Sudamérica. Es
un puesto geografico ideal para la produccion del cacao donde se concentra la mayor parte de la
superficie regional. Nacionalmente la region litoral concentra la mayor parte de superficie
sembrada. Registra, en 2019, un total de 601.954 Ha sembradas, mientras que para el 2020 el

nimero de hectareas sembradas redujo a 590.579 (Ecuador en cifras, 2021). Las provincias que
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cuentan con una mayor superficie cosechada de cacao para el 2020 son: Los Rios con el

28,36%, seguido por Guayas con 19,57% y Manabi con 19,10% (Ecuador en cifras, 2021).

2.2.3. Chocolate

2.2.3.1. Origen del chocolate

3

Chocolate deriva de la palabra azteca “xocolatl”, cuyo significado es ‘“agua espumosa”,
denominacion que era utilizada por los Olmecas (1500- 400 A.C.), por los Aztecas (1400 A.C.),
y posteriormente por los Mayas (600 A. C.), para identificar una bebida amarga, de fuerte sabor,
y de gran valor energético, que dotaba de resistencia a sus ejércitos (Diaz-Valderrama et al., 2020).

La historia relata que en 1520 el emperador azteca Moctezuma agasajé a Hernan Cortés y a sus
hombres con xocolat, pues el emperador azteca creia que los espafioles eran la reencarnacion de
los dioses. El espafiol comprob6 que sus soldados podian soportar todo un dia de marcha
forzada consumiendo solo un vaso de la bebida de xocoalt. Cortés aprovechdé muy bien estas
circunstancias, ya que establecié con los indigenas el intercambio de las avellanas del arbol del
cacao por oro, y asi surgié las primeras formas de cdmo los europeos conquistadores
comenzaron a despojar de sus riquezas a los habitantes del nuevo mundo, sin embargo, se
atribuye a Hernan Cortés el haber sido el primer europeo en reconocer el enorme potencial
econdmico y alimenticio del cacao, asi como una forma de moneda (Perfect Daily Grind, 2018;

Diaz-Valderrama et al., 2020).

2.2.3.2. Industrializacién del chocolate, antecedente historico

La primera infusion de caco fue obtenida en Espafia mediante prensado de las almendras del
cacao Yy se hizo muy popular en Europa, ganando Espafia un gran estatus a nivel occidental
(Camacho Gémez, 2017). De esta forma, el consumo del chocolate como una bebida se hizo
tremendamente popular debido a sus exquisitas caracteristicas y a la ausencia de restricciones

para su consumo.

El prensado de las almendras origina tres productos principales: el licor de cacao, la manteca de
cacao y del residuo, el polvo de cacao (polvo cocoa). La mezcla de estos componentes da origen
a la pasta de cacao, que es la base para la fabricacion de las populares tabletas de chocolate y de
los diferentes tipos de chocolate que existen en la actualidad. EI consumo de la bebida se
extendio por toda Europa surgiendo, asi, diferentes formas para su preparacién. A mediados de

los afios 1600, un ciudadano de origen francés que residia en Londres (Inglaterra) abri6 un local
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llamado “The Coffee Mill and Tobaco Roll”, en el cual comenz6 a vender tabletas de chocolate
para preparar la bebida en Inglaterra, siendo histéricamente el punto de partida de la
popularidad del chocolate en barra en Europa. (Castro Santana, 2019).

Los suizos comenzaron a fabricar chocolate a mediados del siglo XIX, cuando Daniel Peter lo
mezclé con leche liquida para hacerlo mas cremoso. No obstante, la mezcla no fue exitosa

debido a la dificultad para mezclar un producto esencialmente graso, con uno de base acuosa
(SwissInfo, 2017).

Fue un fabricante suizo de leche evaporada, Henry Nestlé quien tuvo la idea de mezclar la pasta
de cacao con leche evaporada y azlcar, dando origen asi a la fama del chocolate suizo.
Posteriormente, otro suizo, Rudolf Lindt comenzo la fabricacién de tabletas de chocolate sobre
una formula similar a la de Nestlé. Parad6jicamente el cacao volvié a América en manos de
empresarios confiteros como Milton Hershey, quien lo industrializ6 masivamente. Fue, quizas,
durante la primera y segunda guerra mundial donde mas se populariz6 el consumo del
chocolate, ya gque era uno de los alimentos prioritarios de las tropas estadounidenses en Europa,
quienes obsequiaban barritas de chocolate a los hambrientos habitantes de los paises ocupados

(PanArte, 2021).

2.2.3.3. El chocolate en la actualidad

Los productos derivados de un proceso de industrializacion o elaboracién artesanal del cacao en
grano se los considera elaborados del cacao. Por lo general, se refiere al chocolate, que puede
ser: barras, tabletas, bombones, coberturas, blanco, en polvo, relleno, y un sinfin de
manufacturas mas, obtenidos a partir de mezclas con otros productos o frutos secos. (Sol Sanchez

etal., 2016).

Este chocolate es el ingrediente es indispensable para fabricar los mejores chocolates del
mundo. En paises como Bélgica, el Codex Alimentario (normas, directrices y cédigos de
practicas alimentarias internacionales) dice que un chocolate Premium debe contener al menos

un 12 por ciento de cacao fino de aroma en su férmula (Swissinfo, 2017).
2.2.3.4. Beneficios del chocolate
El consumo de chocolate es asociado con una serie de beneficios para la salud. Estudios

demuestran que el cacao ayuda a disminuir la presion arterial y previene enfermedades
16



cardiacas gracias a que este producto contiene flavonoides que son poderosos antioxidantes. Asi
mismo, tiene otros buenos efectos: es anticanceroso, estimulador cerebral, antitusigeno,
antidiarreico, e incluso se lo asocia con efectos afrodisiacos. Asi mismo, se ha demostrado que
el cacao induce a la produccion de endorfinas, las cuales producen bienestar y felicidad a los

seres humanos que lo consumen (Andrade Almeida et al., 2019).

2.2.3.5. Chocolate como alimento

El chocolate como un alimento, ya que es asi como se consume, es nutricionalmente completo,
ya que contiene aproximadamente un 30% de materia grasa, un 6% de proteinas, un 61% de
carbohidratos, y un 3% de humedad y de minerales (fésforo, calcio, hierro), ademas de aportar
vitaminas A y del complejo B. La materia grasa del chocolate es la manteca de cacao, la que
contiene un 35% de &cido oleico, un 35% de acido estearico, y un 25% de acido palmitico. El
5% restante esta formado por diversos acidos grasos de cadena corta cuya composicién es tipica

de las diferentes almendras de cacao (InfoAlimenta, 2018).

Se ha discutido mucho sobre los efectos en el perfil lipidico de los acidos grasos mas comunes
en la manteca de cacao. De hecho, se sabe que el &cido oleico tiene efectos hipo-
colesterolémicos, que el acido estedrico tiene un efecto neutro, y que el &cido palmitico aumenta

los niveles de colesterol plasmatico (Tafurtet al., 2021).

2.2.3.6. Caracteristicas bioactivas del chocolate

Numerosos estudios han demostrado que el consumo de chocolate tiene un efecto neutro en los
niveles de colesterol plasmatico (Sanchez et al., 2016; Tafurt et al., 2021), lo cual derivaria de un
efecto de compensacion de la accion de los tres acidos grasos. El chocolate es, ciertamente, un
alimento altamente energético, por lo cual constituye un excelente suplemento nutricional para
atletas, o para personas con altos requerimientos de actividad fisica que necesitan reservas
energéticas adicionales (alpinistas, maratonistas, soldados en campafia, entre otras), 100 g de
chocolate aportan 500 calorias, mas que el pan (250 Cal), que la carne (170 Cal), o que la leche
entera (70 Cal).

El consumo de cacao, inicialmente, y de chocolate, posteriormente, siempre se asocié con
beneficios para la salud, tales como el aportar mayor fortaleza, vigor sexual, resistencia al
trabajo duro y a las bajas temperaturas, y muchos otros beneficios, aunque, inicialmente, sin un

fundamento cientifico probado (Cérdova Lazaro et al., 2018). Sin embargo, el conocimiento actual
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de los beneficios de salud aportados por muchas sustancias de origen natural, y los adelantos
técnicos que permiten la deteccion, la cuantificacion y el andlisis de las propiedades quimicas y
bioldgicas de estas sustancias, ha posicionado a muchos alimentos y productos naturales en el
rango de “beneficiosos para la salud”. El chocolate es justamente uno de ellos, y el beneficio de

su consumo se asocia directamente con el poder antioxidante de sus componentes (Sanchez et al.,

2016).

Se ha demostrado que el cacao y sus productos: chocolate amargo, licor de cacao, polvo de
cacao, son ricos en estas sustancias, principalmente en catequinas. La concentracion de
polifenoles en las semillas de cacao secas y libres de grasa oscila entre el 15-20%, y estan
constituidos por: 58% de proantocianidinas, 37% de catequinas, 4% de antocianinas (Rodriguez,
2019).

Investigadores de la Universidad de Harvard, quienes afirman que los indios Kuna de Panama
presentan bajos niveles de enfermedades cardiovasculares, coronarias, cancer y diabetes, debido
al consumo de cuarenta tazas de chocolate semanales, esto probablemente a que el grano de
cacao posee concentraciones considerables de polifenoles, a ello la funcionalidad del grano

como agente antioxidante (Vazquez-Ovando et al., 2016).

En etapas como la fermentacién y el secado, donde se desarrollan los precursores del aroma y
sabor, y en el tostado y la alcalinizacién donde se definen las caracteristicas organolépticas, se
han detectado pérdidas importantes de catequinas y procianidinas, de manera que son

consideradas sustancias importantes para el mercado (Vargas Pérez et al., 2021).

La funcion de los antioxidantes de origen natural se asocia con su accidn protectora en la
prevencion y el desarrollo de diversas patologias identificadas colectivamente como “patologias

por estrés oxidativo” (Vazquez-Ovando et al., 2016).

El cacao es justamente uno de los alimentos que se caracteriza por contener una alta proporcién
de flavonoides. (Burgos & Andrade, 2016; Quiroz, 2016; Tafurt et al., 2020). Los flavanoles del cacao se
presentan en dos formas estructurales, como entidades (nicas 0 monémeros, 0 como estructuras

oligoméricas (polimeros) (Gémez Alcaraz, 2016).

Dentro de los flavanoles monémeros mas importantes que se encuentran en el cacao y en sus

subproductos, estan la (-)-epicatequina y la (+)-catequina, y entre los productos poliméricos, las
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procianidinas. Estas Ultimas moléculas se presentan con diferente grado de polimerizacion en el

cacao y sus subproductos. (Gémez Alcaraz, 2016).

2.2.4, Analisis PEST

El analisis PEST es una herramienta muy esencial para realizar una planeacién previa, con el fin
de recopilar informacion del macro y microentorno, influyendo en la demanda, oferta, costos y
otros; todo esto permite examinar el impacto en la entidad u organizacion relacionando los

factores analizados entre si. (Pretelt-Medina, 2017).
Con este importante analisis se puede determinar la posicion o potencialidad que tiene la
organizacion, las siglas PEST son de los factores Politicos, Econdémicos, Sociales y

Tecnoldgicos; evaluando asi al mercado. (Garcia, & Véliz, 2018)

A continuacién se presenta una tabla que ha recogido los principales aspectos a considerar en el
desarrollo del analisis PEST.

Tabla 1-2: Aspectos politicos, econémicos, sociales y tecnolégicos PEST.

Politico Econdmico
— Politicas ambientales — Situacion econdémica local
— Politicas gubernamentales — Economia y tendencias en otros
— Geopolitica paises
— Financiacion / subsidios — Estacionalidad y aspectos
P E climéaticos

— Tasas de interés y tipos de cambio

Social Tecnolégico
— Imagen de la marca y S T — Acceso a la tecnologia, patentes
tecnologia — Capacidad de produccion
— Opinion y actitud de los — Potencial de innovacién
clientes — Mecanismos de compra del
— Publicidad y promocién consumidor
— Financiamiento para la

investigacion

Fuente: (Pretelt-Medina, 2017).
Realizado por: Angélica Tigre. 2021
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2.25.  Andlisis SWOT

Conocido en espaiiol por sus siglas FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas);
es una técnica usada para identificar oportunidades que permitan una competencia y sus futuras
mejoras orientadas al mercado, mediante estos factores se planifica el crecimiento de la

organizacion. (Asana, 2021).

Las fortalezas hacen alusién a las iniciativas propias de la empresa, y entender que areas de la
organizacion presentan buenos resultados y que técnicas son favorables y se deben mantener en
la empresa; las debilidades se refieren a que las estrategias utilizadas o las actividades
ejecutadas no son las adecuadas y no presentan los resultados deseados; en cuanto a las
oportunidades, éstas se presentan después de establecer las fortalezas y debilidades, ademas de
factores externos que nos pueden favorecer en diferentes aspectos; finalmente las amenazas se
enfocan directamente a los riesgos existentes fuera de la organizacién, los cuales pueden afectar
0 no a las actividades cotidianas en los procesos. (Amboya & Mufioz, 2018).

Para desarrollar un analisis FODA, se puede usar diferentes herramientas de ayuda como son
pizarras, matrices, listado de preguntas previamente establecidas, entre otros; para aplicar este
analisis se debe considerar el andlisis de los factores internos, evaluar los factores externos,
trabajar en equipo y formar grupos de trabajo multidisciplinario, aplicar diferentes estrategias de
trabajo y clasificacion de las ideas, con este analisis previo se puede planificar el crecimiento de
la empresa. (Medina, 2020).

A continuacion presentamos una matriz referencial que nos permitiré realizar un analisis FODA

mediante formulacion de preguntas claves.

Tabla 2-2: Interrogantes clave para plantear un analisis FODA.
INTERNOS ENTORNO

(Cuales son las fortalezas en ¢Se estd analizando las nuevas
relacion con los competidores? oportunidades del mercado?

¢Se estan aprovechando en un 100 % ¢Que se estd haciendo para aprovechar

POSITIVOS

estas fortalezas? las oportunidades?
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¢Cuéles son las debilidades de la (Se conoce las amenazas existentes?
empresa? ¢Se estd planificando estrategias para
¢Que se estd haciendo para combatir combatir las amenazas?

los puntos débiles?

NEGATIVOS

Fuente: (Amboya & Mufioz, 2018).
Realizado por: Angélica Tigre. 2021

2.2.6. Diagrama de Paretto

2.2.6.1. Origen del Diagrama de Pareto

En 1909 el economista y socidlogo Vilfredo Pareto (1848 — 1923) publicé los resultados de sus
estudios sobre la distribucion de la riqueza, observando que el 80% de la misma se encontraba
concentrada en el 20% de la poblacion; y a finales de los afios 30, se relacion6 este estudio al
principio de “los pocos vitales y muchos triviales” dandole el titulo de “La mala distribucion de
las pérdidas de calidad”, de igual manera se mostrd varios ejemplos de curvas acumulativas para
entender la desigual distribucién de la riqueza y la desigual distribucién de las pérdidas de
calidad, asi mismo titulé esas curvas como principio de Pareto de la distribucion desigual
aplicado a la distribucion de la riqueza y la distribucion de las pérdidas de calidad. (Villar-Ledo &

Ledo-Ferrer, 2016).

2.2.6.2. Definicion

En definicidn el diagrama de Pareto es un método gréafico de analisis el cual permite discriminar
las causas mas importantes dentro de un problema denominados los pocos vitales y las que lo

son menos denominadas los muchos triviales, destacando asi la relacion 80/20.

Pues es asi que podemos decir que el 80% de los problemas de una organizacién son debidos a
un 20% de posibles causas, asi pues, tenemos que el 80% de los defectos de un producto se debe
al 20% de causas potenciales, al mismo tiempo el 80% del absentismo es causado por un 20%
de empleados. Hay que destacar que la relacion no va a ser siempre un 80/20, pero en la
mayoria de los casos causas son menores y generan mayor cantidad de problemas.

(Villar-Ledo & Ledo-Ferrer, 2016).
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2.2.6.3. Ventajas

Entre las principales ventajas que tiene este analisis es centrar los aspectos que daran mejora,
facilitar una vision répida y sencilla para identificar los problemas y por Gltimo es una vision

grafica facil de comprender. (Verdoy et al 2017).

2.2.6.4. Elaboracion del Diagrama de Pareto

Dentro de los pasos para elaborar un diagrama de parteo tenemos: Seleccionar los datos, agrupar
los datos, tabular los datos, dibujar el diagrama de Pareto, representar el grafico de barras,

delinear la curva acumulativa, identificar el diagrama, analizar el diagrama de Pareto. (Rivera-
Ledn, 2019).

2.2.7.  Arbol de decisiones

En la normativa HACCP, tenemos el séptimo principio en el que nos indica que mediante un
analisis se determina los puntos criticos de control PCC, este analisis permite generar programas
0 propuestas que ayuden a mejorar las condiciones de la entidad. (Manual HACCP, 2016).

Para generar esta etapa es necesario conocer los dos conceptos fundamentales que son:

PCC (punto critico de control); esta etapa es la que permite crear o aplicar un control, con ello
lo que se busca es prevenir o eliminar un peligro que afecte a la inocuidad de los alimentos,

reduciéndolo a niveles aceptables.

PPRO (prerrequisito operatico); los prerrequisitos son contaminantes o agentes fisico, quimicos
o bildgicos, identificados a través de la relacion de los riesgos con la inocuidad del producto, o

del ambiente de produccion.

Mediante el uso flexibles de un arbol de decisiones orientado especificamente a encontrar los
PCC, para ello al encontrar un punto CC (critico de control), y determinar que no existe ninguna
medida de control posterior que mejore el error o lo corrija, es necesario que en esa fase se
modifique el producto o el proceso para que la medida de control este incluida.

(PREVENSYSTEM, 2019).
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2.2.8. Norma de calidad 1SO 9001:2015

Esta norma es un conjunto de reglas y recomendaciones el cual contiene un ciclo de pasos que
son Planificar, Hacer, Verificar y Actuar (PHVA); ademés de su gestion que se basa en la toma
de decisiones sobre riesgos; el enfoque es basado en procesos para desarrollar, implementar y
mejorar la eficacia asi se aumenta la satisfaccion del cliente mediante el cumplimiento de una

serie de requisitos.

La norma 1SO 9001 en la version 2015 se encuentra estructurada de 7 elementos principales:
(a) Contexto de la organizacién, (b) liderazgo, (c) planificacion, (d) apoyo, (e) operacion, (f)

evaluacion del desempefio y (g) mejora. (1SO, 2015).

Esta certificacion se enfoca en el establecimiento de un sistema de gestién de calidad que ofrece
confianza en la capacidad de su organizacidn para proporcionar productos que cumplan con las
necesidades y expectativas del cliente y asi asegurar que los clientes obtengan productos o

servicios de buena calidad que a su vez trae beneficios para la compafiia. (1SO, 2015).

Ademas, esta certificacion especifica los siguientes requisitos:

(a) demostrar su capacidad para proporcionar puntualmente productos que satisfagan los
requisitos del cliente, los legales y reglamentarios aplicables
(b) esperar incrementar la satisfaccion del cliente a través del sistema, incluida la mejora

continua del sistema y el aseguramiento de la conformidad (Robalino Carrasco, 2021).

2.2.9. Software ProModel

La simulacién es una representacion grafica de un proceso o un conjunto de procesos, de
manera real y con un manejo del tiempo, este es disefiado manualmente o de manera
computarizada, consiste en relacionar las diferentes caracteristicas operativas del programa con

los datos reales que conlleva a producir un producto. (Fortun Diaz, 2019; Diaz et al., 2018).
Este software es un simulador con animacion y optimizacion que permite hacer modelos de

simulacion en el cual se pretende optimizar procesos, este abarca varios campos como; logistica,

servicios, call centers, manejo de materiales entre otros.

23



Este paquete de simulacion no requiere programacion y corre en Windows, simula justo a
tiempo cualquier sistema, y una vez creado el sistema se puede optimizar para encontrar valores

Optimos o la mejor combinacion (Pawlewski & Kluska, 2017).

2.2.9.1. Beneficios clave

Dentro de los beneficios que presta el programa tenemos.

Software de Simulacion con Optimizacidn plenamente integrada.

Creacion de modelos rapida, sencilla y flexible.

Modelos 6ptimos.

Elementos de Logistica, Manejo de Materiales, y Operaciones incluidas. (Bandas de transporte,
Gruas Viajeras, Operadores y Montacargas).

Entrenamiento en Espafiol.

Resultados probados.

Importacion del Layout de Autocad, y cualquier herramienta de CAD / CAE / Disefio, asi como
de fotografias digitales.

Soporte Técnico 24 horas al dia, 365 dias del Afo. Integracién a Excel, Visual Basic y
herramientas de Microsoft.

Genera en automatico las graficas en 3 dimensiones para visualizacion en el espacio

tridimensional. (Ramén-Elizondo & Barboza-Arguedas, 2019).

2.3. Marco conceptual

Cacao fino de aroma, El cacao fino se define como cacao libre de defectos de aroma que al
mismo tiempo ofrece un perfil aromatico complejo que refleja la pericia del productor y del
“terroir”, o se asocia con el entorno especifico en el que se cultiva, se fermenta y se seca el
cacao. El cacao fino que relne estos criterios basicos también puede ofrecer una notable
diversidad genética, ademas de un patrimonio histérico y cultural. Asi pues, el cacao de aroma
se define como cacao que apenas tiene defectos aromaticos y que ofrece unas caracteristicas
aromaticas o de sabor valoradas tradicionalmente en las mezclas. El cacao de aroma que retne
estos criterios basicos de calidad también puede ofrecer una notable diversidad genética, ademéas

de un patrimonio historico y cultural (Pérez et al., 2021).

Info/Stat L version 2018, InfoStat es un software para analisis estadistico de aplicacion

general desarrollado bajo la plataforma Windows. Cubre tanto las necesidades elementales para
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la obtencidn de estadisticas descriptivas y graficos para el analisis exploratorio, como métodos
avanzados de modelacion estadistica y analisis multivariado. Una de sus fortalezas es la
sencillez de su interfaz combinada con capacidades profesionales para el analisis estadistico y el

manejo de datos. (https://iwww.infostat.com.ar/).

Licor de cacao, es importante mencionar que el licor de cacao es una pasta fluida que se
obtiene del cacao a partir de un proceso de molienda dl nib, obteniéndose un alimento sélido o
semi-plastico, y se utiliza como materia prima en la producciéon de chocolates y de algunas
bebidas alcohdlicas que al someterse al proceso de prensado, puede convertirse en manteca (que
es la materia grasa de cacao, y con esto se procesan los cosméticos y farmacéuticos). El licor de
cacao es el rubro que posee un mayor peso porcentual en las exportaciones de elaborados de
cacao, el 47% promedio en todo el periodo (2011- 2015), debido a la alta demanda mundial por
este producto, principalmente Chile, primer comprador de este producto, seguido del polvo y la

manteca de cacao en promedio (26% y 22%) respectivamente (Chavez Zafiga et al., 2017).

Nibs de Cacao son pequefios trozos de granos de cacao fragmentados, que tienen un sabor
amargo Yy a chocolate, este grano partido, pero no refinado es usado para procesar otros
subproductos o su consumo solo. Los nibs estan cargados de nutrientes y potentes compuestos
vegetales que han demostrado beneficios para la salud de muchas maneras. En si, contienen mas
de 300 compuestos quimicos que benefician la salud, es uno de los alimentos mas complejos en
la tierra, esto explica por qué no hay chocolate sintético! Todos los valores de los antioxidantes,
minerales, las propiedades de los neurotransmisores gque ayudan en el rejuvenecimiento y en la

prevencion de las enfermedades cardiacas (Delgado et al., 2018).

Nicho de mercado, Un nicho de mercado es una parte poco 0 nada atendida de un gran grupo
de consumidores, una oportunidad oculta dentro de una rama de negocios amplia y competitiva,
Encontrar un nicho de mercado —y descubrir nuevos nichos a lo largo del tiempo— es
fundamental para construir un negocio exitoso. Sin embargo, saber qué mercado atacar; esto
puede ser un desafio para muchos emprendedores. Encontrar un nicho de mercado —y
descubrir nuevos nichos a lo largo del tiempo— es fundamental para construir un negocio
exitoso. Sin embargo, saber qué mercado atacar jpuede ser un desafio para muchos

emprendedores (Ottosson & Kindstrém, 2016).

Paquetes tecnoldgicos, Un paquete tecnolégico para producir y comercializar un producto o
servicio nuevo o mejorado, puede contener una o varias tecnologias y normalmente incluye el

detalle de equipos, instrumentacion, infraestructura y otros activos complementarios. Cuando
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alguno de los componentes del paquete tecnoldgico esta protegido intelectualmente, entonces la

licencia respectiva es transferida junto con €l (Sanchez Arizo & Fernandez Sastre, 2020).

ProModel, El software de simulacion ProModel es una herramienta de simulacién discreta de
procesos. Permite entender la interaccion de los componentes de un sistema, su variabilidad y
complejidad. ProModel ofrece las facilidades necesarias para que su empresa modernice y
agilice sus procesos de evaluacion. De este modo el software de simulacién puede modelar y
evaluar todo tipo de procesos en cualquier nivel de la organizacion

(https://dl.com.co/simulacion/software-de-simulacion/).

Sistema de Gestion de Calidad, es una decisién estratégica para una organizacién que le puede
ayudar a mejorar su desempefio global y proporcionar una base sélida para las iniciativas de
desarrollo sostenible. Una organizacién orientada a la calidad promueve una cultura que da
como resultado comportamientos, actitudes, actividades y procesos para proporcionar valor
mediante el cumplimiento de las necesidades y expectativas de los clientes y otras partes

interesadas pertinentes.

El enfoque de gestion de la calidad surge en la década de los afios 80 del siglo pasado y se
caracteriza porque la responsabilidad recae en todas las personas de la organizacion con la alta
direccion como lider. Este nuevo concepto se fundamenta en las actividades coordinadas para
dirigir y controlar una organizacion en relacion con la calidad orientadas a la satisfaccion del

cliente (Leén-Ramentol et al., 2018).

Los Sistemas de Gestion especialmente de gestion de la calidad se basan actualmente en la

familia de normas de la serie ISO 9000 esta compuesta por:

1. 1SO 9000 «Sistemas de gestién de la calidad. Principios y vocabulario»: contiene los
fundamentos de los SGC, términos y definiciones.

2. 1SO 9001 «Sistemas de gestidn de la calidad. Requisitos»: incluye los requisitos en los que
se debe basar y cumplir un Sistema de Gestién de Calidad.

3. 1SO 9004 «Gestion para el éxito sostenido de una organizacién. Enfoque de gestion de la
calidad»: comprende las directrices para mejorar el desempefio de una organizacion y

garantizar el éxito sostenido. (Hernandez Palma et al., 2018).

Software, Se conoce como software o logicial al soporte 16gico de un sistema informatico, que
comprende el conjunto de los componentes légicos necesarios que hacen posible la realizacion

de tareas especificas (Sanchez Arizo & Fernandez Sastre, 2020).
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TQM, Son las siglas que se usan como abreviatura de la Administracion de la Calidad Total,
una estrategia de gestion de la organizacion, cuyo objetivo principal es satisfacer de una
manera equilibrada las necesidades y expectativas de todos sus grupos de interés. Estos grupos
de interés suelen estar formados normalmente por: empleados, accionistas y la sociedad en

general (Nueva-1SO. (2019).

SWOT, con sus siglas en espafiol denominado DAFO o FODA, es un proceso donde se enfoca
en debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades, de una empresa o entidad. (Amit et al.,
2018).

PEST, son las siglas de un acrénimo, que aduce a los factores Politicos, Econémicos, Sociales,
Tecnoldgicos, los cuales son utilizados para evaluar y analizar el mercado en el que el

emprendimiento o entidad estd o desea introducirse (Gracia Ortega, 2018).

SISTEMA, es un conjunto de normas y procedimientos que normaliza el funcionamiento de un

grupo o comunidad. (Galloso Vargas, 2021).
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CAPITULO I

3. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1. Tipoy disefio de la investigacion

La presente investigacion es descriptiva, porque se describe o identifica las causas principales
de los problemas encontrados en la produccidn, y establecen las prioridades para sus respectivas

soluciones.

También es bibliografica, porque se recopilo informacion necesaria en libros, articulos
cientificos, tesis de maestria entre otros; sobre elaboracion y produccion de chocolate artesanal

y como implementar una nueva linea de produccion dentro de una planta.

Al mismo tiempo es experimental porque se la realiz6 simulaciones del proceso de elaboracién
de bombones mediante el uso del software ProModel, terminado con una exposicion y
capacitacion a los participantes de la asociacion; en la cual se socializo los resultados de trabajo
de investigacion y se compartié nuevas técnicas y estrategias que les beneficiard para

incrementar la calidad en su produccién.

3.2.  Método de la investigacion

Los métodos de investigacion combinaron una serie de procedimientos practicos basados en
conocimientos empiricos y cientificos, que permitieron analizar caracteristicas fundamentales
de los objetos o situaciones estudiadas, de tal modo a continuacion describimos los métodos

usados:

Exploratorio: En el alcance exploratorio, la investigacion es aplicada en fendmenos que no se

han investigado previamente y se tiene el interés de examinar sus caracteristicas (Ramos Galarza,
2020).

En el presente estudio el método exploratorio nos permitié conocer de manera general y

aproximada la realidad actual de la asociacion.

Descriptivo: En la investigacion con alcance descriptivo, se busca realizar estudios de tipo

fenomenoldgicos o narrativos constructivistas, que busquen describir las representaciones
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subjetivas que emergen en un grupo humano sobre un determinado fendmeno. (Ramos Galarza,
2020).

Gracias a este método se logré describir caracteristicas de gran importancia de diferentes
fendbmenos o casos aislados, presentes en la entidad; ayudandonos a entender cada causa

problema existente.

Explicativo: En este alcance de la investigacion se busca una explicacion y determinacion de
los fendmenos. En el contexto cuantitativo se pueden aplicar estudios de tipo predictivo en

donde se pueda establecer una relacion causal entre diversas variables. (Peralta, 2020).

Con este método podremos explicar los diferentes fendmenos que se suscitan dentro de la

asociacion.

Observacional: este método es considerado como una mezcla de métodos en si misma, que
requiere el desarrollo de diferentes formulas que integran elementos tanto cuantitativos como
cualitativos, incorporandose a este las experiencias propias del investigador, dandole a este

como el punto de partida para su aplicacion. (Gémez-Escalonilla, 2021).

Gracias a la observacién y mediante apreciaciones propias se pudo recopilar informacion de
vital importancia en el proceso de analisis, orientandonos de manera intuitiva a los problemas

existentes dentro de la asociacion.
Experimental: La investigacion experimental consiste en someter a un objeto o grupo de
individuos en determinadas condiciones, estimulos o tratamiento (variable independiente), para

observar los efectos o reacciones que se producen (variable dependiente). (Guevara et al., 2020).

Con este método empirico nos ayudamos para realizar las diferentes visitas a la asociacion y

realizar charlas con el personal, con el fin de obtener la informacion necesaria para el estudio.
3.3. Enfoque de la investigacion
En este estudio se dio un enfoque cualitativo basado en los anélisis PEST, SWOT, diagrama de

Pareto y arbol de decisiones, recopilando datos primarios. El enfoque cuantitativo se dio

aplicando la herramienta informética ProModel y el analisis costo beneficio.
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3.4. Alcance investigativo

La presente investigacion tiene un alcance descriptivo, correlacional y explicativo:

a) Se describié paso a paso cada método utilizado en el desarrollo de los procesos para la

simulacion de una nueva linea de produccion (bombones de chocolate)

b) Este estudio tiene un alcance correlacional debido a que se dio respuesta a cada una de las

hipétesis planteadas previamente.

¢) Es explicativo porque permitio responder cada una de las interrogantes planteadas a través

de los diferentes analisis realizados.

3.5. Poblacion de estudio

La poblacion en estudio estuvo comprendida por 14 socias activas de la organizacion
“PLANTA DE ELABORADOS DE CACAQ”, cuyo mercado es el publico en general que gusta
del chocolate, asentados especificamente en los cantones: Echeandia, Guaranda, Ventanas y

Caluma.

3.6. Unidad de andlisis

La unidad de andlisis esta constituida por la linea de produccion de chocolates, la cual abarca
desde la recepcion de la materia prima (pasta de cacao); continuando con los procesos de
transformacion como el trozado, derretido, templado, moldeado, empacado v distribuido; y su
simulacién de proceso en el programa ProModel, lo que permite controlar los procesos en

tiempos, cantidades, volimenes de produccion, entre otros.

3.7. Seleccion de la muestra

Se utilizé todo el universo, mismo que estuvo constituido por la asociacion “PLANTA DE
ELABORADOS DE CACAOQ?”, orientandonos a la nueva linea de produccion, realizando
entrevistas a las 14 trabajadoras de la asociacion, basandonos en un protocolo establecido
conforme se muestra en el anexo A; al mismo tiempo se realizd varias observaciones de

acuerdo a la estructura de la planta de proceso.
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Por lo tanto, no es necesario aplicar la formula de la muestra.

3.8. Técnicas Gréficas para la recoleccion de los datos primarios y secundarios

Con el fin de determinar el estado actual de la asociacion y obtener los datos primarios y
secundarios se aplicé las siguientes metodologias:

— PEST (factores Politicos, Econdmicos, Sociales y Tecnoldgicos), este es un analisis de
alcance que permite identificar el entorno macro y factores ambientales externos que
influyen directamente en la demanda, costo de produccién y oferta; para ello se utiliza una

serie de preguntas basados en los parametros:

— Politicos.
— Econdmicos.
— Socioculturales y

— Tecnoldgicos.

— SWOT (Strengths, Weaknesses, Oportunities, Threats), mediante este analisis
identificamos los indicadores positivos como atributos, destrezas y condiciones favorables
con las que cuenta la empresa; y criterios negativos como amenazas, necesidades sin

resolver, entre otros; para ello consideramos los siguientes parametros:

— Debilidades.
— Amenazas.
— Fortalezas y

— Oportunidades.

— Diagrama de Pareto, para la curva grafica de causa efecto se tomO en cuenta una
frecuencia de produccion de 3 a 4 paradas por mes y al menos 1 parada por semana; para

realizar la gréfica se establecieron los siguientes parametros:
— Causas posibles del problema.

— Frecuencia de ocurrencia y frecuencia acumulada.

— Porcentaje y porcentaje acumulado.
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— Arbol de decisiones.

Para aplicar el arbol de decisiones se debe realizar el anélisis e identificacion de peligros en las

etapas de produccion y comercializacién del producto; en el cual determinaremos:

— Laprobabilidad de que existan peligros y su gravedad de sus efectos.

— Una evaluacion cualitativa y cuantitativa de los peligros.

— Condiciones de existencia, latencia y proliferacion de riesgos microbiol6gicos.
— Laexistencia de riesgos quimicos y fisicos en la produccion.

— Las condiciones que pueden favorecer los riesgos antes mencionados.

Finalmente los datos secundarios se obtuvieron mediante la recoleccion bibliogréfica en libros,

revistas cientificas, articulos cientificos, tesis de maestria y bases de datos especializados.

3.9. Esquema del experimento

Para la obtencién del bombon se parti6 desde la pasta de cacao (chocolate con leche),
previamente formulada bajo los estdndares del CODEX STAN 141-2014 y de la norma INEN
623 1988-06; donde la concentracidn de licor 6 liquor de cacao es del 65%, la cual se procedié a
cortar en trozos pequefios facilitando el fundido y el templado, inmediatamente se formaron las
coquillas para ser llenadas con un ganache o relleno de una mezcla de crema de leche y
reduccion de araza, jiron o banana que se realizé bajo la norma NTE INEN 2825/2013 vy el
Codex alimentario CODEX STAN296-2009; tras este paso los bombones son sellados y
llevados a reposo a una temperatura de 5°c para su posterior empacado, etiquetado, enfundado y

comercializacion.

3.9.1. Diagrama de OTIDA para la elaboracion de bombones

En la siguiente figura se observa los pasos a seguir para la obtencién de la linea bombonera, se
identifica en la figura el nombre del proceso, ademas se aprecia el tipo de proceso que se da

mediante la utilizacion de simbologias.

Con la utilizacion de un diagrama de OTIDA se puede dar un seguimiento efectivo a cada fase
del proceso dentro de un sistema determinado, mostrando graficamente el orden de cada
operacion realizada, indicando en cada etapa el tiempo de demora, la simbologia segun el
proceso y la cantidad de ellos que existe. (Cherrez, N. et al 2021)
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BOMBOM

GANCHE

Recepcion MP
(chocolate)

Trozado 20min

Templado 20 min

Moldeado 15 min

Refrigerado 15 min

HIOOO

min

Adicion del

relleno 5

Gréfico 1-3:

Reposo 5 min

Tapado 10 min

Refrigerado 20 min

Desmoldado 15 min

ve

Empacado/Etiquetado
15 min

Almacenado 5 min

Distribuido

Realizado por: Angélica Tigre. 2021
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Diagrama de elaboracion de bombones.

Recepciéon MP
fruta

Despulpado

Dosificado

(azucar, pulpa,

Concentrado

Envasado/Almacenado




Tabla 1-3:Significado y simbologia utilizada en el diagrama de OTIDA.
SIGNIFICADO SIMBOLOGIA CANTIDAD

Proceso 13
Inspeccion 5
Demora 4

Almacenamiento

Distribuido

<000

Realizado por: Angélica Tigre. 2021

3.9.2.  Distribucion de la planta

AREA
PROCESO

ENTRADA SALIDA

Figura 1-3: Infraestructura y distribucion de la planta de proceso “planta de elaborados de

cacao”.

Realizado por: Angélica Tigre. 2021
Fuente: FLOORPLANNER.COM. 2021
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3.9.3.  Estudio organizacional

a) Asociacion.

Asociacion de grupo de productoras de San Gerardo Echeandia.

b) Tipo de asociacion.

Actividades de organizaciones para la proteccion y del adelanto de grupos especiales; por

ejemplo, grupos étnicos y minoritarios.

Elaboracion de chocolate, elaboracién de otros productos de cacao.

c) Directiva de la asociacion.

Presidente Narcisa Frade.
Vicepresidente Yolanda Guerrero.
Secretaria Yajaira Guerrero.
Tesorera Lourdes Jaicome.
Sindico Eliana Calvache.
Administradora Rosa Bonilla.

d) Antecedentes.

Las integrantes de la asociacion se dedicaban a la siembra y cosecha de cacao en conjunto con
otros productos obtenidos de sus fincas y terrenos; tras fundar la asociacion y mediante el apoyo
de la Fundacién Maquita se abri6 la planta de procesos denominada Planta de Elaborados de

CACAO.

e) Marca.

La marca actual es ChocoWarmi.
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f) Logotipo y eslogan de la asociacion.

“Con la dulzura de Echeandia”.

Figura 2-3: Logo y eslogan de la asociacion

Fuente: Planta de elaborados de cacao.
Autor: Planta de elaborados de cacao.

g) Informacion nutricional.

Tabla 2-3: Informacion nutricional.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion 509
Porcidn por envase aprox. 1
Cantidad por porcion

Energia (calorias) KJ 1257 300 (Kcal)
Energia de grasa (calorias de grasa) KJ 838 200 (Kcal)

% valor diario
Grasa total 229 34%
Grasa saturada 14g 70%
Grasa Mono saturada 79 0%
Grasa Poliinsaturada 1g 0%
Grasa Trans Og 0%
Colesterol « Sg 1
Sodio 25mg 1%
Carbohidratos Totales 23¢9 8%
Azucares Totales 18g
Proteina 39 6%

*Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 8380 KJ (2000 kilo

calorias).

Fuente: Planta de elaborados de cacao.
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Autor: Planta de elaborados de cacao.

en AZUCAR

h) Semaforizacion.

en GRASA
( BAJO ) )

Figura 3-3: Seméaforo nutricional.

Fuente: Planta de elaborados de cacao.

Autor: Planta de elaborados de cacao.

i) Etiqueta.

Energia (Caloras) W)

Ererya Ge grasa (Calorias Ge gasa) &) -

Gerardo c;mniou'd.a
Recinio San B -
Bolivar - Ecuador

Ingrediontes:
Azicar, Licor G C3Ca0 (pnul manieca
do cacao, leche en poivo 3
*CONTIENE I.EO( cocm( LACTOSA

Enmtvlm

JmT

Figura 4-3: Etiquetado

Fuente: Planta de elaborados de cacao.

Autor: Planta de elaborados de cacao.
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Jj) Organigrama

estructural.

[

JUNTA GENERAL
DE SOCIAS
|
| - |
PRESIDENTE } VICEPRESIDENTE ]

[ SECRETAR ] [ TESORER ]

SINDICO] [ ADMINISTRADO ]

[ co

NTADORA] [ OPERARIOS ][ VENDEDOR ]

Graéfico 2-

Realizado por

3: Organigrama de la estructura de la directiva de la asociacion.

: Angélica Tigre.

Fuente: Planta de elaborados de cacao.

k) Manual de funciones.

Tabla 3-3:Roles, responsabilidades, conocimiento y habilidades de la directiva de la

asociacion.

ROLES

RESPONSABILIDADES CONOCIMIENTO HABILIDADES

Junta General

Presidenta

Vicepresidenta

ROLES

Secretaria

Es el érgano donde primara la soberania de la asociacion, esta conformado

por todas las socias.

Su caracteristica es que deben reunirse con frecuencia, se debe acordar todas

las decisiones relacionadas con la empresa.

Todos los acuerdos deben ser aprobados por la mayoria de las socias.
Responsable de las funciones normales de la asociacion.

Representar a la asociacion en actos, acciones o gestiones.

Convocar a reuniones de junta general

Controlar las normas generales

Desarrollar tramites gubernamentales y manejo de proveedores
Someter a deliberacion las decisiones importantes de la empresa
Adquiere las responsabilidades del Presidente en su ausencia.

A la vez cumple con funciones complementarias y apoyo al presidente.
RESPONSABILIDADES CONOCIMIENTO HABILIDADES
Redactar Manejar programas de Habilidad

de
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Tesorera

Sindico

Administradora

Contadora

correspondencia, oficios,
actas, memorandos y
otros documentos.

Llevar registros de las
reuniones realizadas.
Recibir y realizar
Ilamadas a contactos de
ventas y proveedores
Realizar informes que se
presenta en cada junta
Archivar la
documentacion de la
asociacion.

El tesorero es el custodio
y dispone los recursos de
la asociacion, administra
los desembolsos e
ingresos
Es el

directo ante organismos

representante

gubernamentales,
Municipio, Concejo
Municipal otros.

Buscar nexos en ferias

organizadas por
instituciones publicas.
Planificacion, obtencion

de financiamientos
Distribucion  de  los
recursos financieros
Realizacion de proyectos

de inversion

Revisa los movimientos
contables y presenta

estados financieros

computacion basicos
Word,
Point.

Excel, Power

Vigilar que se presente
oportunamente
proyectos con relaciones

gubernamentales.

Manejar relaciones de
comercio.
Planificar, control,

organizar y dotacion al

personal de insumos
basico e indumentaria
adecuada.

Conocer sobre

contabilidad y finanzas,

Manejo de paquetes

comunicacion y
socializacion

Servicio al cliente

Trabajo en equipo
Facilidad de

relacionarse

Trabajar en equipo,
conocer sobre los
requerimientos

béasicos de la

asociacion.

Trabajar en equipo,
habilidades

numeéricas, ser ético y

tener

39



Operarios

Vendedores

mensuales.
Asegura el  manejo

adecuado de los fondos

Desarrollar  operaciones
de manufactura ,
garantizar la calidad del
producto final, recepcion
de la materia prima
insumos 'y materiales,
manejo de la maquinaria,
limpieza de éreas de
trabajo

Anélisis del mercado
Identificar la
competencia

Desarrollar estrategias de

venta y logistica

estadisticos y contables
Desarrollo de
presupuestos

Auditorias

Evaluacion de proyectos
BPM,

conocimiento sobre el

Conocer sobre
proceso de produccion,
manejo de  registros,
mantenimiento de los

equipos.

Desarrollar técnicas de
venta y promociones.
Conocer el mercado y su
dindmica.

Realizar con frecuencia

estudio de mercado.

creativo.

Poseer razonamiento
l6gico deductivo
Responsabilidad vy
compromiso.
Cumplir con sus
actividades a tiempo.

Coordinar el trabajo.

Habilidad en ventas
Interés por conocer
mas sobre el mercado

local.

Realizado por: Angélica Tigre.2021

3.10. Parte experimental

3.10.1. Desarrollo del software PROMODEL.

Uno de los objetivos planteados es realizar una simulacion del proceso de manufactura de la
linea bombonera en la “Planta de elaborados de cacao”, utilizando el software ProModel, con la
finalidad de conocer la mejor forma de productividad. Al incrementar la productividad se
analiza los resultados de las decisiones tomadas, las cuales fueron orientadas a mejorar la

calidad en el proceso y futuro producto.

a) Componentes.

Para iniciar el proceso de simulacién se debe conocer los elementos bésicos del software y las

funciones que desarrollan cada uno, para ello presentamos los siguientes conceptos.
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b)

ProModel; Comprende el area en donde se va a trabajar y definir el modelo y todos sus
componentes. En este se programa las variables del modelo, en cuanto a flujos, actividades
realizadas, duracion de ciclos, relaciones de conexion légica.

Locations; Locaciones son lugares, en donde seran transformados los insumos y materiales
en productos o servicios.

Entities; entidades, estos item hacen alusion a insumos que seran introducidos para ser
transformados en el producto o servicio establecido.

Arrivals; Se refiere a las llegadas donde serén receptados los insumos; especifican cantidad,
tipo de suministro, periodo y estacién de arribo.

Processing; Procesando, especifica el orden de llegada, la duracion del proceso, la forma

en que se trasladara cada insumo de locacion a locacion. ProModel. (s.f.)

Pasos a seguir para una Simulacion

Formulacion del problema: se considera como problema el desarrollo de la linea
bombonera.

Recoleccién de Datos; se registraron tiempo de procesos, temperatura, espera y otros.
Construccion del modelo; Con las falencias identificadas y las posibles soluciones
planteadas se construye el modelo de simulacion.

Verificacion; Los datos utilizados son reales, y los resultados que obtenemos son fiables.
Experimentacidn; se controla la corrida del programa mediante diversos ensayos

Analisis de Resultados; Se analiza los resultados obtenidos, contrastando con posibles
alternativas, y se escoge la mejor.

Documentacion; Se ejecuta las mejores soluciones, esto gracias a los resultados que arroja

el simulador.

Las fases antes mencionadas son aplicables de manera universal, mas aun los datos e

informacion recopilada son aplicables en la “Planta de elaborados de cacao”.

Este software de modelos permite simular cualquier proceso, sea de manufactura o logistico;

contiene herramientas para talleres, industrias, empresas, bancos, hospitales, entre otros, Este es

un paquete que ayuda a optimizar los procesos desarrollados (Lépez-Romero, 2020).
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3.11. Andlisis costo beneficio

El andlisis coste/beneficio es la relacion medida entre el costo o valor por cada unidad
producida de un servicio o bien y el beneficio obtenido por su venta; es decir el ratio de
coste/beneficio es positivo cuando el margen de ganancia es mayor al margen de inversion.
Bernal, C. P. & Nieto, L. C. (2019).

Para desarrollar el analisis costo beneficio, se cuenta con la informacion sobre ingresos y costos
para la inversion, construyendo el presupuesto capital donde se considerd costos de materia
prima, insumos, personal, materiales, material promocional, cajas, entro otros. De esta manera
se obtiene el costo final del producto el cual sera referencial para cobro al cliente, para ello se
considera los costos variables considerados asi de acuerdo a su cantidad de volumen adquirida,
como materia prima y costos fijos aquellos que no varian su costo a través del tiempo como

servicios basicos, sueldos, alquiler, entre otros.
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS Y DISCUSION
Todos los datos obtenidos se aplicaron a la asociacion “PLANTA DE ELABORADOS DE
CACAO”, y a sus 14 socias activas que lo conforman; siendo la muestra seleccionada la linea

bombonera como unidad de analisis.

Tras la aplicacion de las diferentes metodologias establecidas, se obtuvo los siguientes

resultados:

4.1.

Analisis PEST (factores Politicos, Econdmicos, Sociales y Tecnoldgicos)

Tabla 1-4:Matriz PEST aplicado a la asociacion “planta de elaborados de cacao”-Maquita.

Politicos Econdmicos Socioculturales Tecnolégicos
¢De qué manera ¢Conoce la situacion ¢Analizaron el ¢La asociacion cuenta
influye la situacion econdmica local? ambiente social que con recursos
politica actual en la rodea la asociacién?  tecnoldgicos
asociacion? actuales?

Las actuales politicas La situacion El analisis lo Los recursos
permiten o facilitan econdmica local de en realizaron de manera tecnol6gicos que

en la actualidad que
toda asociacion o

emprendimiento

ingrese al mercado
laboral.
¢EXisten factores

politicos que influyen

en el marketing?

donde se encuentra la
asociacion ha
permanecido estable
durante 5 afios, dado
a que su sustento
econémico

mayoritario se basa a
la venta de sus
cultivos, estas divisas

familiares se vieron

afectadas por la
COVID-19
;ldentificaron la

estabilidad econémica

del consumidor

ambigua en un 50%,
lo hicieron en base a
conocimientos

propios que tiene los
obtienen de la

convivencia

¢Se identifico el

publico objetivo?

maneja la asociacion
se encuentran entre
los basicos, ademas
cuentan con el apoyo
de la fundacion que
los

patrocina para

ello.

¢Los integrantes de la
asociacion  conocen

los diferentes tipos de
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Por el momento la
entidades

gubernamentales han
permitido el ingreso
al mercado de los

emprendimientos

¢Existen legislaciones
gue afecten a futuro

al emprendimiento?

La asociacion
desconoce de la
existencia de
legislaciones que les
afecte a futuro su

desarrollo

¢La asociaciéon tiene
regulaciones de

responsabilidad

social?
Los integrantes
desconocen sobre

gstas acciones

actual?

Dentro de la
estabilidad econémica
de su publico
consumidor, se
identific6 g se han

visto afectados por la

llegada del COVID
19

iLa asociacion
conoce qué nivel

socioeconémico tiene
el consumidor al que
estda  dirigido al
producto?

La asociaciéon no ha

realizado un estudio

de su consumidor
objetivo
¢El incremento de

costo de vida o
impuestos afecta el
costo del producto
ofertado?

El costo del producto
si se ha visto afectado
en un 50% por el
incremento y costo de

vida

No
sondeo de

realizaron un
publico
consumidor, pero se
basaron en ofertar de
forma libre el
producto y esperar

pedidos

;Conocen  si el
producto ofertado es
conocido o forma
parte de la cultura

local?

La asociacion

desarrollo el proyecto

en base a
conocimientos
ambiguos del
consumo de este
producto

iSe conoce las

diferentes reacciones
de los consumidores a
la evolucion de la
asociacion?

La asociacion no
realiza  seguimiento
de vinculacién a la
sociedad 'y  sus

relaciones con ella

software y hardware
gue pueden usar a su

favor?

Solo algunos
integrantes de la
asociacion  conocen
sobre recursos
informaticos, pero se
apoyan en la ayuda
que les presta la
fundacion

¢Hay predisposicion
para cambiar 0
innovar la forma de

hacer el marketing?

La asociaciéon presta

colaboracion para
promover  cambios
positivos

¢ldentificaron las

desventajas que trae
la tecnologia en la

promocion?

No han realizado una
identificacion de las
desventajas de la
tecnologia, pero por
el momento no han

tenido inconvenientes
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¢Existen  entidades
sociales que pueden
afectar a la entidad?

Por el momento la
asociacion no tiene
indicadores de futuras
afectaciones por parte
de ningln entidad

particular

Realizado por: Angélica Tigre.2021

Al realizar el contraste con el trabajo realizado por Pérez-Tabernero (2019), se considera que el
analisis PEST ha permitido detectar oportunidades y amenazas especificas que nos orientan a
desarrollar estrategias de apoyo; que permiten a la empresa maximizar recursos y alcanzar a la

competencia.

4.2. Analisis SWOT aplicado a la asociacion “Planta de Elaborados de Cacao”- Maquita

Tabla 2-4:Matriz SWOT aplicado a la asociacion “planta de elaborados de cacao”-Maquita.

Analisis interno Andlisis externo

Debilidades Amenazas
¢Existe falta de capacitacion al personal? " ¢ Existe mayor competencia?
¢Hay Problemas financieros? g ¢Hubo aumento de precios en materia
¢Los salarios son deficientes? f:-} prima e insumos?
¢Se presentan bajos niveles de ventas? g ¢Falta mano de obra ocasionalmente?
¢Existe planificacion? g’_ ¢El crecimiento de la asociacién es
¢Hay falta de conocimiento en marketing? < lento?
¢ Existe desconocimiento en redes sociales?

Fortalezas Oportunidades
¢Existe un ambiente laboral agradable? ¢Existe crecimiento en ventas?

¢Se cuenta con materia prima 6ptima? ¢Se cuenta con maquinaria adecuada?

¢Se cuenta con instalaciones propias? ¢Se cuenta con materia prima propia?
¢El producto final es de calidad? ¢Se tienen apoyo de fundaciones?

¢Se cuenta con procesos administrativos

Aspectos positivos

adecuados?0

Realizado por: Angélica Tigre.2021
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Dentro de los resultados obtenemos:

Debilidades.

¢Existe falta de capacitacion al personal?; no falta capacitacion al personal por parte de la
fundacidn que los patrocina pero es limitada.

¢Hay Problemas financieros?; los recursos son limitados y las socias necesitan ayuda por parte
de la fundacion para el manejo.

¢;Los salarios son deficientes?; se realiza una distribucion de la remuneracion econdmica de
manera equitativa de acuerdo a los ingresos y utilidades obtenidos, siendo esta flexible de
acuerdo a la cantidad vendida de producto.

¢Se presentan bajos niveles de ventas?; las ventas se han visto afectadas por la pandemia
COVID19, que influyo directamente en produccion y venta.

¢ Existe planificacion?; se realizan planificaciones de manera eventuales previos a invitaciones a
ferias o aun evento.

¢Hay falta de conocimiento en marketing?; los conocimiento en marketing son limitados.

¢ Existe desconocimiento en redes sociales? EI manejo de redes es limitado.

Amenazas.

¢Existe mayor competencia?, la competencia es un factor innegable se incrementa en el
mercado con mas frecuencia.

¢Hubo aumento de precios en materia prima e insumos?; el aumento de precio fluctia de
acuerdo a ordenanzas publicas.

¢Falta mano de obra ocasionalmente?; eventualmente las socias no cuentan con tiempo para
procesar y distribuir el producto.

¢ El crecimiento de asociacion es lento?, el crecimiento es pausado pero constante.

Fortalezas.

¢Existe un ambiente laboral agradable?, si tiene una convivencia positiva.

¢Se cuenta con materia prima Optima?, entre las fortalezas mas grandes tenemos que las mismas
socias proveen de la materia prima bajo factores adecuados establecidos por las misma socias.
¢Se cuenta con instalaciones propias?, gracias al apoyo de la fundacion MAQUITA, la

asociacion cuenta con su propia instalacion para el procesamiento del cacao.
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¢El producto final es de calidad?, el manejo que realizan en el cultivo y al ser un producto sin
mayor aditivo permite obtener un producto de calidad en cuanto a valor nutricional.

¢Se cuenta con procesos administrativos adecuados?, los procesos administrativos tiene
variabilidad de acuerdo a cada actividad que se presenta y a la vez la complejidad de la
actividad.

Oportunidades.

¢Existe crecimiento en ventas?, las ventas crecen paulatinamente de acurdo al consumo del
producto.

¢Se cuenta con maquinaria adecuada?, la asociacién cuenta con los equipos basicos para la
elaboracién de sus productos.

¢Se cuenta con materia prima propia?, las socias cuentan con sus cultivos lo que le permite a la
asociacion proveerse de su materia prima.

¢Se tienen apoyo de fundaciones? La gran ventaja de la asociacién que cuenta con el apoyo de
la fundacién MAQUITA, lo que les ha permitido crear este emprendimiento.

Dentro de los andlisis FODA se identific los siguientes pardmetros:

4.3. Diagrama de Pareto

Tabla 3-4: Tabla con datos de frecuencia del diagrama de Pareto.

CAUSAS Frecuencia/ Frecuencia acumulada Porcentaje 80-
item ocurrencia acumulado 20

3 Insuficiente linea de 3 3 12% 80%
frio

4  Temperador pequefio 3 6 23% 80%

1  Escasesenla 2 8 31% 80%
produccion

2 No hay vinculacion 2 10 38% 80%
con la sociedad

5  Escaso conocimiento 2 12 46% 80%
de redes sociales

6  Falta de moldes 2 14 54% 80%

7  Falta de innovacion 2 16 62% 80%

8  Escaso control de 2 18 69% 80%
calidad
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9  Desconocimiento en 2 20 77% 80%
marketing

10  Desconocimiento en 2 22 85% 80%
mantenimiento de
equipo, utensilios e

instalaciones.

11  Falta de registro de 2 24 92% 80%
produccién

12  Falta de tiempo de 1 25 96% 80%
dedicacion de parte de
las socias

13  Falta de capacitacion 1 26 100% 80%

Realizado por: Angélica Tigre.2021

DIAGRAMA 80-20 DE LA LINEA BONBONERA
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Gréfico 1-4: Diagrama 80-20 de la linea bombonera.
Realizado por: Angélica Tigre. 2021

Analizando la grafica de Pareto, el 20% de las inconsistencias provienen de dos categorias;
insuficiente linea de frio y Temperador pequefio, en definitiva 9 categorias representan el 80%
de los defectos a ser corregidos en la planta de procesados en analisis, siendo las 7 categorias
continuas identificadas las siguientes (Escasa produccidn, falta de vinculacién con la sociedad,
falta de moldes adecuados, falta de innovacién, Escaso control de calidad Desconocimiento de

marketing).
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4.4. Desarrollo del arbol de decisiones

Para el desarrollo del arbol de decisiones nos ayudamos con la siguiente tabla.

Tabla 4-4: Peguntas clave para identificar peligros.

ETAPA DEL PROCESO

PREGUNTA

Analisis de Materia

Prima

Analisis durante

proceso

Analisis durante

envasado y almacenado

Anadlisis del personal

el

el

¢ Qué peligros presenta la materia prima chocolate para la salud?

¢ Qué peligro puede presentar el chocolate?

¢Existe la posibilidad de que en alguna etapa del proceso se
presente la contaminacién cruzada?

¢Existe la posibilidad que en alguna etapa el proceso la
posibilidad de que el peligro microbioldgico aumente?

¢Existe alguna posibilidad durante la limpieza y desinfeccion de
gue la maquinaria no se llegue a desinfectar en su totalidad
afectando a la inocuidad del producto?

¢Existe la posibilidad que en alguna etapa de la produccion se
presente un punto de contaminacion a través de la maquinaria en
el proceso?

¢Existe alguna condicion del proceso que provoque
contaminacién al producto durante su elaboracién y posterior
manipulacién?

¢Puede existir peligro de re contaminacion del producto en
cualquier etapa del proceso?

¢Existe la posibilidad de la presencia de cuerpos extrafos
durante la elaboracion y posterior manipulacion del bombo6n?
¢El tipo de envase es el adecuado para el tipo de bombo6n
producido?

¢El material utilizado favorece el crecimiento microbiol6gico?

¢El material utilizado en el empaque genera contaminacion
quimica o fisca?

¢El personal que trabaja en la planta aplica las BPM e higiene?

¢El personal se encuentra entrenado?
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Andlisis de distribucion ¢Se asegura la cadena de frio y ambiente para la distribucion de
del producto los productos?
Andlisis del consumidor  ¢La mala manipulacion del consumidor afecta directamente a la

calidad del producto?

Realizado por: Angélica Tigre.2021

PROBABILIDAD Y GRAVEDAD.
Con la finalidad de determinar si un peligro influye o no en el proceso de elaboracion de los

bombones nos basamos en la tabla de Guia para el desarrollo del manual HACCP, AIB

Internacional del afio 2018.

Tabla 5-4:Tabla de los criterios de probabilidad.

Criterios para la Probabilidad

Frecuente: Min. 1 vez al afio y/o Peligro inherente a las materias primas o al
proceso. Ocurrencia comdn

Probable: Min. 1 vez cada 2 afios y/o Probable de que ocurra de acuerdo a la
ciencia disponible, o ha ocurrido méas de una vez en la organizacién

Posible: Min. 1 vez cada 3 afios y/o Poco probable de acuerdo a la ciencia
disponible, pero ha ocurrido una vez en la organizacion o un caso ha
sido publicado

Remoto: Min. 1 vez cada 4 afios y/o Practicamente imposible de acuerdo a la
ciencia disponible. Nunca ha ocurrido en la organizacion y ningln caso
ha sido publicado.

Criterios para la Gravedad

Alta: Existe una probabilidad razonable que el producto cause
contaminaciones adversas serias a la salud o la muerte

Media: Posibles consecuencias adversas temporarias 0 médicamente
reversibles a la salud.

Baja: Efecto sobre la salud que no requiere de una visita al médico.

Insignificante:  Sin consecuencias visibles para la salud

Fuente: Manual HACCP, 2016
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Tabla 3-4: Tabla de probabilidad y gravedad

Probabilidad

Frecuente Probable Posible Remoto

Alta
Media

Gravedad

Baja

Insignificante
Fuente: Manual HACCP, 2016
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4.5.

Analisis de peligros y determinacion de medidas preventivas

Tabla 7-4:Matriz de anélisis de peligros y determinacion de medidas preventivas

Produccién de bombones 65% cacao con rellenos de frutas.

EVALUACIO PELIGRO CONTROLADO EN
N DE
RIESGOS
a JUSTIFICA jesun PROGRAMA

E-IE;'EEA ORIGEN é‘ g R _pel_igro _ DE PASOS

PROCE PELIGROS DEL Q—_Dl g PROBABIL 3|gn|f|c_at| PREREQUISI DEL

SO PELIGRO < é IDAD/GRA vo? (si/ TO NORMA PROCESO
8 O VEDAD no) 1ISO 9001:2015
bioldgico: personal y = el no Capacitacion al RMP

g crecimiento de proveedores crecimiento personal

= microorganismos o de patdgenos

S en la recepcion de S <, enel

2 la materia prima 8 o chocolate

E originando

P eta’s

E quimico: N/A Personal, Afectaria al No Conocimiento RMP

7§ proveedores, 2 © sabor del del trabajador en

] propio del 'z g producto reconocer la

4 cultivo a materia prima
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Procesamiento del bombdn

fisico: N/A

biol6gico:
crecimiento de
microorganismos
patogenos en la
manipulacion

quimico:
contaminacion por
detergentes en la
limpieza de moldes,
maquinaria,
utensilios

fisico: aparicion de
objetos extrafios
durante el proceso de
elaboracion del
bombdn

Personal,
proveedores,
propio del
cultivo

practicas
ineficientes
operacionales de
la planta

desconocimiento
en la
desinfeccién

fallas en las
operaciones de
procesos

Posible

Posible

Probable

Posible

Baja

Media

Media

Media

Infiiute en la No
calidad del

producto

No se realiza Si
analisis

microbiolégico

s después de

cada parada

olote de

produccién

Provocando Si
dafios directos

a la salud del
consumidor

genera mala Si
calidad en el
producto

Conocer sobre el
proceso aplicado

capacitacion
continua al
personal

Control mediante
capacitacion al
personal con
programas de
limpieza en planta,
equipos y
utensilios.
programa de
control en
materiales y
agentes extrafios

RMP

procesamiento
del bombodn

durante todo el
proceso




Empacado y etiquetado

Almacenado

bioldgico:
contaminacion del
producto final por
mal manejo de las
PCH por parte del
personal

quimico: aparicion
de contaminacidn por
material de empaque
sucio

fisico: aparicion de
objetos extrafios por
desprendimiento de
material

bioldgico:
crecimiento de
microorganismos
patdgenos por malas
condiciones de
almacenamiento

guimico: N/A

fallas en los
procesos de
empacado

material
inapropiado

material
deteriorado o
inapropiado

area de
almacenamiento
en malas
condiciones

Probable

Remoto

Remoto

Probable

Baja

Baja

Baja

Media

provoca el
crecimiento de
microorganism
osy afectaala
calidad final
del producto
afectaa la
calidad del
producto y
genera
desconfianza
al consumidor
genera falta de
calidad en el
producto

el crecimiento
de
microorganism
0s genera el
deterioro del
producto y
afecta la
calidad
generando
eta's

No

no

no

Si control de
temperatura, y
condiciones

ambientales en
bodega, programa
de limpieza en
bodega

se controla en
el traslado a
bodega

54



Distribucién

fisico: cambios en la
estructura del
bombon, forma,
color, brillo

bioldgico:
crecimiento de
microorganismos
patégenos por malas
condiciones de
transporte

guimico: N/A
fisico: dafios en .a
estructura del
bombon , forma,
color, textura, brillo

Falta de control
en la
temperatura

falta de
conocimiento en
trasporte del
producto,
ausencia de un
cooler para
transportar

Desconocimient
0 en manejo de
temperatura en
el transporte

Remoto Probable

Probable

Media

Media

Media

El mal manejo  Si
de temperatura

en el
almacenamient

0 genera
afectaciones en

la presentacion

del bombén

genera el No
deterioro del
producto

pudiendo

ocasionar eta's

Ocasiona Si
mala

presentacion

del producto,
incluso si el
empaque esta
intacto

Programa de
adecuado manejo
de temperaturas

programa de
condiciones
adecuadas de
distribucion del
producto

Programa de
capacitacion en el
manejo de
productos para
distribucion

Se controla
llevando
registro de
temperatura
ambiental de
bodega de
almacenamient
0

controlamos
para distribuir.
realizar talleres
de
capacitacion

Talleres de
capacitacion,
adquisicion de
refrigeradores
especiales para
el transporte

Realizado por: Angélica Tigre.2021
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4.6. Arbol de decisiones para determinar el punto critico de control en los peligros

significativos identificados

Para identificar los puntos criticos de control nos ayudamos con el arbol de decisiones

establecido en el manual HACCP, AIB Internacional del afio 2018.

rl

P2

P3

P4

Responda a las preguntas en orden sucesivo.

(Existen medidas preventivas de control? 4

é] Modificar la fase del
proceso o producto

:Es necesario el control en

esta fase para asegurar la
inocuidad?

6

i @—.Nomunch

» i

;Ha sido especificamente concebida la fase para
eliminar o reducir a un nivel aceptable la
probabilidad de que se produzca un peligro? **

.5

v

3

;Podria producirse una contaminacién con peligros
identificados en niveles superiores a los aceptables o
podrian éstos ammnentar hasta niveles inaceptables?**

? @—.Nommpm

;Se eliminaran los peligros identificados o se
reducird a un nivel aceptable la probabilidad de

que se produzcan en una fase posterior?**

to*
v v ¥
@ ——»  Punto critico de

No & un PEG—— o]

control (PCC)

* Prosiga al siguiente peligro

*#* Es necesario definir los niveles aceptables

Gréfico 2-4: Pardmetros de determinacion de los puntos criticos de control.
Fuente: (CODEX ALIMENTARIO, 2020).
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4.7.

Resultado de la aplicacion del arbol de dediciones

Aplicando el &rbol de decisiones determinamos los puntos criticos de control en el proceso de

elaboracion de bombones en las fases identificadas; y tras haber asociado cada programa

establecido y cada método a emplear con la norma de calidad 1SO 9001:2015 especificamente

en el apartado 8.

Tabla 8-4: Tabla de resultados de la aplicacion del arbol de decisiones

etapa de proceso

peligro

punto critico de

control

Procesamiento del
bombén

bioldgico: crecimiento de
microorganismos patégenos en

la manipulacién

Slesun PCC

Almacenado

bioldgico: crecimiento de
microorganismos patégenos por
malas condiciones de

almacenamiento

Slesun PCC

fisico: cambios en la estructura

del bombon, forma, color, brillo

Slesun PCC

Distribucion

fisico: dafios en .a estructura del
bombdn , forma, color, textura,
brillo

Slesun PCC

Realizado por: Angélica Tigre.2021

4.8.
ProModel

PROCESO DE SIMULACION DE LA LINEA BOMBONERA EN LA “PLANTA DE

ELABORADOS DE CACAO”.

1. Formulacion del problema.

La asociacion de mujeres de San Gerardo ademas de producir barras dulces de chocolate,

quieren implementar una linea bombonera, y aprovechar los productos que siembran en sus

hogares como jiron, araz& y banano para realizar rellenos con sabores tropicales.

Recoleccion de datos.

Determinacién de la produccion maés eficiente mediante la aplicacién del software
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Los datos fueron recolectados mediante una entrevista, ademas se realizé visitas y charlas con
las integrantes de la asociacion; en donde se pudo evidenciar la necesidad de elaborar la linea

bombonera.

2. Disefo de Modelo.

Mediante el diagrama de elaboracién de bombones, se representa el proceso de desarrollo de la

linea bombonera, en el cual indica tiempos, cantidades, esperas entre otros.

3. Construccién del modelo.

— En una primera instancia se debe recibir la materia prima que es el chocolate previamente

formulado, éste pasa a ser cortado en trozos bien pequefios con la finalidad de facilitar el

derretido y homogenizado.

— De manera inmediata se pasa a llenar los moldes para forma la coquilla, llevandose a

refrigerar cada molde para solidificar cada capa de chocolate.

— Después de este proceso se llena cada coquilla con el ganache seleccionado, se deja reposar

por lapsos breves de tiempo con la finalidad de estabilizar la temperatura, quedando listo

para ser tapado cada bombon.

— Tras el tapado de los moldes se los lleva a refrigeracion hasta que esto se solidifiquen por

completo.

— Trascurrido el tiempo necesario son desmoldados y colocados en cada caja, tras este paso

son etiquetados y empacados con cuidado para finalmente ser llevados a bodega hasta

comercio.

4. Locaciones.

Su

Para iniciar esta simulacion se colocé 5 locaciones (nodo), identificadas para mayor

comprension como sub areas dentro de las areas de proceso y pre proceso, a continuacion

detalla cada locacion:

se
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Tabla 9-4:

Identificacién de locaciones.

Locacion

Descripcion

Item

Locacion 1
Nodo 1

Locacion 2
Nodo 2

Locacién 3
Nodo 3

Locacion 4
Nodo 4

Locacién 5
Nodo 5

Locacion 6
Nodo 6

Locacion 7
Nodo 7

Area de RMP, recepcion de la materia prima esta se
encuentra dentro de bodega.

La capacidad de esta area es infinita, y en existe una
sola locacion

Area de cortado y templado del chocolate.

La capacidad para esta area es identificada como una
pieza puesto que la cantidad en peso en materia prima
es contabilizada como 1

Area de moldeo formacion de la coquilla

La capacidad en el nodo 3 de coquillas formadas es
de 300 unidades por parada de proceso, esta cantidad
puede variar de pendiendo de la frecuencia de
produccion y el namero de paradas de proceso.

Area de adicion del relleno y tapado, la capacidad de
esta locacion es de 300 unidades, considerando que

se va a producir esta cantidad en cada parada.

Area de refrigeracion, esta area es utilizada por 2
ocasiones, la capacidad de la locacién 5 es de 300
unidades, donde la operaria se encarga del control de
tiempo de estadia de los bombones o coquillas.

Area de desmolde, empacado y etiquetado de los
bombones, en este nodo la capacidad es de 300
unidades consideradas después en aglomeraciones de
9y 12 unidades de bombon por cajas

Area de almacén y espera del producto, en esta area
la capacidad se considera como infinito puesto que
aqui ingresa y sale el producto respetando el método
FIFO ("First In, First Out™), para su posterior
distribucion

P

o |

BODEGA

%

X

R

X

W1

Fuente: Simulacién de Software ProModel.
Realizado por: Angélica Tigre.2021
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@ ProModel - BOMBON SIMULACION.MOD - [Locations]

[J File Edit View Build Simulstion Output Tools Window Help

DEH @@ e 8| EEMm | BMEB|EIE| = LWk | @S Ao =
EFEE a0, OOD@ D80 B | 9| EEW

Icon Wams Cap- Units DTs_ Stats Bules .
Lv‘ ALMRCEN inf 1 Hone Time Series Oldest
!E CORTADO ¥ TEMPLADO 1 1 None Time Series Oldest
!E HOLDEC 300 1 None Time Series Oldest
!E REFIRGERADOR 300 1 None Time Series Oldest
!E TADADO_ RELLENOC ELL) 1 None Time Series Oldest
}A‘ DESMOLDE_Y_EMDACADO 300 1 None Time Series Cldest
}A‘ BODEGA inf 1 None Time Series Cldest
2= Loel 1 1 None Time Series Cldest
2= Locz 1 1 Hone Tims Series Oldest
Aa Loc3 1 1 None Time Series Oldest
Aa Loc4 1 1 None Time Series Oldest
Aa Locs 1 1 None Time Series Oldest
na Loce 1 1 None Time Series Oldest

Figura 1-4: Informacién de locaciones en el software.

Fuente: Simulacién de Software ProModel.
Realizado por: Angélica Tigre.2021

1. Entidades.

En nuestro modelo y para mayor comprension se establecieron como entidades 5 items, que son
barra de chocolate, chocolate trozado, coquilla, bombén y la caja de bombén; que son las
diferentes fases por las que atraviesa el chocolate hasta llegar al producto final.

e

File Edit View Build Simulation Output Toels Window Help
DEH @® DOVs | »EAMO FEEBI-NEESE | PO K | ©®6 4™
EPF =20, O0D0 D80 B DEIREEDT

Icon Name Speed (fpm) Stats
BARRAR DE_CHOCOLATE 150 Time Series
TROZADO 150 Time Series
- COQUILLA 1s0 Time Series

BOMBON 150 Time Series

. CRJA_DE_BOMBON 150 Time Series
N

Figura 2-4: Identificacion de entidades existentes.

Fuente: Simulacién de Software ProModel.
Realizado por: Angélica Tigre.2021

2. Proceso.

Los procesos establecidos a los que sometemos a las entidades son: cortado y templado, moldeo
o formacion de coquilla, refrigeracion, relleno y tapado del bombén, refrigeracion y reposo,
desmolde/empacado y bodega o almacenado.
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@ ProModel - BOMBON SIMULACION.MOD - [Process]
® File Edt View Build Simulation Output Tools Window Help

DEHe@|[cers|»acan| o BMBIPIEEE|[VOQ|KK | ®6ie™
BRR| =0, 0000806 90 RET
. Entl;:y___ || . Location. .. || Cperation_
BARRA DE_CHOCOLATE ATMACEN
BARRA DE_CHOCOLATE CORTADO_¥_TEMELADO WAIT T(1,2,3)
COQUILLA MOLDED WAIT T(3,4,5)
COQUILLA REFIRGERADCR WAIT T(l,2,3)
COQUILLA TAPADG RELLENC WAIT T(0.1,0.12,0.15)
BOMBON REFIRGERADCR WAIT T(1,2,3)
BOMBON LESHMOLDE_Y EMPACRDO ACCUM 12
CRJE DE_BCMBON BODEGA WAIT T(l,1.5,2)

Figura 3-4: Procesos y tiempos.

Fuente: Simulacién de Software ProModel.
Realizado por: Angélica Tigre.2021

En la gréfica se indica el tiempo triangular en los que se indica el tiempo maximo, medio y

minimo de cada proceso para su ejecucion en la simulacion.

Tabla 10-4: Descripcion de los procesos y su duracion.

Proceso Duracion

Trozado 30 min
Derretido y templado 20 min
Moldeo 15 min
Adicion del relleno 15 min
Reposo 10 min
Tapado 5 min

Refrigerado 5 min

Desmoldado 20 min
Empaquetado y etiquetado 15 min
Traslado a bodega 5 min

Fuente: Simulacién de Software ProModel.
Realizado por: Angélica Tigre.2021

En la tabla se aprecia la descripcion de tiempo de exposicion total del proceso y el nodo en el

cual se va a encontrar.

3. Arribos.

Como arribos se considera cada nodo después de someterse a cada proceso como se muestra a

continuacion.-
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Tabla 41-4: Identificacién de arribos.

Locacion Salida

Locacion Arribo

Locacion 1
Nodo 1

Locacion 2
Nodo 2

-k

Locacion 3
Nodo 3

K U

Locacion 4
Nodo 4

Locacién 5
Nodo 5

Nodo 6

Locacion 2
Nodo 2

-k

Locacion 3
Nodo 3

(] ¢

Locacion 4
Nodo 4

(] ¢

Locacion 5
Nodo 5

Nodo 6

Locacion 7
Nodo 7

Fuente: Simulacién de Software ProModel.

Realizado por: Angélica Tigre.2021
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9. Griéfico.

oModel - BOMBON SIMULACION.MOD - [Layout]
dle Edit View Build Simulation Output Tools Window Help

EHBeQ 0ers|»a@Em| 0| ZRBICIE EIE [ QUK |[G®6Ae ™
FE| =0, 000 080 6| 9P &N

-

PREPRC

RMP

\\ BODEGA
,_.—-L_Jil)—l.
ENTRADA SALIDA

Fuente: Simulacién de Software ProModel.
Realizado por: Angélica Tigre.2021

4. Verificacion Analisis y Experimentacion.

Dentro de la verificacion se revisa y simula el proceso en manera de ensayo probando tiempos
cuadrangulares y ajustando el modelo hasta encontrar el deseado.

@ ProMode! - BOMBON SIMULACION.MOD
File Edit View Build Simulation Output Tools Window Help

DELd e ooV e UM O BRBICINE ESE VOV KK ®OAR
ERE =20, OOR D80 E | 9@ EET

B Proces il oo e | ® N =E=
Entity... Location... Operation... Blk Output. .. Destination... Rule... Move Logic...

A bE_CHOGOLATE | ALHACEN - SARES_DE_CHOCOLATE | CORTADO,Y_TENPIADO | FIRST 1 HovE Fon 2

SRR 02_CROCOLATE | CORTADO_Y_TENPLADO |WATT T(1,2,3)

. wornzo N

coqutiza T T0n,2,3)

COQUILLA WAIT T(0.1,0.12,0.1S5)

aoxson S——

aouson SHOLDE_Y_EMPACADO | AccTM 12

cam oz samos |soveca T T8

o
2 i
<
v
4
&=
Entity H .
] 3
=
ALL
@ BARRA DE_CHOCOLATE &
® TROZADO °
8 COQULLA RMP g
® BOMBON ———t 2
@ CAJA DE_BOMBON ~ a-
Route to Exit i
View Routing ENTRADA SALIDA

[I'Snap lines to border

[JShow only current entity routes

Figura4-4:  Verificacion y analisis.

Fuente: Simulacion de Software ProModel.
Realizado por: Angélica Tigre.2021
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5. Documentacion.

Dentro de la documentacion se considera los mejores parametros establecidos en tiempo,
arribos, salidas y cantidades de produccion, con ello la simulacion presentara un proceso bajo
condiciones controladas y resultados satisfactorios.

4.9. Analisis econdmico de relacién costo beneficio

En este andlisis se considera la produccién de 100 cajas al mes, 25 cajas a la semana; de 1 Kg de

pasta de chocolate se obtiene 5 cajas de 12 unidades.
Cajas por mes 100 cajas / 25 Kg de chocolate
Cajas por semana 25 cajas / 5 kg de chocolate

Numero de bombones por caja 1 caja/ 12 unidades

Tabla 12-4: Costos de elaboracion de bombdn con relleno de ganache (jiron, banana o

araza).
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD | COSTO

Chocolate 65% 1000 g 10,00

Sub Total 10,00

COSTO GANACHE 5009

Crema de leche 250 g 3,00
Pulpa (banana, jirdn o araza) 200 g 2,00
AzUcar 200 g 0,40
Bicarbonato de sodio 5 g 0,25
Agua 100 ml 0,30
Pectina 10 g 0,50
Frascos de cristal 1 unid 1,00
Gas 3 Lb 0,70
horas trabajo 2 h 5,00

Sub Total 13,15

TOTAL 23,15
Realizado por: Angélica Tigre.2021
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Con las cantidades establecidas en la tabla anterior se calcula el costo total de insumos, costo
de fabricacion de 60 unidades de bombones rellenos ganache de crema y reduccion de fruta

tropical respectivamente.

Determinandose un costo de 0,39 ctvs., por cada unidad de bombon, sin considerar la

presentacion, envoltura o empaque.

Tabla 5-4: Costos de empaque y etiquetado.

COSTO EMPAQUE CANTIDAD UNIDAD COSTO
Caja 9 unidades 1 unid 1,50
Caja 12 unidades 1 unid 1,75

Realizado por: Angélica Tigre.2021

El costo de empaque presentado es por cada caja de bombdn, este costo varia dependiendo de la
capacidad en unidades por caja presentacion, de tal manera que el precio referenciado es solo
del empaque.

Tabla 6-4: Costo final de la caja de bombén.

COSTO CANTIDAD | UNIDAD | COSTO
Caja de 9 unidades mas presentacion 1 unid 5,46
Caja de 12 unidades mas presentacion 1 unid 8,83

Realizado por: Angélica Tigre. 2021

Se obtiene 5 cajas si la presentacion es de 12 unid por cada kilogramo procesado, mientras que

si la presentacion es de 9 unidades se tiene 7 cajas por cada kilo de chocolate.
Los costos por caja de bombon que se establecen pueden variar, dependiendo del costo de
compra de materia prima tanto en volumen como en temporada, al mismo tiempo aclaramos que

los costos de insumos y empacado varian dependiendo del volumen de compra.

Para | analisis del RB/C se tomara en consideracion en coste para 12 unidades por caja.
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Tabla 157-4:

Costos de materiales.

COSTO MATERIALES | CANTIDAD | UNIDADES | COSTO | COSTO
TOTAL
Moldes 50 unid 50 250
Fuentes 4 unid 10,0 40
Cuchillo 2 unid 50 10
Espétula 2 unid 10,0 20
TermoOmetro 2 unid 30 60
Total 380
Realizado por: Angélica Tigre.2021
Tabla 168-4: Costos y beneficio.
COSTOS BENEFICIOS
produccion, venta y comercio mejorar la oferta
Costos de elaboracion de bombon 23,15
Costos de empaque y etiquetado. 10,00 | nuevos clientes 200
Costo final de la caja de bomb6n 34,40 | reservaciones por temporada 200
Costos de materiales 380,00 | clientes actuales con reservas y pedidos 200
Publicidad para el producto 40,00
Transporte de entrega 40,00
Perdidas por devoluciones 10,00
costo totales 537,55 | beneficios totales 600
Realizado por: Angélica Tigre.2021
Tabla 17-4: Flujo de caja.
ano 1 afo 2 ano 3 ano 4 afio 5
Equipos Amortizado para 25-30 afios
Concheador 5000 | 166,666667 | 166,666667 | 166,666667 | 166,666667 | 166,666667
Atemperador 4500 180 180 180 180 180
Otros 0 0 0 0 0 0
Materiales 380 0 0 0 0
Empaques y etiquetas 5040 2520 1880 1880 1500
Costo de produccion 5556 5556 5556 5556 5556
Mano de obra 1/2 tiempo 2160 2160 2160 2160 2160
Egresos totales 13482,6667 | 10582,6667 | 9942,66667 | 9942,66667 | 9562,66667
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Realizado por: Angélica Tigre.2021
Tabla 18-4: Analisis de periodos.

Ingreso Egreso
Periodo Ingresos | Actualizado Egreso Actualizado Factor D
1 11520 9792 | 13482,7 11460,2667 0,85
2 11520 8640 | 10582,7 7937 0,75
3 11520 7488 | 9942,67 6462,73333 0,65
4 12240 6976,8| 9942,67 5667,32 0,57
5 12240 5997,6 | 9562,67 4685,70667 0,49
38894,4 36213,0267
Realizado por: Angélica Tigre.2021
Formula del andlisis de Relacion Beneficio Costo.
valor presente de flujos de caja positivos
Razon B/C = -------- = 1.07

Valor presente de flujos de caja negativos

Tras el andlisis de relacién de beneficio costo se puede considerar que econémicamente es

factible la implementacion de una nueva linea bombonera, resultando un valor superior a 1, lo

gue indica que los beneficios son mayores a los costos. De tal manera que le proyecto genera

beneficios del 7% superior a los costos.

— BJ/C > 1 indica que los beneficios superan los costes, por consiguiente el proyecto debe ser

considerado.

— BJ/C=1 Aqui no hay ganancias, pues los beneficios son iguales a los costes.

— BJ/C < 1, muestra que los costes son mayores que los beneficios, no se debe considerar.

En el estudio desarrollado por Restrepo Bridge (2017), afirma que considerando los costos en la

produccion en una industria confitera en Colombia,

superiores a los costos.

4.10. Verificacion de la hipotesis

Preguntas incidentes para la verificacion de las hipotesis.

en proyecto genera beneficios 33 %
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Hel: ;Al realizar el diagnostico del estado actual de manera documental de la asociacion se

identificara los posibles riesgos en la produccion?.

Mediante al analisis del estado actual de la asociacion se acepta la hipotesis sobre la existencia
de posibles riegos bioldgicos y fisicos en las etapas de procesamiento del bombdn, en el
almacenado y el distribuido.

He2: ¢ Al determinar los puntos criticos de control se corregira los fallos en la produccion?.

Tras la identificacion d PCC, se establecieron programas de control y prevencion de los riesgos,

mediante el uso de herramientas como talleres, capacitaciones entre otros.

He3: ;Mediante el software de simulacion ProModel se determinara la produccién mas

eficiente basada en el apartado 8 de la horma?.

Partiendo del uso del software ProModel se logré modelar un sistema de produccion de una
linea bombonera, usando como base de requisitos de calidad el apartado 8 de la Norma ISO
9001:2015, de produccion maés eficiente para la duracion de todo el proceso estableciendo los

tiempos.

He4: ;Con la realizacion del andlisis de beneficio costo se determinara la rentabilidad del

producto?.

Existe la factibilidad econémica para la implementacion de una nueva linea bombonera,

generando beneficios del 7% que es un porcentaje superior a los costos.

Hg: ¢Con el disefio de un sistema de gestion de calidad basado en la norma ISO 9001:2015 se
logra la produccion de chocolates artesanales en la asociacion “PLANTA DE ELABORADOS
DE CACAO” — MAQUITA?, Que de hecho tras analisis muestran factibilidad econémica y de

proceso.

Después de la aplicacion de las diferentes técnicas aplicadas y siguiendo como guia de calidad
la norma ISO 9001:2015 se realiz6 en el software PROMODEL, la simulacion del proceso de
obtencion de bombones con rellenos tropicales, con tiempo establecidos y condiciones

controladas.
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CAPITULO V

5. PROPUESTA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Proyecto de graduacion de magister en agroindustrias mencién gestion de la calidad y

seguridad alimentaria

PROPUESTA FOLLETO

DISENO DE ESTRATEGIAS DE CALIDAD BASADOS EN UN DISENO DE GESTION ISO
9001:2015 PARA EL DESARROLLO DE UN ALINEA BOMBONERA.

APLICADO EN LA ASOCIACION “PLANTA DE ELABORADOS DE CACAO”-
MAQUITA.

J§|  PLANTA DE ELABORADOS

DE CACAQ

Elaborado por: Angélica Tigre Ing.

Mayo 2022
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strategias de calida.
Bombones Tropicales

5.1. Tema de la propuesta.

DISENO DE ESTRATEGIAS DE CALIDAD BASADOS EN UN DISENO
DE GESTION I1SO 9001:2015 PARA EL DESARROLLO DE UN ALINEA
BOMBONERA.

5.2. Antecedentes.

Para presentar las presentes estrategias de calidad, que le permitiran a la
asociacion adentrarse mas al mercado y llegar de manera directa a los diferentes
grupos de consumidores, asi como establecer programas o normativas que le
ayuden a generar un producto de calidad, se realizé una analisis riguroso para
determinar la situacion actual de la asociacion, recopilando datos con
herramientas como SWOT, PEST, Diagrama de Pareto y arbol de decisiones; al
mismo tiempo se aplicé un software de modelacion de proyeccién futura llamado
PROMODEL, para la linea bombonera.

Con todo lo antes explicado presentamos la siguiente propuesta.
5.3. Objetivos de la propuesta
Identificar los diferentes peligros en el desarrollo de la linea bombonera.

Proponer programas de mejoras a aplicar en la etapa de produccion.
Establecer estandares de calidad en la elaboracién de bombones de molde.

AN N NN

Determinar los costos de produccion.
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5.4.Desarrollo de la propuesta.

54.1.

Identificacion de los peligros en el desarrollo de la linea bombonera.

Dentro del andlisis de la matriz de riesgos, se identificé algunos peligros en diferentes

fases, pero solo en algunos pasos no se puede establecer un control para corregir o evitar

el peligro, a continuacion se presenta una tabla de identificacion de riesgos y su posible

control;

Etapa del

proceso

Peligro

Significativo

Control

Recepcion de la

Crecimiento de hongos

No tiene mayor

El control se lo

materia prima por falta de inocuidad en | significancia realiza al
la manipulacion de la momento de
materia prima recibir

Procesamiento del | Presencia de agentes

bombdn patdgenos para falta de El control lo
inocuidad en la realizan en
manipulacién futuros

Tienen procesos

Contaminacion por uso | significancia,
de detergentes de pero se los Ademas se

manera erronea

Aparicion de objetos
ajenos al proceso por
descuido o falta de

mantenimiento

puede resolver
en procesos

futuros

debe establecer
el control al
producto final
con una hoja de
registroy

verificacion
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Fallas en el proceso
de empacado

El control se lo

Empaquetado y NO tiene mayor I’eallza durante-el
. . e . roceso y previa
etiquetado Uso de material significancia P . }l,p
inadecuado o supervision de las
deteriorado Cajas usadas
Condiciones Tiene Se debe establecer
inadecuadas de . . programas de
. significancia, es o
almacenamiento robable aue se capacitacion en
Almacenado Setecte ur? mantenimiento de
Contaminacion por bodega, ademas
S producto en malas .
agentes biologicos condiciones llevar control escrito
externos para evitar perdidas
Es mu
siani fiZativo Establecer programas
gr oaiés do | € distribucion
Mal manejo del Zstaqeta . r?o s adecuada del
Distribuido producto en su P producto final

distribucion

puede corregir las
condiciones
Optimas del
producto

Uso de cooler
transportador
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5.4.2. Programas de mejoras a aplicar en la etapa de produccion.

— Manejar hojas de registro pre establecido, en las que se debe llenar varios datos
importantes. (Fecha de ingreso y salida, cantidad adquirida o a usar, tipo de
materia prima, costos).

— Registro de fechas de mantenimiento de la planta en general (area de
produccién, bodega, incluido el mantenimiento de materiales, etc)

— Llevar un registro de clientes frecuentes, y zonas de distribucion

— Crear eventos propios para promocionar el producto

— Realizar capacitaciones frecuentes para mejorar el rendimiento de las socias en
la produccion

— Invertir en la cooler o materiales adecuados para distribuir el producto

Con estos pasos antes indicados podemos atenuar los peligros existentes o posibles,
que afecten la calidad del producto ofertado.

5.4.3. Establecer estandares de calidad en la elaboracion de bombones de molde.

— Estandarizas formulas

— Estrategia del producto, dentro de estrategias tenemos:

Que el producto propuesto son cajas de bombones, en presentaciones de 9 unidades y
12 unidades; el chocolate utilizado sera con leche y con una concentracién de 65 % de
cacao; los bombones seran rellenos con un ganache de chocolate con leche y
mezclados con una reduccion de banana, jiron o araza, respectivamente. Ademas se

debe realizar bajo normas de calidad oficiales.

Al mismo tiempo, las cajas seran de carton con un material apto para este producto, el
color de la caja seréd variado, dependiendo de la fecha festiva en la que se la oferte;
ademas, se podréd ofrecer el servicio de personalizacion de la caja o del bombon

llegando a ser un plus en la oferta del producto.
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< strategias de calida

Bombones Tropicales

54.4. Formulacién propuesta y condiciones de consumo

Obtencidn de la pasta de cacao

La formulacion que se propone para la pasta de cacao es una en la que gane mas el
sabor a chocolate, donde el porcentaje de cacao este en un 65 % de concentracién,

obteniendo un producto de calidad; quedando la formulacién de la siguiente manera:

INGREDIENTES CANTIDAD EN gr
PASTA DE CACAO 430
MANTECA DE CACAO 220
AZUCAR 244
LECHE EN POLVO 100
LECITINA 5
VAINILLA 1

Las cantidades bases antes indicadas estan pensadas para procesar 1 kg de chocolate
El ganache o relleno debe ser una mezcla de crema de leche y reduccion de araza,
jirén o banana realizada bajo la norma NTE INEN 2825/2013 y el Codex alimentario
CODEX STAN296-2009.

Del mismo modo es de suma importancia sugerir las condiciones de almacenamiento
antes del consumo al comprador, debiéndose colocar un texto haciendo alusion a las
siguientes condiciones:

Mantener el producto a una temperatura no superior a 18°c

Al momento de trasladar el producto de preferencia hacerlo en condiciones de

refrigeracion.

Asegurarnos que el producto mantenga su cadena de frio hasta que sea consumido.
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ombones Tropicales

Considerando que la calidad del producto no solo se enfoca en la parte del proceso y
dentro de la planta de produccion, se presenta la siguiente estrategia comercial
enfocada en generar un servicio de prestigio y calidad.

A la presentacion establecida se le afiade listones o pompones acordes a la decoracion
de la caja, de igual manera en cada caja se colocara una propaganda en la que vaya el
nombre de la asociacion, datos generales y de contacto, asi como la descripcion del
producto, al final estard& una sincera nota de agradecimiento por la compra del

producto.

‘\?;lhl'll’i“dl € ]
¥ Bombonesy Tropicales
&

Bombones
Tropicales

Te ofrecemos
bombones y chocolates
de alta calidad y bajo
tus expectativas

Elaborado por: “PLANTA DE
ELABORADOS DE CACAQ”

0999999999
g :

POR TU COMPRA

Finalmente al proceso de comercializacién se creara puntos ae venta, Servicio ae

entrega a domicilio bajo cargo de envi6 y personalizacion del producto bajo pedido.
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5.4.5. Determinar los costos de produccién.

COSTO CANTIDAD | UNIDAD | COSTO

Caja de 9 unidades mas 1 unid 5,46
presentacion

Caja de 12 unidades mas 1 unid 6.88
presentacion

Los costos establecidos son presentados bajo el estudio planteado en la tesis,
ademas se debe afiadir el considerar costos de envio, costo de servicio a domicilio

y costos de personalizacion, dependiendo del servicio que se presente.

5.5. Conclusiones de la propuesta

Tras presenta r la propuesta podemos concluir lo siguiente:

— Con la aplicacion de las correcciones planteadas previamente la asociacion
mejorara las condiciones de produccion y distribucién.

— Facilitara el manejo de gastos e inversiones presentes y futuras.

— Permitira que cada socia conozca a fondo de la serie de procesos que maneje la
planta.

— Se lograra que cada socia sea capaz de encargarse de los procesos de la planta.

— Los ingresos de la planta seran mejor monitoreados.

— Se generara el incremento del nivel de confianza por parte de los consumidores.

— Laasociacion crecerd mejorando sus condiciones y bajo una normativa legal, que a
futuro les ayudard a proyectarse a mercados provinciales, nacionales e
internacionales.

— Concientizar a las socias de la planta los beneficios que presta desarrollar un

producto mediante una planificacion estratégico; ademas contar con un base de

77



CONCLUSIONES

— Nos apoyamos en los diferentes objetivos para presentar la propuesta de un sistema de
gestién en relacion a la norma ISO 9001:2015; la cual nos permitié conocer de manera
sistematica la linea de proceso de produccion de bombones, y asi generar un producto de

calidad.

— Serealizé el diagndstico del estado actual de la asociacion, con los anélisis PEST, SWOT y
Diagrama de Pareto, evidenciando la existencia de factores externos que afectan la demanda
del producto, e indicadores positivos que no son aprovechados en su totalidad y factores

negativos a los cuales no se les prestan mayor atencion.

— Dentro de los puntos criticos de control se puede concluir que existe riesgos biol6gico
dentro de los procesos de produccion y almacenado, y riesgo fisico en las etapas de
almacenamiento y distribucion, Sin embargo, mediante la aplicacién de correccién de

errores aplicados en las causas se puede atenuar estos efectos.
— Al implementar un modelo de simulacion con ProModel, permiti6 a la asociacion conocer
las proyecciones de produccion de 100 cajas de bombones al mes, optimizando tiempo y

recursos; facilitando la toma de decisiones.

— En lo econémico se concluye que en el analisis costo beneficio el proyecto dio resultados

favorables, donde el beneficio es mayor que los costos.
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RECOMENDACIONES

— Se recomienda realizar un estudio de mercado para el lanzamiento de nuevos productos, en

donde se enfoque el tipo de consumidor al que se quiere llegar.

— Es de gran importancia adquirir un cooler para mantener la linea de frio en la que se debe
mantener los chocolates 0 a su vez mejorar la distribucion de los productos, y adquirir un

equipo temperador mas grande.
— Es recomendable también realizar cada 3 meses un seguimiento en control de calidad en
cada fase del proceso, y fomentar la capacitacion en difusion y marketing de la produccion,

ofertando productos por temporada, para llegar a mas clientes potenciales.

— Es necesario que cada seis meses se realice la entidad realice el mantenimiento general de la

planta de proceso incluido materiales y equipos.

— Finalmente se recomienda el uso de software proyectivo para mejorar la calidad en todos los

ambitos de la asociacion.
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ANEXOS

ANEXO A: PROTOCOLO ENTREVISTA A LAS PARTICIPANTES DE LA
ASOCIACION

PROTOCOLO DE ENTREVISTA A LAS SOCIAS DE LA “PLANTA DE ELBAORADOS
DE CACAO”, SAN GERARDO - ECHEANDIA - GUARANDA - ECUADOR.

FECHA

Para la visita a la planta de procesos se llevé la indumentaria adecuada, asi como la proteccion
obligatoria como, mascarilla, alcohol, entre otros.
Ademas se estructuro una serie de preguntas establecidas previamente para poder facilitar la

recopilacion de la informacion.

INFORMACION DE LA ASOCIACION:

NOMBRE:

NUMERO DE MIEMBROS:
TIEMPO DE FUNCIONAMIENTO:
TIPO DEPRODUCCION:

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO:

DATOS PERSONALES:

NOMBRES Y APELLIDOS
ES SOCIA
DIRECCION
CARGO QUE OCUPA EN LA ASOCIACION

SITUACION SOCIAL, FAMILIAR, LABORAL, OTRA

FAMILIAR:

SOCIAL:

LABORAL:

OTRA:




Preguntas

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

10.
11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

¢Qué productos oferta la empresa?

¢Con que frecuencia procesan?

¢ Tienen establecidos protocolos de produccion?

¢ Tienen establecidos protocolos de limpieza y mantenimiento de equipos utensilios y otros?
¢ Los proveedores de la materia prima y suministros son fijos?

¢ Tienen definidos horarios y personales de produccion?

¢Manejan redes sociales u otra manera de publicidad?

¢ Realizan capacitacion al personal de la asociacion?

¢ Como realizan las ventas de sus productos?

¢ Quiénes son los consumidores de sus productos?

¢A qué publico esta dirigido sus productos?

¢ Cuentan con equipamiento que facilita su distribucién?

¢El equipamiento con el que distribuyen les presta las condiciones adecuadas para
conservar el producto en buen estado?

¢ Realizan protocolos de control de calidad en materia prima y proceso?

¢ Manejan estandares de calidad para el producto final?

¢ Llevan registros sobre la cantidad de produccion por semana, mes o semestre?

¢ Con que frecuencia realizan programas de promocién y relacion con la comunidad?

¢ Cada que tiempo realizan reuniones para socializar los avances de la planta en general?
¢,Cémo ofertan y venden su produccion?

¢En qué porcentaje es rentable su produccion?



ANEXO B:  ILUSTRACIONES DE LA ENTREVISTA REALIZADA

ANEXO C: EQUIPO CON LOS QUE CUENTA LA ASOCIACION

Equipo del area de proceso

‘ wouno |
=

Frigorifico Ventilacion Refinador



Area de salida del producto y Area de limpieza y lavado

despensa de insumos

v
| MoLDEADD
=

Mesa de trabajo Area refinado y temperado

Mesa de desmolde



Equipos del area de recepcién y preparacion de materia prima

Escritorio multiuso Molino

PLANTA DE ELABORADOS
DE GACAO

Tostador a gas



ANEXO D:

NORMA 1SO 9001:2015

ISO 9000:2015 (traduccion oficial)

NORMA ISO
INTERNACIONAL 9000
Traduccion oficial

Official translation

Traduction officielle

Sistemas de gestion de la calidad —
Fundamentos y vocabulario

Quality management systems — Fundamentals and
vocabulary

Systémes de management de la qualité — Principes essentiels
et vocabulaire

Cucrnemel MeHedxMeHma Kkavecmea — OCHOgHbIE NONoxeHua
u cnogape

Publicado por la Secretaria Central de 130 en Ginebra, Suiza, como
traduccion oficial en espafiol avalada por el Translation Management
Group, que ha cerificado la conformidad en relacion con las
versiones inglesa y francesa.

i — Nimero de referencia ISO
=Iso . §000:2015 (traduccidn
H : dlicial)
©180 2015

1

Traduccidn oficial/Official translationTraduction officielle
@150 2015 - Todos los derechos reservados



IS0 9000:2015 (traduccion oficial)

indice

o

1

2
21
22
2.3
24
3
31
3.2
3.3
34
3.5
36
37
3.8
38
310
3N
3z
313

Préloga

Préloga de la versidn en espafiol
INTRODUCCION

OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

CONCEPTOS FUNDAMENTALES Y PRINCIPIOS DE LA GESTION DE LA CALIDAD

Generalidades
Conceplos fundamentales
Principios de la gestidn de la calidad

Deszarrollo del SGC utilizando los conceptos y los principios fundamentales

TERMINOS Y DEFINICIONES

Términos relativos a la persona o personas
Términos relativos a la organizacidn
Términos relativos a la actividad

Términos refativos al proceso

Términes relativos al sistema

Términos relativos a los requisitos
Términos relativos al resultado

Términos relativos a los datos, |a infarmacidn y la documentacidn
Términos relativos al cliente

Términos relativos a las caracterizticas
Términos relativos a las determinaciones
Términos relativos a las acciones
Términos relativos a la auditoria

Anexn A (Informativo)

Bibliograf

indice alfabético
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ANEXO F: IMAGENES DE LA SOCIALIZACION A LAS SOCIAS DE LA PLANTA DE
ELABORADOS DE CACAO-MAQUITA




