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RESUMEN

La presente investigacion se desarrollé con el objetivo de contribuir en mejorar los procesos
de produccioén y potenciar la actividad de produccién de alimentos balanceados de A groindustrias
Santa Fe S.A. La informaciéon fue recopilada a través de la aplicacion de entrevistas a todo el
personal operativo 4 en su totalidad de la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A, del mismo modo
se aplicd encuestas a una muestra representativa compuesta por 15 clientes y a los supervisores de
producciéon de dos plantas de produccidén de alimentos balanceados de Honduras. Los datos
obtenidos demostraron deficiencias en las actividades de produccion, el inapropiado disefio de la
planta de produccion como también la falta de procedimientos estandarizados de las actividades ha
contribuido en la generacidon de desperdicios (tiempo, movimiento, esperas, talento humano), dado
lo anterior, se propone generar un modelo estandarizado de las actividades de produccion a la vez

haciendo de la disciplina y el compromiso, el canal hacia la mejora continua.
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ABSTRACT

The present research was developed with the purpose of contributing to improve the
processes of production and enhance the activity of production of animal feed of Agroindustrias
Santa Fe S.A. The information was collected through the application of interviews to all the
operational staff 4 in total of the company Agroindustrias Santa Fe S.A, in the same way, surveys
were applied to a representative sample composed of 15 clients and production supervisors of two
animal feed plants in Honduras. The data obtained showed deficiencies in the production activities,
the inappropriate design of the production plant as well as the lack of standardized procedures of
the activities has contributed in the generation of waste (time, movement, waits, human talent),
given the above it is proposed to generate a standardized model of the production activities at the
same time making of the discipline and the commitment the channel towards the continuous
improvement.

Keywords: Animal feed, Deficiencies, Discipline, Standardize, Waste
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

El presente capitulo tiene como objetivo desarrollar el planteamiento de la investigacién
con sus antecedentes, objetivo general y especificos, enunciado y formulacion de la problemética
a estudiar, preguntas de investigacion vy justificacidn, todos estos aspectos permiten el desarrollo

del tema de investigacidn de una manera precisa, especifica y descriptiva.

1.1 Introduccion

El propoésito general del presente estudio es generar un modelo estandarizado de los
procesos productivos de la elaboracidn de alimentos balanceado para animales, de una manera que
pueda ser aplicable en todas las lineas de produccién, permitiendo a la empresa elevar la eficiencia
de sus procesos mediante la reduccion de actividades que no generan valor dentro del proceso.
Estandarizar los procesos dentro de una empresa es de vital importancia y son muchas las empresas
que desconocen el impacto que tiene dentro de los costos de produccién y logisticos; estandarizar
contribuye e involucra materiales, maquinaria y equipo, procedimientos de trabajo y el personal
(operativo y administrativo) para minimizar la variacién y evitar en la medida posible los errores

que finalmente perjudican al cliente.

El proyecto surge de la necesidad de la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A por elevar la
eficiencia de sus procesos productivos como la de entregar un producto en tiempo y calidad. La
empresa facilitdé el uso de sus instalaciones ubicadas en la Aldea el Chaguite, Francisco Morazéan,
Honduras como también de su personal operativo para llevar a cabo las actividades necesarias para

la recoleccién de datos.

La presente investigacion incluye cinco capitulos que permitiran desarrollar el tema de

acuerdo a las etapas de la investigacion cientifica. EIl capitulo | explica con claridad y brevedad la



estructura del documento, los antecedentes que sustentan la investigacién, se define con claridad
el problema planteado, el objetivo general y especificos de la investigacion y finalmente la

justificacidn que describe el propdsito del porqué se desarrolld la investigacion.

Capitulo 1l consiste en la revision bibliografica, metodologias o procedimientos que se
estudiaron durante la maestria. En esta etapa se da reconocimiento a las contribuciones de otros
autores que a través de sus ideas permiten resolver la problematica del trabajo final de graduacién

y alcanzar los objetivos planteados.

El Capitulo 111 consiste en la aplicacion de metodologias y/o procedimientos para resolver
el problema que se plante6 de la empresa. Se incluye de manera clara, descriptiva y breve la matriz
de operacion de las variables de estudio, el enfoque y métodos, disefio de la investigacion y los
instrumentos y técnicas para recopilar informacion en base al tipo de enfoque que se dese6 orientar

la investigacion.

Capitulo IV denominado resultados y analisis consiste en el analisis y sintesis de los
resultados obtenidos a través de la aplicacion de los instrumentos y técnicas e incluye la propuesta
donde el maestrante entrega una herramienta para corregir, mejorar y/o fortalecer el problema
planteado de la investigacién. Finalmente, el Capitulo V consiste en las conclusiones vy
recomendaciones que deben tener congruencia con los objetivos, variables de estudio y preguntas

de investigacion.



1.2 Antecedentes del problema

Agroindustrias Santa Fe S.A es una microempresa hondurefia que brinda sus servicios al
sector porcino y ganado lechero desde el 2016, mediante la elaboracion de alimentos balanceados

para suplir las necesidades de los animales en sus diferentes etapas de desarrollo.

A medida que aumenta la demanda por producto es donde las fallas del proceso se hacen
mas visibles, debido a que se generan actividades que no agregan valor en el proceso al no existir
un documento por escrito que detalle las actividades a realizar desde la recepcion de materias

primas hasta cuando el producto terminado es ubicado en la bodega de almacenamiento.

Dentro de este mundo globalizado, la estandarizacién de los procesos representa una
ventaja competitiva dentro de la organizacién, permitiéndole agregar valor en todas sus etapas, de

manera de lograr una mejor participacion en este mundo tan competitivo.

La intencion del presente estudio es contribuir con la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A
a fortalecer, homogeneizar y documentar de manera clara y sencilla los procesos productivos y

poder ofrecerle al cliente un producto de calidad.

1.3 Definicidn del problema

1.3.1 Enunciado del problema

Ante la creciente demanda en los mercados nacionales e internacionales por productos de
calidad y entregados justo a tiempo es que las empresas se ven obligadas a implantar técnicas que

les permita tener una produccidn esbelta.

Agroindustrias Santa Fe S.A ha encontrado deficiencias en el area de produccién de

alimentos balanceados, donde se ha visualizado problemas en la calidad de las materias primas que



ingresan a la planta, repercutiendo en el tiempo de entrega del producto final al cliente,
movimientos que el operario realiza sin otorgarle valor al proceso, pues son movimientos que se
realizan al buscar alguna herramienta u otro utensilio que apoya las actividades de produccion o

por desplazar producto hacia otra area.

El area de produccién y sus controles internos no son los mas adecuados para producir
alimentos balanceados de acuerdo a las normas de seguridad e inocuidad alimentaria, de la misma

forma es necesario realizar mejoras en las instalaciones fisicas de la planta de produccion.

En base a lo anterior descrito, es que nace la iniciativa por mejorar, fortalecer y potenciar

la actividad de produccion de alimentos balanceados, creando valor en sus diferentes actividades.

1.3.2 Formulacién del problema

Carencia de un modelo estandarizado de los procesos productivos de alimentos balanceados
de la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A, que le permita mejorar los tiempos de cada una de las
etapas de produccion. ¢Qué tan factible seria para Agroindustrias Santa Fe S.A estandarizar sus

procesos de produccidn de alimentos balanceados para animales?

1.3.3 Preguntas de investigacion

Para lograr evaluar el presente trabajo de investigacion se plantearon las siguientes

interrogantes:

a) ¢Cual seria una alternativa viable que permita a la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A
potenciar las actividades de produccidn de alimentos balanceados?
b) ¢Cuéles son los factores que limitan la produccién de alimentos balanceados bajo una gestion

de inocuidad alimentaria y seguridad industrial?



c) ¢Cuales son las caracteristicas del proceso de produccion de Agroindustrias Santas Fe S.A,en
comparacion con las empresas de alimentos balanceados para animales?

d) ¢Cual es la propuesta del proceso de produccion de alimentos balanceados donde se integren
los factores de tiempo y movimiento, maquinaria y equipo, materiales e insumos, métodos de
trabajo y mano de obra para alcanzar la eficiencia en sus operaciones?

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general
Contribuir en mejorar los procesos de produccién y entrega de productos mediante un
modelo estandarizado de los procesos productivos para potenciar la actividad de produccion de

alimentos balanceados de Agroindustrias Santa Fe S.A.

1.4.2 Objetivos especificos

a) ldentificar las causas que han generado que Agroindustrias Santa Fe S.A no posea un modelo
estandar de los procesos de produccion de alimentos balanceados que le permita trabajar en un
ambiente eficiente, seguro e inocuo.

b) Analizar la situacién actual de los procesos de produccién de alimentos balanceados para
determinar la problematica y demas factores que no estan agregando valor en las actividades
de produccion.

c) Definir alternativas que brinden una solucidn viable y segura para fortalecer los procesos de
produccién y entrega de productos.

d) Proponer un modelo estandarizado de los procesos de produccién para elevar la eficiencia y

tiempos de cada una de sus etapas de produccion.



1.5 Justificacién

Cada dia es mas claro que el mundo esta interconectado (globalizado). Hace un tiempo
atras, la globalizacion era percibida como una oportunidad que estaba ahi para ser explorada, luego
las compafias la fueron percibiendo como amenaza, hoy en siglo XXI la globalizacion representa
una oportunidad y una amenaza, donde el componente clave es la apertura al cambio mediante la

mejora continua.

Gutiérrez (2014) afirma: “"Con fallas y deficiencias no se puede competir en calidad ni

precio, menos en tiempos de entrega” (p.17).

A partir de la afirmacidn expuesta por Gutiérrez (2014) nace el interés por desarrollar este
tema de investigacion para otorgarle a la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A, una herramienta
como lo es un modelo estandar de los procesos productivos con el propésito que tenga una visién
panoramica del area de produccién, optimice sus recursos (materiales y humano), comprenda el

comportamiento de su negocio y alcance nuevas oportunidades de negocio.

Y es que cuando existe un interés por mejorar los procesos resulta en un efecto positivo
para todos los componentes de la cadena; por ejemplo, se eliminan desperdicios de
sobreproduccidn, producto defectuoso, movimientos innecesarios, talento humano ocioso,

inventario obsoleto, entre otras acciones que no agregan valor a las actividades.

"Logrando menos deficiencias se reducen los costos y se liberan recursos materiales y
humanos que se pueden destinar a elaborar méas productos, resolver problemas, reducir los tiempos
de entrega, con lo que incrementaria la productividad y empleados més contentos" (Gutiérrez,

2014, pp. 17-18).



Para acceder a nuevos mercados estandarizar los procesos debe ser una realidad en las
empresas, ahora con la globalizacion, el acceso a la informacién e instrumentos no es una limitante

para no lograrlo.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

Este capitulo se compone de la revision bibliografica que sustenta el tema de investigacion,
asi como también de las teorias y conceptos que dan apoyo al desarrollo de la tematica estudiada.
En general el propésito del marco tedrico es recopilar y analizar todas las ideas expuestas por

diversos autores relacionados al tema que le den validez al estudio.
2.1 Anélisis de la situacién actual

2.1.1 Andlisis del macro entorno
En el afio 2015, Alltech realiz6 un informe sobre la produccién y tendencias en la industria
de alimentos balanceados para animales en 130 paises. De acuerdo a los datos recopilados se
obtuvo que la produccidn a nivel mundial oscila en 980 millones de toneladas métricas para el afio

2014, teniendo un incremento de 2 por ciento en la produccién mundial.

980.12

W 9542 m u 96_0'42

871 I I

Figura 1. Produccion mundial de alimentos balanceados en toneladas métricas.

Fuente: (Alltech, 2015)



La industria de alimentos balanceados para animales se ha visto afectada por diversos
factores como la falta de disponibilidad de materias primas debido a los altos costos y las sequias
que limitan el acceso a diferentes insumos, procesos burocraticos para la importacion y exportacion
y las enfermedades animales por ejemplo la gripe aviar y el virus PED en el sector porcino,

generando mucha inestabilidad en el sector (Milling & grain, 2015).
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Figura 2. Estadisticas de produccion de piensos a nivel mundial.

Fuente: (Milling & grain, 2015)

La figura 2 refleja el comportamiento de la industria de alimentos balanceados para
animales, donde se observa que el sector avicola lidera el mercado de produccidn a pesar de haberse
encontrado en afios anteriores en un decaimiento debido a la gripe aviar y otros factores. Esta
industria tiene una participacidn del 45 por ciento con una produccion de 439 millones de toneladas,
seguido por el sector porcino con un 27 por ciento de participacién con 256 millones de toneladas
de produccion de alimento, el sector ganadero cuenta con un 20 por ciento de participacién, el
sector acuicola mostré un incremento de acuerdo los resultados obtenidos a través de la encuesta

de Alltech que fue de 1.8 % y una produccion de 41 millones de toneladas, el sector de mascotas
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representa el dos por ciento con una produccién de 22 millones de toneladas métricas y finalmente
el sector otros que es representado por la actividad equina cuya participacion ha disminuido a través

de los afos.

En cuanto a los paises lideres del sector de procesamiento de alimentos balanceados para
animales figuran China como principal productor con una produccién de 183 millones de toneladas
métricas y 9,500 plantas procesadoras, seguido por Estados Unidos con 172 millones de toneladas
de produccion de 6,718 fabricas, Brasil representa el tercer mayor productor de piensos con un
volumen de 66 millones de toneladas procesadas en 1,698 molinos. Estos son los tres paises que
lideran la industria de alimentos balanceados para animales seguidos por México, India, Espafia,

Rusia, Japdn, Alemania y Francia (Calderdn, 2015) .
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Figura 3. Tasa de crecimiento de la produccién de alimentos balanceados.

Fuente: (IFIF, 2014).

La figura 3 presenta los datos obtenidos a través del estudio realizado por la Federacion
Internacional de Alimento Balanceado (IFIF) en el 2014, donde muestra una tendencia de
crecimiento en la produccion de alimentos balanceados en el mundo, donde existe un potencial

grande por acceder a nuevos mercados.
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2.1.1.1 Caso de éxito: Ridley USA Inc.

Ridley USA Inc. pertenece al consorcio de empresas de Alltech, empresa reconocida
mundialmente por ofrecer productos orientados a la nutricién animal. Ridley ubicado en Mankato,
Minnesota se dedica a la produccién, venta y marketing de alimentos balanceados, premezclas,
ingredientes alimenticios, suplementos alimenticios y productos veterinarios. La empresa emplea
un aproximado de 700 colaboradores, brindando su servicio principalmente en el interior de los

Estados Unidos y Canada.

Las lineas de produccién de alimentos balanceados que se manejan son ganaderia (carnica
y lechera) y avicola (engorde y postura). El éxito de esta empresa se basa en la combinacion de tres
estrategias competitivas: pasion por brindar un servicio de calidad (colaboradores apasionados por
su trabajo), combinacién de los recursos de una empresa internacional con la flexibilidad de una
empresa pequefia, lo que permite satisfacer las necesidades de sus clientes y finalmente ingresos
por tonelada que este se logra incrementando el valor agregado en sus operaciones, trabajando
fuerte apoyandose de las herramientas de produccién esbelta para disminuir los costos de

produccién (Collins, 2001).

La empresa Ridley ha percibido los beneficios de implantar en sus procesos las técnicas y
herramientas de produccidn eshelta, pues los cambios en regulaciones y mercado presionan a las

industrias a entregar productos justo a tiempo a un costo razonable.

Existen muchas herramientas en produccidn esbelta y Ridley ha aplicado los principios de
la filosofia de la mejora continua, pero ellos han percibido que se orienta mas en la resolucién de
problemas y trabajando con los empleados que el uso de las herramientas por si solas, lo que

permite la implantacion eficiente de estos principios.
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"La implantacion de los principios de produccién esbelta requiere de una cultura de cambio

de arriba hacia abajo"(Roembke, 2017, p. 13).

El encargado del area de produccion esbelta comenta que la manera mas apropiada de
implantar estos principios es compartiendo peridédicamente conversaciones con los empleados
acerca de cémo se podria mejorar el proceso, permitiéndoles ser parte de los beneficios de esta
filosofia a la vez creando confianza y valor en el empleado, lo que resulta en un compromiso y

entusiasmo por ser parte del equipo.

Los beneficios obtenidos en Ridley en aplicacion de las herramientas de produccion esbelta son las
siguientes: mejora la experiencia del cliente, a través de una relacion mas cercana del empleado con
el cliente, también se ha medido el desempefio a través de encuestas de satisfaccion al cliente y
otros indicadores que permiten dar monitoreo a las acciones de las mejoras implantadas. (Roembke,

2017, p. 14)

Los principios de produccion esbelta implican la mayor de las veces bajos costos, pues se
aplican a los procesos existentes y como hacer mas eficiente y efectivo la manera de hacer las
cosas. La empresa Ridley ha implantado las técnicas de mapeo de proceso para conocer y entender
las actividades y saber como se pueden hacer mas eficiente, asi mismo la metodologia de las 5S°
de la calidad (seleccidn, orden, limpieza, estandarizacion y autodisciplina) tanto a dentro de sus
plantas de manufactura como afuera. Ridley cuenta con un equipo especializado que se encarga de

que se cumplan las 5S en las estaciones de trabajo.

Se ejecutan auditorias de las 5S en cada estacidn de trabajo de los operarios para asegurar que las
cosas no se estén saliendo de control, pues lo que se desea lograr es que los empleados creen
estaciones de trabajo eficientes para el desempefio de sus actividades; posteriormente, se realizan

auditorias trimestrales para evaluar el éxito del programa. (Roembke, 2017, p. 14)
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2.1.1.2 Parametros de calidad en la industria de piensos

Tabla 1. Lista de peligros encontrados en el almacenamiento de materias primas.

Tipo de peligro Peligro concreto

Causas que originan su presencia en esta fase

Microbioclogico Salmonella

Almacenamiento en condiciones inadecuadas
de T2, tiempo vy humedad.

Hongos productores de
micotoxinas

E.coli

Almacenamiento en condiciones inadecuadas
de T2, tiempo v humedad.

Almacenamiento en condiciones inadecuadas
de T2, tiempo vy humedad.

Staphylococcus aureus

Enterobactenas (Indicador)

Almacenamiento en condiciones inadecuadas
de T2, tiempo v humedad.

Almacenamiento en condiciones inadecuadas
de T2, tiempo vy humedad.

Otros microorganismos

Almacenamiento directo en suelo, v plagas

Quimico Micotoxinas

Desarrollo por los hongos

Farmacos

Contaminacion en almacén o error

Metales pesados

Ligquidos de los wehiculos internos, por derrame

Aceites lubricantes

Derrame de vehiculos internos

Compuestos organicos

Gases de combustion de vehiculos internos

Fisicos Metal férrico

Instalaciones

Plastico

Cangilones

Trozos de cemento

Suelo o paredes de la fabrica

Fuente: (Elika, 2005, p. 52)

Las exigencias en los mercados por cumplir con los requisitos de seguridad e inocuidad no
es una excepcion en la industria de alimentos balanceados pues son mas las empresas que se ven
obligadas para lograr acceder a nuevas oportunidades de mercado aplicar los principios de Buenas
Practicas Agricolas (BPA), Buenas Practicas de Manufactura (BPM) junto con los Procedimientos
Estandarizados de Sanitizacion (POES) y el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

(APPCC), ademas de los reglamentos de la industria de piensos que varian segun el pais.

Estas normativas son pasos que deben seguir los operadores del sector de piensos con el
propoésito de asegurar la calidad e inocuidad durante toda la cadena de suministro y asi garantizar

la salud y bienestar animal.
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En cada etapa de la produccién de alimentos balanceados es importante tener criterios de
evaluaciéon para garantizar la calidad e inocuidad de los productos. La tabla 1 muestra algunos de
los peligros quimicos, microbiolégicos y fisicos que se han reportado en el almacenamiento de
materias primas, si estos peligros se eliminan o se reducen a un porcentaje permitido por la

industria, se podra asegurar la inocuidad y calidad en todos los demas procesos.

2.1.2 Analisis del micro entorno
De acuerdo a la encuesta global sobre alimento balanceado realizado por Alltech (2015),
Hondura ocupa la posicién 69 de 130 paises productores, con una produccidén nacional de 0.92

millones de toneladas métricas de alimento balanceado para animales (p. 3).

De acuerdo al Ingeniero Angel Pérez, presidente de la Asociacion Hondurefia de
Productores de Alimentos Balanceados para Animales (AHPROABA) la industria de alimento
balanceado estd compuesto por 22 empresas que se dedican al procesamiento de las principales
materias primas (maiz blanco y amarillo, sorgo y salvado de trigo) para ofrecer un alimento de
acuerdo a los estandares internacionales de calidad. Entre las empresas lideres se pueden mencionar
Alimentos Concentrados de Honduras (ALCON), Granel S.A (Aliansa), FACOR, Aquafeed S.A
de C.V, empresa Avicola El Cortijo, Granja Avicola Raquel, Granja Avicola Alvarenga, Granja
Avicola San Juan, Inversiones Agropecuarias Las Carolinas, Proteina, ALGRANO, Granja
Avicola Aviasa, FACOCA CODINSER, AVICONSA, Alimentos Concentrados Fafer,

INGAASA.

Las limitaciones de la industria de alimento balanceado para animales son los referentes a
sequia y la falta de apoyo crediticio a los productores primarios para aumentar el volumen de

produccion de las principales materias primas.
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La participacion de la industria de alimento balanceado para animales en el sector agropecuario se

se presenta en detalle en la figura 4.

Industria de Alimentos Balanceados para Animales, Honduras
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Figura 4. Segmentacién de la industria de piensos en Honduras en el afio 2016.

Fuente: (Moreno, 2016)

La industria de alimentos balanceados se encuentra dominada por el sector de produccidn
avicola con una participacion del 45 por ciento, seguido por el 20 por ciento del sector de rumiantes,
15 por ciento pesca (tilapia y camaron), porcicultura con 10 por ciento y finalmente el sector de
cabras, ovejas, caballos (otros) y mascotas cada uno con una participacién del 5 por ciento de la

produccidn nacional.

En Honduras, la industria de piensos ha mostrado en los tltimos 50 afios una tendencia de
crecimiento, donde el productor ha visualizado la exportacion como una oportunidad para expandir

su mercado, pues hoy cuentan con infraestructura de calidad y los medios logisticos para lograrlo.

A nivel nacional se esta trabajando en conjunto con la dependencia de la Secretaria de
Agricultura, SENASA, en el tema de certificaciones de alimentacion animal (piensos e

ingredientes) de manera de ampliar las oportunidades de negocio del productor primario y
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procesador a nivel internacional. La norma GMP ’FSA es aplicable a la produccion de concentrados
para animales, su transporte y comercializacion, la norma FSSC 22000 estd orientada a los
ingredientes e insumos que participan en la transformacién del producto final y la norma FAMI
QS que se encarga de certificar a las premezclas de concentrados y a la produccion de aditivos que

se utilizan en la produccion.

2.1.2.1 Pardmetros de calidad
Honduras cuenta con el apoyo del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA)
gue se encarga del “Disefio, Direccion, Coordinacion y Ejecucion de los Programas de Salud
Animal y de Sanidad Vegetal, dictando normas para orientar las acciones Publicas y Privadas en

estas materias” (SENASA, 2014).

SENASA a la vez cuenta con la direccidn de alimentos para animales cuyo objetivo es
regular y controlar la produccion de alimentos balanceados bajo un esquema de inocuidad y
calidad, esto mediante el apoyo de procedimientos y regulaciones nacionales e internacionales que

permita la seguridad y bienestar animal.

La Asociacion Hondurefia de Productores de Alimentos Balanceados (2013) afirma que en
Honduras ya se aplican los estandares de calidad como la certificacion ISO 9001, las BPM siendo
este Gltimo uno de los requisitos para solicitar el registro sanitario a través de SENASA, ademas
de aplicar el sistema APPCC, estos temas cada dia van tomando mas relevancia dentro de la

industria para acceder a mejores oportunidades de mercado.

16



2.1.3 Anélisis interno
Agroindustrias Santa Fe S.A es una microempresa que comenz0 operaciones en enero de
2016, en el kilémetro 20 de la carretera de Tegucigalpa hacia Danli, Aldea el Chaglite, Francisco
Morazan, Honduras, cuando su fundador, el ingeniero agronomo Manuel Oswaldo Chinchilla,

visualiza la oportunidad de ofrecer un alimento balanceado a las granjas vecinas.

Chinchilla (2017) comenta que las zonas aledafias a la aldea el Chaglite se caracterizan por
ser una zona altamente productora de ganado lechero y cerdos (engorde y gestacion) por lo que
encontré un mercado disponible, debido a que el producto ofrecido por la competencia resulta poco

accesible econémicamente para los productores cuyo poder adquisitivo es bajo.

Es asi como en enero del mismo afio lanza su primera linea de produccidn para la seccién
de cerdos en las etapas de gestacion y lactacion o fase I, transicidn/precebo o fase 2 y cebo o fase
3y en el tiempo de seis meses lanza su segunda linea de produccion orientado al sector de ganado

de produccién de leche.

Agroindustrias Santa Fe S.A ofrece alimentacién para cerdos en etapa de gestacion y
engorde y ganado lechero, para brindar un producto de acuerdo a las exigencias nutricionales del
animal Chinchilla (2017) comenta que se apoya de la ayuda de especialistas en nutricién y salud
animal que visitan trimestralmente la planta para revisar las dietas e inspeccionar que las materias
primas no serdn un peligro para el animal. Este apoyo es posible gracias a la asistencia técnica que

se le otorga por parte de uno de los proveedores de materia prima.

Un programa de alimentacion animal se debe enfocar en un mejoramiento continuo de las
condiciones de los animales, que satisfaga sus requerimientos nutricionales (en cantidad y calidad)
y les permita un buen desempefio, lo cual se evidencia en los parametros productivos y
reproductivos (peso al nacimiento, peso al destete, ganancia de peso, produccién de leche e intervalo
entre partos), como también en la salud y el bienestar del hato. (FAQ, 2007, p. 45)
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2.2 Teorias

2.2.1 Teorias de sustento

2.2.1.1 Metodologia 5S’ de la calidad
Antes de implantar un proceso de estandarizacion y que la mejora continua sea una realidad
en las empresas, la metodologia de las 5s’ de la calidad debe ser aplicada. El objetivo principal de
esta metodologia es permitir tener lugares limpios, ordenados, seguros y utiles, pues en la mayoria
de los casos los desperdicios en los procesos se hacen evidentes debido al desorden que se maneja
en el espacio fisico, documentacion, equipos y herramientas, dando como resultado una baja

productividad y demoras en los procesos.

Tabla 2. Metodologia de las 5 S’ de la calidad.

No. Palabra en Palabra en Definicion
japonés espafiol

1 Seiri Seleccionar Seleccionar lo necesario y eliminar del espacio lo que no preste
utilidad.

2 Seiton Ordenar Organizar el area de trabajo. Cada cosa en su sitio y un sitio
para cada cosa.

3 Seiso Limpiar Hacer de la limpieza del espacio y cosas un habito.

4 Seiketsu Estandarizar Mantener y controlar las tres anteriores S, es prevenir el
desorden

5 Shitsuke Autodisciplinarse  Hacer de las 4s un habito, una forma cultura.

Fuente: (Gutiérrez, 2010, p. 110)

Gutiérrez (2010) afirma que " La disciplina es el canal entre las 5S” y el mejoramiento

continuo" (p. 112).

Finalmente, las empresas que han implantado la metodologia 5S” han observado ventajas
que le aportan valor a la empresa, procesos y empleados. Dentro de los beneficios Cruelles (2015)

destaca los siguientes:

a) Eliminacion de desperdicios (tiempo y movimientos)

b) Reduce el nimero de accidentes
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c) Empleados contentos (reduce el estrés en el trabajo)

d) Mejora la comunicacidn interna
e) Agilidad para identificar y resolver problemas
f) Motivacidn por el trabajo

2.2.1.2 Gestion de la calidad total

El término de calidad ha ido evolucionando a lo largo del tiempo, en la actualidad el
término de gestion de la calidad total es el aplicado, cuyo enfoque es el compromiso de todas y
cada una de las areas de una empresa para lograr la produccion de bienes o servicio que sean
funcionalmente correctos, que se produzcan con el minimo costo y que satisfagan las necesidades

del cliente incluyendo el tiempo de entrega.

Cuatrecasas (2009) afirma "los cuatro pilares de la calidad total son: ajustarse a los
requerimientos del consumidor, eliminacion total de los despilfarros, mejora continua y

participacion total de todas las personas que integran la organizacion" (p.36).

2.2.1.3 Mejora continua
Kaizen palabra japonesa que proviene de “KAI” que significa cambio y “ZEN” bueno. La
filosofia de la mejora continua es fuertemente utilizada en la industria japonesa pues de ahi se
origina, debido a los problemas encontrados en la segunda guerra mundial es donde la fuerza
cientifica y empresarial unen esfuerzos para solucionar la problematica a través de una herramienta

gue les permita implantar la mejora continua en todos sus procesos.

El Kaizen, puede ser entendido, como un elemento mas de la Gestion por Calidad Total o como la
plataforma basica del Pensamiento Esbelto caracterizado por la participacion de los empleados en
la solucion de los problemas o desperdicios (Muda) que surgen en el trabajo cotidiano; la forma en
que se ejecuta dicha eliminacion es a través de equipos de mejora o de la aplicacion de las 5'S y la
estandarizacién. (Suarez Barraza & Miguel Davila, 2008, p. 289)
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Figura 5. Analisis cruzado de las tres esferas concéntricas del Kaizen.

Fuente: (Suarez Barraza & Miguel Davila, 2008, p. 303)

La metodologia Kaizen no debe verse o estudiarse de manera independiente, pues involucra
varios elementos para que pueda ser una realidad en las empresas. Para hacer del Kaizen una
filosofia gerencial es importante que exista la estandarizacion de los procesos de manera que los
operarios conozca los procesos a realizar y crea una disciplina de trabajo que permita la eliminacion
de desperdicios y ceros defectos. Suarez Barraza & Miguel Davila (2008) Afirman que "No puede
existir el Kaizen sin la estandarizacion, es decir, las mejoras incrementales y acumulables solo se
consiguen cuando los estandares se encuentran establecidos y sostenidos mediante el trabajo

cotidiano™ (p. 297).

La estandarizacion debe ser la primera accién para conseguir la filosofia del Kaizen,
seguido por el mantenimiento y mejora de los estandares, esto se logra involucrando a todo el
personal administrativo y operativo, motivdndoles constantemente a que son parte del éxito del

proceso.
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El Kaizen es uno de los pilares de la gestidn de la calidad total donde el compromiso de la
organizacién permite examinar sus procesos con el fin de mejorar los métodos de trabajo. Existen
herramientas que ayudan alcanzar los objetivos como control estadistico de procesos y diagramas

de flujos.

2.2.2 Conceptualizacion

APPCC: El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control tiene origenes en
el nacimiento de la teoria de la calidad por Deming, es asi como se crea este sistema cuya finalidad
es de acuerdo a la FAO (2016) “es un abordaje preventivo y sistemético dirigido a la prevencion
y control de peligros biol6gicos, quimicos y fisicos, por medio de anticipacién y prevencidn, en

lugar de inspeccién y pruebas en productos finales".

BPM: Buenas Practicas de Manufactura son las normas y procedimientos que se emplean
en las plantas procesadoras de alimentos para asegurar su inocuidad y su aptitud, y para evitar la

adulteracion (Diaz & Uria, 2009, p. 10).

Desperdicio: Proviene de la palabra japonesa Muda, cuyo significado es toda actividad que
no genera valor dentro del proceso. Los ocho desperdicios son sobreproduccién, inventarios,
transporte, movimiento, procesamiento, tiempo de espera, defectos en los productos y habilidad y

destrezas de los operarios (Jacobs & Chase, 2014).

Inocuidad alimentaria: Garantizar que el producto esté libre de contaminante y no
presente un riesgo a la salud. La inocuidad representa una de las caracteristicas que componen lo

que se llama calidad de los alimentos (OPS, 2016).

Manufactura esbelta: Conjunto de herramientas que permiten agregar valor al proceso,

reduciendo desperdicios en tiempo, materiales y procesos. Ademads, se acompafia de la teoria de
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producir justo a tiempo (JIT) donde el consumidor jala o activa la produccién, traduciéndose en

producir solo lo que se demanda (Diaz, 2009, p. 2).

2.2.2.1 Alimentos balanceados para animales
SENASA (2012) afirma a través del Reglamento técnico Centroamericano que “Alimentos
balanceados se conoce como la mezcla de ingredientes, aditivos o premezclas que se utilizan para
suministrar directamente a los animales con el propésito de llenar adecuadamente los

requerimientos nutricionales, segln la especie y funcion a que se destine”(p. 3).

2.2.2.2 Procesos de produccién
La produccion de alimentos balanceados debe realizarse de una manera segura e inocua que

permita el bienestar animal tanto fisiologicamente como nutricional.

Moncada (2009), describe de manera breve el proceso basico de produccién de

concentrados con las entradas y salidas de insumos.

a) Recepcion de materias primas. Este proceso representa la entrada de materias primas
necesarias para realizar las diferentes lineas de producto. Esto incluye la recepcién de maiz,

harinas, aceites, melaza, vitaminas y minerales.

Al recibir la materia prima se verifica que se cumpla en términos de cantidad y calidad. En
términos de calidad es fundamental obtener una muestra significativa dependiendo del tamafio del
lote recibido y realizar pruebas de porcentaje de humedad, porcentaje de granos dafiados e

impurezas, andlisis proximal y organoléptico.

b) Almacenaje. Generalmente, las plantas de alimentos balanceados poseen silos de aluminio
para el almacenamiento de maiz, sobre todo como una medida de inventario de seguridad ante

los problemas que se presentan en la época de sequia y la poca disponibilidad de este insumo.
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Las harinas por otra parte son agrupadas en tarimas, donde se verifica que los sacos estén

propiamente ubicados, siempre velando que no tengan contacto con el suelo y paredes del lugar de

almacén. Los aceites y melazas se ubican en contenedores preferiblemente de concreto y las

vitaminas-minerales deben mantenerse en un laboratorio, donde permite revisar la dosis adecuada

segun la dieta y los reglamentos técnicos.

Se recomienda hacer pruebas regularmente a las materias primas almacenadas sobre todo

porcentaje de humedad y de dafios e impurezas.

c)

d)

f)

9)

Revision de dietas. En esta etapa se debe tener documentado las formulas de acuerdo a los
requerimientos fisioldgicos y nutricionales del animal.

Pesado de materias primas. Se realiza el pesado de todas las materias primas de acuerdo a la
formulacién que se realizara e inspeccionar que cuenten con el peso indicado segun la dieta. Es
importante verificar y calibrar regularmente las basculas de pesaje para evitar errores.
Mezclado. Se ingresa las materias primas de seco a liquido a la maquina mezcladora y

dependiendo del tamafio de particula deseado es el tiempo que se dara.

Envasado. El producto es envasado en sacos de polipropileno de 100 Ib. y se recomienda
obtener una muestra significativa dependiendo del tamafio de lote de produccién para anélisis
(analisis proximal (proteina cruda, carbohidratos, grasas, entre otros) y microbiol6gica
(salmonella, aflatoxinas, entre otras). Luego se procede a coser el saco, rotularlo con el tipo de
formulacién y fecha de elaboracidn.

Almacenaje. El producto listo para ser despachado es almacenado temporalmente en una
bodega especial, donde se controla temperatura, humedad relativa y plagas (plan de manejo de

control de plagas).
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Hoy, debido a las exigencias del mercado de la industria de piensos, las plantas de
concentrados han implantado nuevos procedimientos para ofrecer el producto, pasando de lo
comun como el producto en harina hasta producto extruido que es altamente utilizada en la

industria de alimentos balanceados para mascotas (ver tabla 3).

Tabla 3. Descripcion de los métodos para elaboracion de alimentos balanceados para
animales.

Descripcién Harina Peletizado Extrusion
Procesamiento Seco Himedo Seco o humedo
Temperatura Ambiente 60-80°C 70-250°C
Humedad N/A 15-17% >30%

% Adicion de grasa N/A 20% 30%
Maquinaria Mezcladora Peletizador Extrusor

Costos Bajos Regulares Altos

Peso Hundible Pesado Flotante

Forma del producto Harina Cilindrica Forma de matriz
Digestibilidad Regular Buena Excelente

Fuente: (Chachapoya, 2014, pp. 3-4)

2.2.3 Metodologias aplicadas
2.2.3.1 Proceso de estandarizacion
La estandarizacion o normalizacién como se conoce también se define como el proceso que
consiste de tres elementos: redaccion, aceptacion y aprobacién y procedimientos, estos se
establecen para garantizar en que la realizacién de un proceso, procedimiento o actividad de un

producto o servicio sea de manera constante, con la minima variacién posible.

El proceso de estandarizacion es el principio de la mejora continua, en donde los beneficios

se van multiplicando con el paso del tiempo.
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Cabrera (2014) sefiala los beneficios que la Pequefia y Mediana Empresa (PYMES) ha reportado
durante la implementacién: a) Calidad. Disminucion de los defectos, mejorando continuamente la
calidad. Habilidad de detectar y prever errores humanos. b) Costos. Reduccion y eliminacién de
los desperdicios en las diferentes actividades, eliminacion de material dafiado o equipos por
personal inexperto. ¢) Cumplimiento. Entrega de producto en proceso o terminado en tiempo,
cantidad y calidad. d) Seguridad. Disminuye los incidentes y accidentes por falta de claridad en las
actividades. e) Simplificacion. El personal conoce que hacer siempre en sus labores diarios ademas
simplifica el proceso de aprendizaje y liderazgo.

Diferentes autores exponen su teoria de cuéles son los pasos a seguir al momento de
desarrollar un modelo de estandarizacion.
Fong (2015) propone el siguiente modelo: 1) Describir el proceso vigente 2) Crear un proceso de
prueba que plantee el mismo resultado, pero con mejoras que podrian implantarse segin lo
estudiado 3) Ejecutar 4) Monitoreo 5) Revisar resultados (si los resultados no fueron satisfactorios

se debera regresar al paso 2) 6) Documentarlo

2.2.3.2 Diagrama de Ishikawa
El diagrama fue disefiado en los afios cincuenta por Ishikawa cuando se encontraba
desarrollando un proyecto de calidad en la empresa Kawasaki, este diagrama es también conocido
como diagrama de causa y efecto o de pescado y en la actualidad representa una de las herramientas

de seis sigmas mas utilizadas.

Para la construccion de un diagrama de Ishikawa se siguen los siguientes pasos: a)
Identificar y definir el problema de manera claray breve (flecha principal) b) Determinar las causas

o factores que ocasionan el problema identificado (flechas de forma inclinada) ¢) Cada una de las
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causas identificadas a su vez estan siendo afectadas por otras causas (causas de segundo nivel

comuinmente conocidas) (Gonzales Gaya, Domingo Navas, & Pérez, 2013, p. 50).

En los procesos de manufactura se utilizan constantemente las 5M: Maquinaria, Mano de

obra, Métodos de trabajo, Materiales y Medio ambiente.

2.2.3.3 Diagrama de flujo de procesos
“Diagramar es representar graficamente hechos, situaciones, movimientos, relaciones o
fendmenos de todo tipo por medio de simbolos que clarifican la interrelacién entre diferentes
factores y/o unidades administrativas, asi como la relacién causa-efecto que prevale entre ellos”

(Franklin, 2014, p. 234).

El diagramar los procesos facilita la comunicacion, la comprensién, simplifica el trabajo y

sobre todo crea un ambiente cdmodo y estable para laborar.

Operaciones. Fases delproceso, método o procedimiento.

Inspeccion y medicidon. Representa el hecho de verificar la naturalez,
calidad y cantidad de los insumaos y producto.

Operacion e mspeccion. Indica la venficacion o supervision durante
ias fases del proceso, método o procedimeento de sus componentes.

Transportiacion. Indica el movimiento de personas, material o equipo.

Demeora. Indica retraso en el desarrolic del proceso, métedo o
procedamiento.

Decision. Representa el hecho de efectuar una seleccion o decidir
una aiternativa especifica de accion.

Entrada de bienes. Productos o material que ingresan al proceso.

Almacenamienta Depasito y/oresguardode informaciin o productos.

>KIO00000

Figura 6. Simbolos de la norma ISO9000 para disefiar diagramas de flujo

Fuente: (Franklin, 2014, p. 238)
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La figura 6 muestra la simbologia que ha creado y aceptado la Organizacion Internacional
de Estandarizacion (ISO) con el objetivo de apoyar y garantizar la calidad en acuerdo a sus

principios, esto se crea de acuerdo a lo establecido por las normas 1SO 9000:2000.

Dentro de los principios que plantean las normas ISO 9000:2000 de sistema de gestion de
calidad, esta el principio enfocado a los procesos donde menciona definir sistematicamente las
actividades que son necesarias para lograr un resultado (producto o servicio), pues las ventajas que
se obtienen van desde la reduccidn de costos, recursos materiales y humanos e identificar mejoras

en el proceso, todo esto bajo el esquema de la mejora continua: Kaizen.
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA

Este capitulo comprende las variables de estudio, poblacién, muestra, unidad de analisis y respuesta
como también los instrumentos o técnicas que permitirdn la recopilacion, analisis y sintesis del
tema de investigacion. Cabe recalcar la importancia de este capitulo porque permite al investigador

poner sus criterios para llegar alcanzar los objetivos del proyecto.
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3.1 Congruencia metodoldgica

3.1.1 Matriz metodoldgica

Titulo | Problema Preguntas de investigacion Objetivos Variables
General Especificos Independien | Dependiente
tes
a). ¢Cual seria una alternativa viable que | Contribuir 1). Identificar las causas que

Carencia de un | permitaa laempresa Agroindustrias Santa Fe | en mejorar han generado que 1). Calidad

modelo S.A potenciar las actividades de produccion | los procesos | Agroindustrias Santa Fe S.A | 2). Sistema de

estandarizado | de alimentos balanceados? de no posea un modelo estandar | control interno

de los producciény | de los procesos de 3). Procesos

procesos b) ¢Cual es el diagrama de flujo de entrada y | entrega de produccién de alimentos de produccién

productivos de | salida que se utiliza actualmente para el | productos, balanceados que le permita | 4). Gerencia
Fortaleci | alimentos procesamiento de los diferentes alimentos | mediante un | trabajar en un ambiente 5). Mano de
miento balanceados balanceados? modelo eficiente, seguro e inocuo. obra
de los de la empresa estandarizad | 2). Analizar la situacion 6). Maquinaria
procesos | Agroindustrias | c) ¢Cual es el método actual parael registroy | o de los actual de los procesos de Yy equipo Modelo
productiv | Santa Fe S.A, | control de las materias primas y producto | procesos produccién de alimentos estandarizado
os de que le permita | terminado? productives, | balanceados para determinar de los procesos
alimento | elevarla para la problemética y demas productivos
S productividad |d) ¢Cuales son los factores que limitan la | potenciar la | factores que no estan
balancea |y produccién de alimentos balanceados? actividad de | agregando valor en las
dos de la | competitividad produccién | actividades de produccion.
empresa | de sus de alimentos | 3). Definir las alternativas
Agroindu | productos. balanceados | que brinden una solucidn
strias de viable y segura para
Santa Fe Agroindustri | fortalecer los procesos de

as SantaFe | producciény entrega de
SA productos.

4). Proponer un modelo
estandarizado de los
procesos de produccion para
elevar la eficiencia y
tiempos de entrega de los
productos.
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3.1.2 Variables de estudio
Variable dependiente
a) Modelo estandarizado de los procesos productivos
Variable independiente
a) Calidad
b) Sistema de control interno
c) Proceso de produccion
d) Gerencia
e) Mano de obra
f) Maquinaria y equipo

Mano de
obra

Proceso de Maquinaria y
Produccion equipo

Modelo de estandarizaci

Sistema de
control
Interno

Gerencia

Calidad

Figura 7. Esquema de las variables de estudio.
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Tabla 4. Operacionalizacion de las variables

Variable Definicion Unidades
independiente Conceptual Operacional Dimension Indicador Item (Categorias) Escala
“Son las ¢En base a los
caracteristicas rendimientos esperados Muy Malo 1
de un producto o | Ofrecer al del animal (cantidad de Malo 2
de un servicio cliente un Funcionalidad | leche, ganancia de peso) | Regular 3
que influyenen | producto que Satisfaccion como califica la calidad Bueno 4
Calidad su capacidad de | cumplaconlos | del cliente del producto ofrecido por | Muy bueno 5
satisfacer criterios de Agroindustrias Santa Fe
necesidades funcionalidad S.A?
implicitas o y tiempo de En su experiencia ¢ Le son
especificas” entrega justo a entregados en el tiempo Siempre 1
(Gutiérrez, tiempo. requerido los productos de | La mayor parte 2
2014, p. 18). Tiempo de alimentos concentrados La mitad del tiempo 3
entrega que solicitaalaempresa | Muy poco 4
Agroindustrias Santa Fe Nunca 5
S.A?
Es el conjunto ¢Que tipo de limitantes Conocimiento 1
de actividades, Registrar y cuenta laempresa parano | Tiempo 2
procedimientos, | documentar disponer de Econdmico 3
politicas y todos los procedimientos de control | Mano de obra 4
Sistemade | reglamentos que | procedimientos | Optimizacidn | Procedimientos | interno que permita
control interno | apoyan el internos que se | de recursos obtener un producto
cumplimiento de | llevan a cabo consiste?
los objetivos para obtener
organizacionales | un resultado.
y operativos de
la empresa.
Consiste en el Muestra de ¢Qué elementos deben | Maquinaria'y equipo 1
conjunto de forma sencilla considerarse al disefiar una | Flujo de entradas y 2
operaciones que | y esquematica planta de alimentos | salidas de materiales
Procesode | son necesarias el flujo que se Tiempos y Disefio de balanceados para | Seguridad ocupacional | 3
produccién | parallegar a debe seguir movimientos planta animales? Manejo de residuos 4
producir un bien | para obtener
tangible o un resultado
intangible. (producto).
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Continuacion de la tabla 4. operacionalizacion de las variables

bien.

Variable Definicion
independiente | Conceptual Operacional Dimension Indicador Item Unidades | Escala
(categorias)
Son las personas que
Grupo de se encuentran en la
empleados que | punta de la pirdmide
se encargan de | organizacional y son En cuanto a su experiencia Muy Malo 1
dirigir, los que toman las laboral ¢cdmo califica el nivel | Malo 2
gestionar y decisiones que Cultura Nivel de de compromiso de la gerencia | Regular 3
controlar los pueden o no afectar | organizacional | participacion | con respecto al tema de Bueno 4
Gerencia asuntos dela | el desempefio de mejora continua en los Muy bueno 5
empresa. toda la organizacién. procesos productivos?
Se refiere al Es el talento humano Nivel de Cuentan los operarics con | Si 1
esfuerzofisico | o colaboradores que educacidn algn nivel de educacion No 2
y mental que permiten llevar a
se emplea para | cabo las tareas
producir un dentro de la
Mano de obra | bien ya sea empresa. Aprendizaje
{gaar_lglble 0 ¢Cada cuanto es el personal | Semanal 1
gible. N ; i
Capacitacion operativo capacitado? Mensual 2
técnica Anual 3
Otros 4
Es un aparato | Es todo aquel
o conjunto de | artefacto o material ¢Cada cuanto se recomienda | Semanal 1
artefactos que | que se necesita en dar mantenimientoa la Mensual 2
Maquinariay | permite una planta de Uso Mantenimiento | maquinaria y equipo Trimestral 3
equipo producir un procesos para lograr involucrado en las actividades | Anual 4
producto. la produccién de un de produccion? Cada5afios | 5m
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Continuacion de la tabla 4. operacionalizacion de las variables

Variable Definicion Dimension Indicador Item Unidades Escala
dependiente Conceptual Operacional (categorias)

Al definir Son los Calidad

modelo procedimientos

estandarizado | y reglamentos

serefierealos | definidos por

procesos y la gerencia que

procedimientos | permite Sistema de control

que se trabajar en un interno

comportande | ambiente ¢ Qué beneficios | Pregunta abierta Pregunta

una manera Optimo. Mejorasen | han brindado el abierta

estable y el proceso | estandarizar los

consistentes procesos de

dentro de una Maquinaria/herramientas produccion?

organizacion,

logrando la

produccién de

Modelo un producto o
estandarizado | servicio con la Gerencia

minima

variacion

posible en

calidad y

costos, Mano de obra
¢Conla Nada 1
propuesta del Muy poco 2
modelo de Maés de la mitad 3

Proceso de produccidn estandarizacion, | La mayor parte 4
fue posible Mucho 5
Costos | identificar una

reduccién en
costos que
impacten la
produccidn de
alimentos
balanceados?
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3.2 Enfoque y métodos
El enfoque utilizado en esta investigacion es mixto donde predomina el enfoque cualitativo
con el proposito de recopilar, simplificar, analizar e interpretar la informacion del proceso de

produccién de alimentos balanceados de la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A.

Asi mismo, se utilizé el enfoque cuantitativo con el objetivo de conocer el nivel de
satisfaccidn de los clientes con respecto a los productos de las lineas de alimentos balanceados que

ofrece Agroindustrias Santa Fe S.A.

Los métodos aplicados en el estudio son:

Inductivo: Este método tiene mas predominancia en el enfoque cualitativo donde la informacidn

va dirigida de lo particular a lo general.

Deductivo: Este método tiene predominancia en el enfoque cuantitativo en donde la informacion

va de lo general a lo particular.

Historico: Esta dirigido a estudiar los acontecimientos y/o hechos del pasado para lograr alcanzar

el objetivo del tema de investigacion.

Exploratorio: Este método es utilizado cuando el tema o problema de investigacién no ha sido
estudiado y existen muchas dudas para lograr alcanzar el objetivo del estudio (Sampieri, Collado,

& P. Lucio, 2010, p. 85).

Explicativo: Este método de investigacién va orientado a responder y dar respuesta a causas y

fendmenos y en cuales condiciones se manifiesta (Sampieri et al., 2010, p. 85).

34



Descriptivo: Va orientado en detallar y/o especificar en forma ordenada las caracteristicas, y
propiedades de personas, procesos, organizaciones o cualquier otro fenédmeno que estd siendo

estudiado (Sampieri et al., 2010, p. 85).

Analitico: Se encarga de examinar detalladamente los hallazgos obtenidos a través de la aplicacion

de los diferentes métodos de estudio.

Sintético: En este método la informacion estudiada se consolida con el propésito de sacar

conclusiones sobre la informacion.

3.3 Disefio de la investigacion

Este disefio se elaboré con el propésito de cumplir con los objetivos planteados en este
estudio, de manera que permita tener un mejor panorama del proceso que se siguio en el tema de

investigacion de alimentos balanceados.

A continuacion, se enumeran las etapas del proceso de investigacién:

Resultado Conclusiones y Informe
y anélisis recomendaciones final

Identificacion del Planteamiento de Marco
problema objetivos teérico

Figura 8. Disefio de la investigacidn

Metodologia

La investigacion se basé en un disefio no experimental-transversal porque se observan y

analizan variables de forma independiente en un entorno existente y en un solo momento.
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3.3.1 Poblacién

La poblacion estd comprendida por el personal que labora en la planta de produccién de
alimentos balanceados Agroindustrias Santa Fe S.A 4 en su totalidad, 2 Asistentes de plantas de
alimentos balanceados de Honduras que se eligieron por convenienciay 15 clientes que solicitaron
de los productos de alimentos balanceados para animales de la empresa en el periodo establecido

desde junio 2016 a enero 2017.

3.3.2 Muestra
Debido a que la poblacién es pequefio y manejable, se establecid aplicar los instrumentos
y técnicas a la poblacién en general, a todo el personal de la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A
que es 3 operarios de produccion y el Gerente Propietario, 2 Asistentes de produccion de plantas

de produccidén de alimentos balanceados en Honduras y 15 clientes.

3.3.3 Unidad de anélisis
La unidad de analisis son los jefes y/o asistentes y operarios que colaboran en el &rea
productiva de las plantas procesadoras de alimentos y los clientes son denominados el grupo de

personas que solicita del producto que ofrece Agroindustrias Santa Fe S.A.

3.3.4 Unidad de respuesta
Las unidades de respuesta son porcentajes, unidades de peso (libras, kilogramos, toneladas

métricas), unidades de tiempo (minutos, meses, afios) y de distancias (centimetros, metros).
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3.4 Instrumentos, técnicas y procedimientos aplicados
3.4.1 Instrumentos
Los instrumentos utilizados para la recoleccién de datos para el cumplimiento de los
objetivos fueron a través de cuestionarios semiestructurados de manera de permitir al entrevistado

0 encuestado apertura hacia el tema de investigacidn.

Los instrumentos fueron aplicados al gerente propietario de Agroindustrias Santa Fe S.A,

a los encargados de procesos de plantas de concentrados y los clientes de Agroindustrias Santa Fe

S.A.
3.4.2 Técnicas
Las técnicas empleadas en el proceso de investigacidn fueron las siguientes:
a) Entrevista.

Se realizé una entrevista personal al gerente propietario de la empresa, para conocer sobre
la empresa y los productos ofrecidos al sector agropecuario, ademas de obtener un diagnostico de
la situacion actual y realizar un anélisis FOD A donde se identificaron las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas de la planta de produccidn. Para la recoleccién de informacién a través de
esta técnica se visito las instalaciones fisicas de la planta Agroindustrias Santa Fe S.A, en donde el
gerente y su equipo de produccion prestaron de su tiempo para la aplicacién efectiva de los
instrumentos.

b) Encuesta

Las encuestas fueron realizadas a los encargados de procesos de dos plantas de alimentos

balanceados con el objetivo de conocer sus puntos de vista con respecto al tema productivo y

conocer las mejores practicas de estas industrias que les ha permitido llegar a posicionarse en el
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mercado de balanceados en Honduras y poder adaptar y mejorar sus practicas en los procesos de
produccién de la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A. La aplicacion del instrumento se realiz
mediante una encuesta en linea, en donde se le solicit6 al encuestado contestar de manera breve y
concisa el cuestionario.

A la vez se emplearon encuestas de satisfaccion del cliente que permitié conocer el nivel
de aceptacion en términos de calidad, entrega de producto, imagen de la empresa entre otros
factores que se midieron con la técnica de la encuesta. Para la aplicacién del instrumento
primeramente se comunicé con el cliente para conocer su disponibilidad y se procedid a establecer
una fecha y hora para aplicar el cuestionario en las instalaciones de la planta de Agroindustrias

Santa Fe S.A.

3.5 Fuentes de informacion
3.5.1 Fuentes primarias
Las fuentes primarias de informacién identificadas en este estudio de investigacién son
procedentes de la entrevista realizada al Gerente propietario de la empresay operarios involucrados
en las etapas de produccion y las visitas periddicas que se realizaron a la planta todo con la finalidad

de conocer la situacion actual de la produccidn de productos balanceados.

3.5.2 Fuentes secundarias
Las fuentes secundarias provienen de manuales de produccién de alimentos balanceados

para animales, revision de documentacion y facturas de compra de materias primas.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

En el capitulo de resultados y anélisis se presentan los datos obtenidos a través de la
aplicacion de las técnicas (entrevistas y encuestas) de manera de recolectar informacion y den
soporte a los objetivos de la investigacién. Es importante hacer referencia a otros proyectos

similares para comparar y hacer mas enriquecedora la investigacion.

4.1 Analisis de entrevista

Los datos para el analisis de la entrevista partieron de la situacién actual de la empresa
Agroindustrias Santa Fe S.A donde los datos fueron recolectados a través de la entrevista realizada
al gerente propietario de la empresa y visitas periddicas a las instalaciones de la empresa, donde se
apoy6 de la ficha de inspeccion de las Buenas Practicas de Manufactura para fabricas de

elaboracion de piensos.

Los principales hallazgos obtenidos a través de la aplicacién de las técnicas de entrevista y

visitas de campo se muestran a través de la siguiente perspectiva.

e Edificio e instalaciones de la planta

P /&
IR

=

5

o

:/mmmmmnqmmam

Figura 9. Planta de producciéon de alimentos balanceados Agroindustrias Santa Fe S.A
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Tabla 5. Ficha de inspeccidn de las instalaciones fisicas de la planta

Titulo Si No
Se encuentran las areas adyacentes a la planta, pertenecientes a la empresa limpias, libres de plagas X
y focos de contaminacion?
Se observa la planta limpia y en buen estado de mantenimiento X
Se tienen procedimientos escritos, registros de saneamiento y control de plagas? X

Chinchilla (2017) comenta que cuando se planteo la idea de producir alimentos balanceados
para animales no se apoyd de la ayuda de algun especialista en el tema de alimentos balanceados
o0 de disefio de plantas de alimentos, fue con su conocimiento propio que disefid la planta actual

donde se elaboran los concentrados (ver figura 10).

La planta de produccién no cuenta con registros de saneamiento y control de plagas, ni
procedimientos escritos de estos procesos. Actualmente, el manejo efectivo de un plan integrado
de plagas es un prerrequisito para lograr acreditaciones de calidad ya que se logra alcanzar mayor
calidad en los productos y sobre todo permite trabajar en un ambiente seguro e inocuo evitando

contaminacion en sus diferentes actividades.

12MTS.
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L T T T 1 L T T T 1 L T T T 1 @
T T T T T T T T T
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s MEZCLADORA
& MATERIAS PRIMAS
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8MTS. ‘ 2mTs. 2MTS.
—
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SMTS.

TANQUE
DE MELAZA

Figura 10. Disefio de la planta procesadora Agroindustrias Santa Fe S.A
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e Area de almacenaje (materias primas)

Tabla 6. Ficha de inspeccion en el &rea de almacenamiento de materias primas

primero en salir)?

Titulo Si No
Cuenta con espacios suficientes y estan debidamente asignados y sefializados para:
¢,Recepcion de materiales? X
Area de almacenamiento? X
Area de muestreo? X
Estan debidamente identificados y sefializados? X
Se encuentra el area limpia, ordenada y en buen estado X
Son de material de facil limpieza:
Estibas? X
Paredes?
Pisos? X
Techos? X
Existe ventilacién e iluminacion adecuada?
Se encuentran las materias primas almacenadas sobre estibas o0 en estanterias separadas de las paredes
con espacios suficientes para revision y aseo?
Se encuentran las materias primas identificadas con:
Nombre y/o c6digo? X
Fecha de recepcion?
Fecha de anélisis?
Proveedor? X
Se utilizan las materias primas de acuerdo con el sistema de ingreso PEPS (primero en expirar X

Cuentan con un sistema que registre, documente y controle el manejo de las materias primas?

Existen procedimientos escritos para recepcion?

La planta cuenta con un espacio determinado para almacenar las materias primas, estas son

estibadas en pallet de madera separadas de la pared para evitar entrada de animales e insectos. El

area se encuentra limpia y ordenada e iluminada correctamente, con respecto a la ubicacion de cada

materia prima es importante que esta sea rotulada para facil identificacion.
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Figura 11. Estibado de Salvado de trigo en tarimas de madera.

Las materias primas se encuentran propiamente identificadas con nombre, informacién
nutricional, nimero de lote e informacidn de la empresa. Estas materias primas se utilizan en la

produccién de acuerdo al lote que primero ingres6 a la planta para evitar problemas de calidad.

Al momento de la recepcion de las materias primas, la fabrica no cuenta con una
herramienta interna que le permita llevar registro del control de entradas de las materias primas y
del estado en que son recibidas. En la actualidad, Chinchilla (2017) comenta que cuando el camion
llega a las instalaciones a descargar el producto solicitado, este le entrega una factura de com pra
donde él verifica que la cantidad sea la correcta y proceden junto a los demas operarios a transportar

a la bodega y consecutivamente estibar los insumos en su orden.

La importancia de llevar registros internos al momento de la recepcién de materias primas
es vital en el tema de trazabilidad o rastreabilidad que nace del concepto integral de calidad total
de la “granja a lamesa”, debido a los ultimos casos reportados de brotes de intoxicacion e infeccion

en consumidores causado por alimentos, es por eso necesario identificar las materias primas que

42



son parte de la transformacién para conocer las fuentes de origen y asi evitar contaminacién en la

cadena alimenticia.

La trazabilidad y rastreo de producto es una responsabilidad del procesador de alimentos y
productores primarios; y su implantacion minimiza los riesgos socio-econémicos asociados con la
salud publica y el impacto que la recogida de alimentos pueda tener en las partes involucradas.

(Camacho, 2009, p. 28)

e Area de produccién

Tabla 7. Ficha de inspeccion en el area de produccion

Si No
Titulo
Area de produccion

Se encuentra limpia y ordenada? X
Se dispone de sitios especialmente destinados para:
Almacenamiento de utensilios auxiliares para uso en produccién? X
Aseo
Existen procedimientos escritos para realizar la limpieza en esta area? X
Son de material de facil limpieza:
Pisos? X
Paredes? X
Utiliza el personal ropa y elementos de proteccion adecuados para el dispensado de materias X
primas?
Existen procedimientos escritos para:
Manejo de materiales X
Utensilios empleados X
Limpieza después de cada operacion X
Se llevan registros de calibracién de las balanzas y basculas? X
Equipos
Las partes de los equipos que estan en contacto con el producto pueden limpiarse X
completamente?
Tienen procedimientos escritos para la limpieza y mantenimiento de equipos? X
Documentan la limpieza de equipos? X
Procedimiento detallado de produccion y equipo a utilizar X
Area de Mantenimiento
Existe un sitio independiente de las areas de produccién destinada a mantenimiento? X
Se almacenan las herramientas y repuestos adecuadamente? X
Existen procedimientos para el mantenimiento de equipos? X
Se llevan registros documentados? X
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El area de produccién denominada al espacio donde se realizan las operaciones donde las
materias primas son procesadas, debido a la naturaleza del producto en el ambiente existe una alta
presencia de polvo, por lo que un dia normal de produccion se observa sucio el piso y maquinas y
utensilios que participan en el proceso productivo. Al final del dia de produccién es responsabilidad

de todos los operarios hacer una limpieza general de la planta.

En el area de produccion es necesario contar con un espacio especifico para almacenar
utensilios auxiliares para su uso en produccion, asi como también de un espacio para almacenar
herramientas para el aseo, ya que actualmente no se posee, creando desorden y desperdicios en

tiempos y movimientos buscando cosas que no tienen ubicacién fija.

El area de produccion cuenta con piso y paredes de facil limpieza, permitiendo una
profunda limpieza. En esta area no se tiene procedimientos escritos sobre el manejo de materiales,
utensilios empleados y limpieza a desarrollarse después de cada operacion, en pocas palabras no

existe un procedimiento escrito que detalle las actividades de produccién y del equipo a utilizar.

Figura 12. Mezcladora vertical
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Olarte et al.(2010) comenta que cuando en las empresas no se cuenta con un mantenimiento bien
planeado de las maquinas, las pérdidas se pueden presentar por los siguientes inconvenientes: 1)
Paradas del proceso de produccién. 2) Averias inesperadas de los equipos. 3) Dafios en la materia
prima. 4) Elaboracidn de productos defectuosos. 5) Incumplimiento en los tiempos de entrega de

los productos. 6) Accidentes laborales. (p. 356)

e Area de llenado/empaque

Tabla 8. Ficha de inspeccidn en el area de empaque

Titulo Si No
¢Es el area exclusiva y no esta invadida por otros materiales? X
Son adecuadas las condiciones de limpieza, orden y mantenimiento de:
Estibas? X
Pisos? X
Paredes? X
Estan iluminadas? X
Existen procedimientos escritos para la recepcion, manejo y muestro de material de empaque? X
Se verifica el estado del material empaque antes de introducirse al area? X
Se descartan inmediatamente los materiales de empaque que no cumplen con los requisitos de X
calidad
Se almacenan los materiales ordenadamente? X

En esta area se realizan las operaciones de pesado, cosido y rotulacién del producto
terminado. Actualmente la planta no cuenta con un espacio exclusivo para el llenado y empaque
de producto terminado, por lo que los errores humanos pueden ser mas evidentes con el producto
terminado porque en ese mismo espacio se encuentran las materias primas que se utilizan en el

proceso de produccion.

El material de empaque utilizado para el llenado del producto son sacos de polipropileno,
gue a pesar de ser un material resistente puede a veces llegar con dafios de fabrica o se arruinan en

el proceso de llenado dentro de las instalaciones de la fabrica de Agroindustrias Santa Fe S.A.

A través de las visitas realizadas a la fabrica de concentrados se observo que en el area de

produccion existe muchos sacos tirados en el suelo en desorden creando confusién a los operarios
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en si son de buen estado o no, a la vez que genera un aspecto poco agradable de la planta de

produccidn.

Figura 13. Sacos de polipropileno en desorden

e Almacenaje de producto terminado

Tabla 9. Ficha de inspeccion en el area de productos terminados

Titulo Si No
Se encuentra limpio? X
Se encuentra ordenado? X
Es del tamafio adecuado a las necesidades de la empresa? X
Se encuentran debidamente ordenados e identificados los productos terminados? X
Cuentan con un sistema de registro y control de inventarios para el manejo de productos X

terminados?

Se encuentran las productos terminados identificadas con:

Nombre y/o cédigo? X

Fecha de elaboracion?

Fecha de andlisis

Informacién de la empresa

X | X| X| X

Informacion nutricional

46



El producto terminado se encuentra ordenado en estibas, lo que permite la limpieza del area

y sobre todo preserva la calidad del producto.

Actualmente, no existe un area exclusiva para almacenar producto terminado, pero de
acuerdo a Chinchilla (2017) existe un plan para ampliar y realizar modificaciones a la planta

debido a que el tamafio actual no es el adecuado para las necesidades de la empresa.

Los productos terminados se encuentran identificados por el contenido del producto, pero

es necesario incluir fecha de elaboracion, informacidn nutricional y de la empresa.

e Personal de produccion

Tabla 10. Ficha de inspeccidn del personal de produccién

Titulo Si No

Vela el jefe técnico por el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, participando X
activamente en todas las inspecciones de la planta?

Se tienen programas de induccion escritos para el personal nuevo? (temporal o fijo)

Existen programas escritos de capacitacién continua y permanente para el personal sobre BPM?

Se provee al personal de los equipos de seguridad industrial X

Agroindustrias Santa Fe S.A cuenta con tres operarios para realizar las actividades de
produccién de concentrados. Los operarios son adultos jévenes que completaron la educacion
basica, sin ningun conocimiento en la produccién de alimentos balanceados, ni en temas de

seguridad e inocuidad alimentaria.

El conocimiento y habilidades y destrezas que han aprendido ha sido por las situaciones

que se les presentan a diario en sus actividades de produccidn de alimentos balanceados.

Chinchilla (2017) comenta que los operarios son receptivos al aprendizaje, lo que es un

aspecto importante para potenciar la actividad de produccion de balanceados, otro aspecto
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relevante con los operarios es que ha tomado tiempo que los mismos entiendan la importancia del
equipo de proteccion personal (zapatos de cubo, casco, faja de seguridad y mascarillas) en el area
de produccidn, pues mas que todo para seguridad e higiene personal y evitar un accidente en su

area de trabajo.

Figura 14. Operario transportando materia prima

Las empresas deben velar porque el personal cuente con los recursos necesarios para lograr
un buen desempefio en sus actividades; debe de existir acceso a los recursos tecnologicos,
materiales y a la formacién técnica, de manera que logren actualizar sus conocimientos y

habilidades y destrezas en su campo de trabajo.

"Si se pretende que los trabajadores hagan aquello que no saben o no estan preparados para
hacer, sencillamente no podran hacerlo de manera eficiente y sostenida en el tiempo" (Hernandez

& Vizan, 2013, p. 103).
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4.1.1 Diagrama de flujo de procesos
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Figura 15. Diagrama de flujo de procesos para la elaboracion de alimento balanceado de la

empresa Agroindustrias Santa Fe S.A
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La figura 15 muestra el actual proceso que la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A realiza
para la elaboracién de alimentos balanceados para animales. Las lineas de producciéon que se
manejan por parte de la empresa manejan las mismas actividades, su Unica diferencia radica en los
diferentes ingredientes y cantidades de acuerdo a los requerimientos del animal en su etapa de

desarrollo.

El proceso de elaboracion de alimentos balanceados es el siguiente:

Las materias primas llegan a las instalaciones de la fabrica donde se verifica que se esté
recibiendo el producto y cantidad acordada y se procede a estibar el producto en tarimas de madera,
luego se revisan las dietas de alimentos balanceados para preparar los ingredientes y las cantidades
de acuerdo a la formulacién, uno de los operarios se encarga de moler el maiz en el molino de
rodillos (capacidad 1,500 Ib/hr) obteniendo un polvo méas o menos finos para poder mezclarlo con
los demas insumos y tener una mezcla homogénea, a la vez se comienzan a pesar las demas
materias primas segun la formulacion. Se procede a llevar las materias primas hacia la mezcladora
vertical (capacidad 400 Ib) cuya actividad se compone de dos operaciones 1) Premezcla donde se
agregan los insumos en estado seco de mayor a menor cantidad, esta operacidn tiene una duracion
de 1.50 min. con el objetivo que los ingredientes s6lidos se logren mezclar 2) Mezcla en esta etapa
se agrega la premezcla, los suplementos alimenticios y la melaza, con una duracién de 5 min con

el fin de lograr una harina homogénea y uniforme.

Finalmente, se descarga el producto a través de la tolva y se agrega la cantidad a los sacos
de polipropileno, luego el operario lleva los sacos hacia la balanza digital para verificar su peso
(1001b) y procede a coser el saco con cabuya y rotularlo con el contenido de producto y por Gltimo,
almacena en estibas de madera los sacos con el producto terminado listo para ser entregado al

cliente.
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4.1.2 Diagrama de operaciones

ACTIVIDAD
DESCRIPCION PRO.CESO TRxSP ORTE| INSPECCION] DEMORA | ALMACENAJE] ) |oistanciy OBSERVACIONES
| P vV
Recepcién de materias primas .\ Esta contemplada una vez por semana, pero se contemplada como parte importante del flujo de proceso
Transportar D a 180 |13 metros
Almacenar en estibas las materias primas >ﬂ 180 150 quintales de todas las materias primas en seco
Revision de formulario de dietas (cerdos y rumiantes) | | 02 En base a 4 quintales
Transportar maiz al molino /ﬂ/ 0.5 |12 metros
Agregar maiz E 0.25
Pesar materias primas 8.08
Transportar las materias primas a la mezcladora ) 5 3 metros
Agregar el maiz a la mezcladora 1.08
Agregar el salvado de trigo 0.58
Agregar la soya 0.16
Esperar que se homogenice la premezcla I— 15
Sacar premezcla — | 05
Agregar premezcla a la mezcladora 0.5
Agregar nicleo y suplementos alimenticios 0.25
Transportar la melaza a la mezcladora ) 0.25 7 metros Este se transporta en baldes pequefjos donde ya tiene marcado la cantidad a necesitar
Agregar melaza e | 0.2
Esperar que se homogenice la mezcla >=. 5
Llenar los sacos con el producto en proceso (harina) .</ 2.2
Transportar producto en proceso a la balanza =) 0.33 | 2 metros
Pesar 2.33 Contenido de producto por saco 100 I
Cortar cabuya 1
Coser saco 0.9
Rotular 0.16
Transportar e A e 01  [L.60 metro
Almacenar en estibas producto terminado >=W 05
Entrega de producto a cliente k—/ 1 13 metros

Figura 16. Diagrama de operaciones del proceso de produccion de alimentos balanceados
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La figura 16 muestra con mayor detalle el proceso de produccién de alimentos balanceados,
donde se resume en el siguiente nimero de actividades:
Procesos: 15
Transporte: 7
Inspeccion: 1
Demora: 2

Almacenaje: 2

Actualmente el tiempo que se requiere para producir un saco de concentrado es de 8.14 min

a partir de la revision de dietas hasta almacenaje y entrega del producto terminado.

A través de las visitas periddicas a la planta procesadora se observo que existen actividades
que deben eliminarse porque no agregan valor ni hacen eficiente el proceso de produccidn. Existen
muchas actividades de transporte que son innecesarias debido al disefio de la planta procesadora

que no cuenta con una secuencia légica de procedimientos.

4.2 Analisis FODA

Oportunidades

e Mayor demanda por productos de calidad e inocuos que garanticen la salud y bienestar animal

e Mejoras en la conectividad y carreteras en buenas condiciones, facilitando el comercio a nivel
nacional.

e Fuentes de financiamiento

e Aumentar las oportunidades de trabajo en la aldea EI Chaguite

e Mano de obra accesible

e Apertura a nuevas lineas de producto en el mercado
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Debilidades

e Baja capacidad para el procesamiento

e Altos costos de produccidn y logisticos
e Débil formacién técnica de los operarios
o Falta de herramientas de control interno

e Poca publicidad de los productos

Amenazas

e Disminucion de la produccién mundial de materias primas para la elaboracion de alimentos
balanceados, debido a problemas climéaticos y malas practicas agricolas.
e Fuerte competencia de las industrias manufactureras de alimentos concentrados a nivel

nacional e internacional.

Fortaleza

e Materias primas de muy buena calidad
e Ubicado en una zona altamente productiva de ganado lechero y crianza de cerdos

e Experiencia en manejo y calidad de granos basicos

4.3 Analisis de la encuesta

Los clientes son para Agroindustrias Santa Fe S.A la razon de ser de la empresa, ya que debido
a la necesidad de estos clientes por un producto funcional y costo razonable es que nace el proyecto

de elaboracion de alimentos balanceados.
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¢Como se enterd de los productos de alimentos balanceados que ofrece la empresa

Agroindustrias Santa Fe S.A?

CVVIIIU 0L UIILLIU UL IUD PIVUUULLUD UL UV TTILU D HUIviiveuu v o

que ofrece la empresa Agroindustrias Santa Fé?

35

30

PCRCENTAJE

Publicidad Conversaciones Colegas Gerente propietario

Figura 17. Conocimiento del cliente de la empresa agroindustrias Santa Fe S.A

El 33 por ciento de los clientes de Agroindustrias Santa Fe se han enterado de la venta de
alimentos concentrados debido a la publicidad que se ha hecho a través de carteles que se han
ubicado estratégicamente sobre la carretera de Tegucigalpa hacia Danli, asi mismo mediante
conversaciones entre conocidos que han comentado sobre el producto y es asi como ellos se
contactan con la empresa. Estudios han demostrado que un efectivo plan de publicidad tiene una
fuerte repercusion en la cantidad de clientes que tiene una empresa. Es importante que la empresa
visualice la oportunidad por mercadear mas la marca Agroindustrias Santa Fe, a través de otros

medios publicitarios (redes sociales, periodico).
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Segun sus requerimientos ¢Cual es el producto que con mayor frecuencia adquiere de la

empresa?

CLUYUIT OUU ITUYULITIITIVIILU O (W UUTL Lo Ul PIVUUULLU UL LUl 1wy vl

frecuencia adquiere de la empresa?

Inicio (cerdos)
Crecimiento/desarrollo (cerdos)
Marrana (cerdos)

Ganado lechero

Gestacion (cerdos)

Final (cerdos)

30

Figura 18. Tipo de concentrado mas solicitado por el cliente.

Los clientes de Agroindustrias Santa Fe S.A son granjas que en su mayoria manejan mas
de un tipo de especie de animal. La figura 18 muestra que la linea méas solicitada es la de cerdos en

etapa final con 27 por ciento, seguida por gestacion, ganado lechero, marrana, desarrollo e inicio.

Chinchilla (2017) comenta que en el tiempo que lleva en este rubro ha observado una
tendencia ascendente en la compra de concentrado para cerdos en etapa final, debido a que en la
zona se encuentran diversas plantas procesadoras de carnes, entonces los clientes generalmente
manejan la linea de engorde en etapa final para poder vender el producto a esas plantas de

alimentos.
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Marque el elemento que segln su criterio tiene mayor peso al momento de seleccionar un

proveedor de alimentos balanceados.

L Lo e i L LR L Ao saa e
momento de seleccionar un proveedor de alimentos
balanceados.
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Figura 19. Seleccién del proveedor de alimentos balanceados

De los tres criterios para seleccionar un proveedor de alimentos balanceados: Precio,
funcional y cercania con el proveedor, resulté funcional el criterio con mayor puntaje (60 por

ciento) seguido por el precio con 40 por ciento de votos.

El cliente de alimentos balanceados generalmente buscara un producto que cumpla con los
requerimientos de funcionalidad seguido por un precio accesible. Funcionalidad es una de las
caracteristicas de calidad que es necesario lograr dia tras dia con el producto, la revisidn periddica
de las dietas y estar a la vanguardia de las ultimas tendencia en la industria que permitan evaluar
diferentes aspectos que puedan adoptarse para mejorar la funcionalidad del producto en el

desarrollo del animal.
56



En base a su experiencia ¢Le son entregados en el tiempo requerido el/los productos

solicitados?
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el/los productos solicitados?
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Figura 20. Nivel de satisfaccion del cliente con el tiempo de entrega del producto

El 60 por ciento de los clientes opinaron que los productos le son entregados "la mayor
parte” en el tiempo que gestionan la compra. A pesar que la empresa lleva un corto tiempo en el
mercado, es necesario hacer las cosas correctas desde el comienzo y ver la entrega de producto
como una ventaja competitiva, ya que al enfocarse a entregar un producto de calidad y justo en el

tiempo es lo que le llevara a posicionarse en la mente del consumidor rapidamente.
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En base a los rendimientos esperados del animal (ganancia de peso y cantidad de leche)

¢como califica la calidad del producto ofrecido por Agroindustrias Santa Fe S.A?

NCTIHUTIIIITIILUD CTOpyciauus uch alimrnniar \yailiarivia uc pcovu y valiuuau
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Figura 21. Nivel de satisfaccion del cliente con la funcionalidad del producto

En base a la funcionalidad del producto, el 87 por ciento de los clientes opinaron que los
productos adquiridos por Agroindustrias Santa Fe S.A en base a rendimiento del animal como en
vacas lecheras el total de litros de leche producidos al dia y en cerdos la ganancia de peso "es muy

bueno", lo que genera en el cliente satisfaccidn por los resultados obtenidos.

Cuando el cliente se muestra satisfecho por el producto adquirido llenando sus expectativas
de calidad entonces existe una tendencia ascendente por seguir adquiriendo productos de la

empresa, a la vez que transfiere su experiencia con otros consumidores.
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¢ Como califica su nivel de satisfaccion hacia las lineas de producto de alimentos balanceados

que ofrece la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A?
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Figura 22. Nivel de satisfaccion en general del cliente de agroindustrias Santa Fe S.A.

El 87 por ciento de los encuestados mostraron un nivel de satisfaccion de “muy bueno”
hacia los productos de Agroindustrias Santa Fe S.A, lo que indica que las cosas se estan haciendo

bien, pero se pueden hacer ain mejor si se mejoran algunos aspectos de la produccion.

El nivel de satisfaccion del cliente permite llegar a conocer el grado de insatisfaccidn, los
defectos y debilidades de los productos, siendo este un criterio que deberia hacer reaccionar a las

empresas para lograr posicionarse en la mente del consumidor de manera positiva.
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4.4 Benchmarking comparativo entre Agroindustrias Santa Fe S.A y dos plantas de alimentos

balanceados de Honduras

Basados en el objetivo principal de la metodologia de Benchmarking competitivo que es
conocer e identificar las mejores practicas de la competencia para luego adaptarlos y mejorarlos
dentro de la empresa. Cabe resaltar que para dicho analisis se utilizan dos empresas, Aliansa y

Facor de Danli (ambas orientadas a la produccién de alimentos balanceados).

Este anéalisis representa una oportunidad para la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A para
comparar aspectos importantes en el proceso de produccién e identificar aquellos elementos por
los cuales han sido exitosas estas plantas procesadoras y considerar aquellos aspectos que pueden
potenciar las actuales caracteristicas del area de produccion de piensos de Agroindustrias Santa Fe
S.A, todo esto con la finalidad de Ilevar al proceso de produccion y demas area hacia la mejora

continua.

En sintesis, este anélisis aborda aspectos relacionados al tipo de empresa, lineas de
produccidn, aspectos importantes en el disefio de una planta procesadora, nivel de compromiso de
la gerencia en proyectos de mejora continua, aspectos claves en la recepcion de materias primas y

capacitacién del personal de produccién.
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Tabla 11. Analisis de benchmarking Agroindustrias Santa Fe S.A con Facor y Aliansa

Elementos del

Plantas procesadoras de alimentos balanceados en Honduras

e  Aves de postura

¢ Pollos de engorde
Ganado lechero

benchmarking Agroindustrias Santa Fe S.A Facor Aliansa
Tipo de empresa Micro empresa Mediana empresa Grande empresa
Cerdos Cerdos Cerdos
e  Gestacion e  Gestacion e  Gestacion
e Marrana e Marrana e Marrana
e Inicio e Inicio e Inicio
e  Crecimiento/desarrollo e Crecimiento/desarrollo e Crecimiento/desarrollo
. ., ¢ Final/engorde e Final/engorde o Final/engorde
Lineas de produccion | Ganado lechero Aves Aves

e  Aves de postura

¢ Pollos de engorde
Ganado

e Lechero

e Toros para reproduccion
Caballos

Mascotas
Presentacion del Harina
producto Harina Harina Peletizado
Extrusado

Areas de distribucion

Aldea el Chagliite, carretera hacia
Danli, San Antonio de Oriente y
alrededores

Region centro oriental (Francisco
Morazan, El Paraiso y Olancho)

Todo el territorio hondurefio con una
participacion del 40 por ciento

Elementos claves del
disefio de la planta de
produccidn

La actual planta no se disefié en
base a elementos claves de una
planta de produccién

1)Maquinaria y equipo

2)Flujo de entrada y salida de materiales
3) Manejo de desechos

4) Seguridad e higiene personal

1)Flujo de entrada y salida de materiales
2)Maquinaria y equipo

3)Seguridad e higiene personal
4)Manejo de desechos

Aspectos claves en la
recepcion de materias
primas

No se cuenta con aspectos
determinantes en la recepcion de
materias primas

Caracteristicas organolépticas
Humedad
Cantidad de impurezas

Caracteristicas organolépticas

Quimica himeda

Humedad/ densidad

Ausencia de plagas/ nivel de micotoxinas
Cantidad de impurezas

61



Continuacion tabla 11. Analisis de benchmarking Agroindustrias Santa Fe S.A con Facor y Aliansa

Elementos de analisis

Agroindustrias Santa Fe S. A

Facor

Aliansa

Capacitacion del personal de
produccion

No se cuenta con un programa de
capacitaciones para el personal de
produccién

Trimestral

e Desarrollo de habilidades
(técnicas y de equipo)
e Inocuidad y seguridad

Mensual

e Inocuidad alimentaria
e  Seguridad industrial
e  Programas de aprendizaje

alimentaria (visitas técnicas)
e Valores corporativos
Mantenimiento de Mensual Mensual Semanal
maquinaria y equipo
Nivel de compromiso de la | Muy alto Muy alto Muy alto

gerencia en proyectos de
mejora continua

La tabla 11 muestra una sintesis de los hallazgos obtenidos de la aplicacion de la técnica del benchmarking. Se identificaron
algunos atributos que puede ser considerados por la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A de manera que la empresa los considere como

alternativa para mejorar y fortalecer sus actuales procesos y asi competir en la agroindustria.

e Aspectos claves en la recepcion de materias primas

Facor y Aliansa son dos marcas de alimentos balanceados que se dan a conocer en el mercado por ofrecer alimentos inocuos y

con altos rendimientos enel animal. Entre los pardmetros de evaluacion de materias primas que cuentan estas empresas son caracteristicas

organolépticas, humedad, porcentaje de impurezas y analisis quimicos, permitiéndoles entregar un producto de calidad.
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e Capacitacion del personal de produccién

Parte del éxito de estas empresas ha sido la gestion eficiente del talento humano,

permitiéndoles crecer en sus estaciones de trabajo a través de la constante formacion técnica.

Agroindustrias Santa Fe cuenta con operarios receptivos al aprendizaje lo que le brinda una
ventaja a la empresa de poder hacer las cosas cada dia mejor, es por eso necesario capacitarlos en
la parte técnica para que la mejora continua sea una realidad dia tras dia en sus actividades de

trabajo.

e Compromiso de la gerencia

El primer paso para lograr mejorar y potenciar los procesos de produccion es el nivel de
compromiso de la gerencia, pues son ellos los encargados de tomar las decisiones. En este aspecto
Agroindustrias Santa Fe S.A cuenta con un gerente comprometido y dispuesto a implantar
proyectos que beneficien a la empresa a través de procesos mas eficientes que le permita entregar

calidad en sus productos.

La planta de produccién Granel S.A encargada de la produccion de alimentos para animales
de la marca Aliansa en Honduras, es la planta mas moderna y productiva de Centroamérica. El
supervisor de la planta el Ingeniero Pefia (2017) afirma que dentro de los beneficios que le ha
brindado a la empresa estandarizar los procesos productivos de alimentos balanceados son: 1)
Acreditaciones ISO 2009 (respaldo de marca) 2) Estandarizar la calidad 3) Reduccion de costos de

produccidn y logisticos y 5) Orden y limpieza

La planta procesadora FACOR ha observo que el estandarizar sus procesos de produccién
ha beneficiado a laempresa en 1) Mayor uniformidad en los resultados 2) Mejor eficiencia 3) Mejor

trazabilidad de los productos y subproductos.
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4.5 Diagrama de Ishikawa
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Materiales

Figura 23. Diagrama de Ishikawa (causa y efecto)

El diagrama de causa y efecto representado en la figura 23 muestra como la propuesta que es la estandarizacion de los procesos

productivos tiene efecto sobre los componentes: Maquinaria, Mano de obra, Materiales, Medio ambiente y Métodos. La generacion de

un modelo estandar de los procesos de produccion de alimentos balanceados genera coordinacion o programacion entre las diferentes

actividades, resumiéndose en la reduccion y eliminacion de desperdicios.




Es necesario la aplicacién de herramientas, metodologias o procedimientos que permitan la
reduccion de los desperdicios en los diferentes componentes del proceso de producto para lograr

satisfacer la demanda del cliente en términos de calidad y tiempos de entrega.

4.6 Propuesta

Estructura del documento

4.6.1 Estandarizacién de los procesos de produccion de alimentos balanceados para animales de
la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A
4.6.2 Introduccion
4.6.3 Descripcién del plan de accidn
4.6.3.1 Plan de accion para la implantacion de las 5S° de la calidad
4.6.3.2 Plan de accion para la formacion técnica del personal operativo
4.6.3.3 Formato actividad de recepcidn de materias primas
4.6.3.4 Formato actividad de almacenamiento de materias primas
4.6.3.5 Formato actividad de molienda de maiz
4.6.3.6 Formato actividad de revision de dietas y pesado de materias primas
4.6.3.7 Formato actividad de mezclado
4.6.3.8 Formato actividad de envasado
4.6.3.9 Formato actividad almacenamiento producto terminado
4.6.4 Presupuesto

4.6.5 Cronograma
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4.6.2 Introduccion
El presente documento se ha realizado con la intencion de entregarle a la empresa
Agroindustrias Santa Fe S.A una serie de formatos y procedimientos para su evaluacién y
probacion, mismos que le permitiran mejorar y fortalecer las actividades de produccion de
alimentos balanceados, de manera de reducir las demoras, movimientos, producto defectuoso,
materias primas dafiadas y potenciar las habilidades y destrezas de los operarios, todo esto bajo un

ambiente ordenado, limpio, seguro e inocuo.

4.6.3 Descripcion del plan de accién

El plan de accién esta conformado por una serie de formatos y herramientas de acuerdo a las
diferentes etapas de produccion, los formatos detallan el nombre de la actividad, numero de
operarios, maquinaria y equipo necesitado como también el equipo de seguridad industrial,
formatos a utilizar, procedimiento a realizar en dicha actividad de produccion, indicador y tiempos

con la finalidad de producir alimentos balanceados con la minima variacién.

El cronograma de actividades describe las actividades o acciones en el corto, mediano y largo
plazo, con la finalidad que la empresa a través de esta propuesta y acciones implantadas pueda
conocer mejor su negocio y lograr identificar aquellos cuellos de botella que estan obstaculizando

el flujo de las operaciones.
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4.6.3.1 Plan de accion para la implantacion de las 5S° de la calidad

Tabla 12. Plan de accién Agroindustrias Santa Fe S.A

55" DE CALIDAD

ACTIVIDADES

ACCIONES

CLASIFICACION

Materiales

Seleccionar los materiales de empaque que se encuentran
obstaculizando el area de trabajo en base a su estado y si estan
dafiados se deberan desechar inmediatamente.

Herramientas y

Seleccionar solo las herramientas (aseo y de trabajo) en buen
estado y las que dan apoyo en las actividades de produccion.

utensilios
*Qrganizar el material de empaque en buen estado (sacos de
polipropileno) en contenedor correctamente rotulado como
Materiales “Buen estado”

*|dentificar y rotular cada una de las materias primas y
producto terminado con su respectivo nombre (carteles
enlaminados visibles), para facilitar la busqueda rapida.

Indicador de lugar

*Ubicar contenedores para la basura de acuerdo a las normas
de reciclaje:

Verde: Vidrio

Amarillo: Plastico/metal

ORDEN Azul: Papel y cajas de carton
Gris: Materia organica
Ubicarlos afuera de las instalaciones de la planta
*Asignar un espacio determinado para las herramientas de
aseo.
Herramientas y *Cajon identificado y rotulado para almacenar herramientas
utensilios de trabajo (martillo, desatornillador, llave inglesa, metro,
tijeras, tape).
Equipo de seguridad | Asignar un estante para ubicar equipo de higiene y seguridad
industrial industrial (mascarillas, cascos y fajas de seguridad e
identificarlos con rétulos (carteles enlaminados visibles)).
Establecer un procedimiento estandar de limpieza para una
Pisos, estibas de eficiente limpieza de pisos y paredes.
madera y paredes
LIMPIEZA

Maquinaria y equipo

*Establecer una programacion del procedimiento estandar de
limpieza

*Realizar un programa de mantenimiento de maquinaria y
equipo

ESTANDARIZACION

Procedimientos
escritos

*Procedimiento escrito de la seguridad industrial
*Procedimiento escrito de las actividades de produccion de
alimentos balanceados.
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Continuacion de la tabla 12. Plan de accién Agroindustrias Santa Fe S.A

55" DE CALIDAD

ACTIVIDADES

ACCIONES

DISCIPLINA

Capacitacion

Programa de formacién al personal de produccién en
Buenas Practicas de Manufactura, seguridad industrial,
uso de maquinaria y equipo y en el manual de produccién
de alimentos balanceados para animales, incluyendo los
procedimientos de limpieza y mantenimiento de
maquinaria y equipo.

Herramientas y
utensilios

Realizar inspecciones semanales para conocer el estado de
orden y limpieza de las herramientas de trabajo.

Procedimientos

Realizar inspecciones y registrar a través de una bitacora
la hora, dia 'y responsable(s) de realizar los procedimientos
de limpieza y mantenimiento de la maquinaria.

Descripcion de las
actividades

Aplicar y coordinar las actividades de produccion
diariamente, mediante un tablero donde especifique por
dia la produccién y actividades a realizar.

Gerencia

*Motivar a los operarios y participar directamente en la
promocion de las actividades de produccion

*Suministrar los recursos para la implantacion de las 3
primeras S’ de la calidad (contenedores, rotulaciones,
estante, tablero)

*Participar en las inspecciones semanales para conocer el
progreso en la aplicacion de las 5S°

4.6.3.2 Plan de accion para la formacion técnica del personal operativo

Tabla 13. Programa de formacién

PLAN DE ACCION

Tema de
capacitacion

Objetivo de la capacitacion

Tiempo Proporcionada

por

Buenas Practicas de
Manufactura

Capacitar al operario en todos

Jornada completa

los procesados para la|dia sabado de

elaboracion y manipulacion | 8:00am a 4pm Ing. Gracia Maria
de piensos que permita Borjas (Ingeniero
trabajar bajo los esquemas de agroindustrial)
seguridad e inocuidad

alimentaria.
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Continuacion tabla 13. Programa de formacién

PLAN DE ACCION

Tema de
capacitacién

Objetivo de la capacitacion

Tiempo

Proporcionada
por

Desarrollar y concientizar al
operario sobre la importancia

Jornada completa
dia sibado de

Ing. Ana Lucia

maquinas de produccion.

Higiene y Seguridad | de los equipos de produccién | 8:00am a 4pm Borjas (Ingeniero
industrial para un mejor desempefio de Industrial)
sus actividades.
Capacitacion  técnica  al | Jornada completa DAVIS
Mantenimiento de operario en el mantenimiento | dia sabado de | (Proveedor de la
equipo industrial y operacidn de las diferentes | 8:00am a 4:00pm maquinaria)

Manual de
produccién de
alimentos
balanceados
Agroindustrias Santa
Fe S.A

Transferir 'y socializar el
modelo estandar de
produccién de concentrados a
todo el personal de
produccién.

Media jornada dia
sabado de 8:00am
a 1l2pm

Ing. Gracia Borjas
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4.6.3.3 Formato actividad de recepcidn de materias primas

Planta de alimentos balanceados para animales

Agroindustrias Santa Fe S.A

Nombre de la actividad

Recepcién de materias primas

Objetivo del procedimiento

Inspeccionar la materia prima recibida en base a criterios de
calidad (% humedad, %  defectos, caracteristicas
organolépticas) y cantidad.

Frecuencia de la actividad

Una vez por semana

Cantidad de operarios

Equipo y utensilios

Higrémetro digital

Equipo de seguridad

Faja de seguridad y zapatos de cubo

Formatos utilizados

Registro de recepcidn y revision de materias primas

Procedimiento

1. Tomar una muestra representativa del tamafio de lote recibido
y realizar las siguientes pruebas rapidas: % humedad, % dafios
e impurezas y olor y corroborar que se estd recibiendo la
cantidad solicitada.

2. Si los insumos cumplen con las condiciones de calidad, se
procede almacenar el producto en la bodega.

Es de suma importancia registrar la informacién de las materias
primas en el formato correspondiente.

Tiempo estimado (min)

120 minutos

Indicador

Calidad del producto recibido
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4.6.3.4 Formato actividad de almacenamiento de materias primas

Agroindustrias Santa Fe S.A
Planta de alimentos balanceados para animales

Nombre de la actividad Almacenaje de materias primas

Objetivo del procedimiento Asegurarse que las materias primas se encuentren
debidamente almacenadas y que sus caracteristicas fisicas,
quimicas y microbiolégicas no sean alteradas por las
condiciones ambientales.

Frecuencia de la actividad Una vez por semana

Cantidad de operarios 1

Equipo y utensilios Higrémetro digital

Equipo de seguridad Faja de seguridad, casco y zapatos de cubo

Formatos utilizados Control de condiciones de almacenamiento de materias
primas

Procedimiento El maiz, harinas y suplementos alimenticios se almacena en

sacos de 100lbs sobre tarimas de madera con una separacion
de 15 cm minimo de la pared para evitar presencia de plagas.
Cada materia prima tiene su espacio rotulado para féacil
ubicacidn dentro de la planta.

La melaza es almacenada en un contenedor con capacidad de
1000 litros

La materia prima deberd almacenarse en base a la politica
primera en entrar, primera en salir.

Cada semana se deberd registrar las condiciones ambientales
donde se encuentran almacenadas las materias primas,
cualquier anomalia se deberd comunicar inmediatamente al
jefe de planta.

Tiempo estimado (min) 240 minutos

Indicador Capacidad de almacenamiento en estibas
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4.6.3.5 Formato actividad de molienda de maiz

Planta de alimentos balanceados para animales

Agroindustrias Santa Fe S.A

Nombre de la actividad

Molido de maiz

Objetivo del procedimiento

Clasificar y seleccionar los granos de maiz para ser molidos

Frecuencia de la actividad

Diario

Cantidad de operarios

Equipo y utensilios

Molino de rodillos con capacidad de 1500 Ib/hr

Equipo de seguridad

Faja de seguridad, casco, mascarilla, gafas para proteccién de la vista y zapatos de
cubo

Formatos utilizados

Procedimiento de uso de molino
Procedimiento estandarizado de limpieza

Procedimiento

1. El operario debera clasificar y seleccionar los granos que no cumplen con los
parametros de calidad (decoloracién del grano, fisuras) y descartarlos.

2. Seleccionar los sacos de polipropileno que serviran para descargar el producto
del molino.

3. Descargar los granos de maiz seleccionados en la tolva donde inmediatamente es
molido debido a la accion de los separados que se ajustan de acuerdo al tamafio de
particula finita que es el que se desea.

Es responsabilidad del operario el buen funcionamiento de la maquinaria y de
reportar cualquier anomalia como ruidos y vibraciones extrafias al jefe de planta,
asi como aplicar el procedimiento estandar de limpieza y mantenimiento de la
magquinaria al final del dia de produccion.

Tiempo estimado (min)

0.50 minutos

Indicador

Cantidad de harina de maiz (Ib)
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4.6.3.6 Formato actividad de revision de dietas y pesado de materias primas

Agroindustrias Santa Fe S.A
Planta de alimentos balanceados para animales

Nombre de la actividad

Revisidn de dietas y pesado de materias primas

Objetivo del procedimiento

Identificar y pesar correctamente las materias primas
necesarias para la produccion de piensos para animales.

Frecuencia de la actividad

Diario

Cantidad de operarios

Equipo y utensilios

Balanza digital, carretilla para transportar sacos

Formatos utilizados

Manual de produccion de alimentos balanceados
agroindustrias Santa Fe

Equipo de seguridad

Faja de seguridad, casco y zapatos de cubo

Procedimiento

1. Revisar el manual de produccion de alimentos balanceados
de la empresa para tener conocimiento del tipo de
concentrado a elaborar y las materias primas y cantidad
necesitadas.

2. El maiz, harinas, suplementos alimenticios y melaza son
pesados en la balanza digital seguin el requerimiento de la
dieta a realizar.

3. Las harinas (maiz, coquito, salvado de trigo y soya) son
pesados en sacos y la melaza serd pesada en un balde
especifico para esa actividad.

4. Para pesar el balde con la melaza el operario debera pesar
primero el balde vacio y luego se pesa el balde lleno y se
sacara la diferencia para sacar el peso real del liquido pesado.
5.Transportar las materias primas con apoyo de la carretilla
hacia el area de produccion.

Tiempo estimado (min)

11 minutos

Indicador

Cantidad de materias primas movidas por el trabajador a la
mezcladora

74



4.6.3.7 Formato actividad de mezclado

Agroindustrias Santa Fe S.A

Planta de alimentos balanceados para animales

Nombre de la actividad

Mezclado

Objetivo del procedimiento

Mezclar las materias primas para obtener un producto homogéneo y uniforme

Frecuencia de la actividad

Diario

Cantidad de operarios

Equipo y utensilios

Mezcladora vertical con capacidad de 400 Ib

Equipo de seguridad

Faja de seguridad, casco, mascarilla, gafas para seguridad de la vista y
zapatos de cubo

Formatos utilizados

Procedimiento de uso de mezcladora vertical y procedimiento estandarizado
de limpieza

Procedimiento

Esta actividad comprende de dos etapas:

Premezclado

1. Agregar las materias primas en estado seco de mayor a menor cantidad
(maiz, salvado de trigo, soya, coquito).

2. En 1.50 min se procede a retirar la premezcla de la mezcladora.

Mezclado

1.Agregar la premezcla més los suplementos nutricionales y la melaza.

El mezclado tiene una duracion de 5 min con el fin de lograr una harina
homogénea y uniforme.

Es responsabilidad del operario el buen funcionamiento de la maquinaria y de
reportar cualquier anomalia como ruidos y vibraciones extrafias al jefe de
planta, asi como aplicar el procedimiento estdndar de limpieza y
mantenimiento de la maquinaria al final del dia de produccion.

Tiempo estimado (min)

6.5 minutos

Indicador

Cantidad de producto terminado (Ib)
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4.6.3.8 Formato actividad de envasado

Planta de alimentos balanceados para animales

Agroindustrias Santa Fe S.A

Nombre de la actividad

Envasado, pesado y sellado

Objetivo del procedimiento

Realizar la actividad de llenar y pesar los sacos de polipropileno con el
producto

Frecuencia de la actividad

Diario

Cantidad de operarios

Equipo y utensilios

Cosedora de sacos
Marca: Yao Han
Velocidad de cierre: 35 pies por minuto a 4 puntadas

por pulg.

Balanza digital

Equipo de seguridad

Faja de seguridad, casco, mascarilla y zapatos de cubo

Procedimiento

1.Seleccionar todos los sacos que se necesitan para el llenado del
producto.

2.Verter el producto terminado en sacos de 100 Ib, abriendo la compuerta
de la mezcladora.

3. Trasladan los sacos al area de producto terminado para verificar a
través de la balanza que el saco contenga la cantidad correcta y se
procede a coserlo correctamente.

4. Con un marcador permanente se rotula el saco con el nombre de la
dieta elaborada y fecha de produccién

Tiempo estimado (min)

4 minutos

Indicador

NUmero de sacos costurados
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4.6.3.9 Formato actividad almacenamiento producto terminado

Planta de alimentos balanceados para animales

Agroindustrias Santa Fe S.A

Nombre de la actividad

Almacenamiento producto terminado

Objetivo del procedimiento

Verificar y controlar el inventario de producto terminado como
también que el producto se encuentre debidamente almacenado y
que sus caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas no sean
alteradas por las condiciones ambientales.

Frecuencia de la actividad

Diario

Cantidad de operarios

Equipo de seguridad

Faja de seguridad, casco y zapatos de cubo

Formatos utilizados

Formato control de condiciones de almacenamiento de producto
terminado
Registro de control de producto terminado

Procedimiento

1. Proceder a estibar en pallets de madera el producto terminado.
2. Registrar en la bitacora de control de producto terminado la
cantidad que se produjo, fecha y cualquier observacion que se
requiera documentar.

Asi mismo para evitar la degradacion del producto terminado que
por lo general tiene una vida Gtil de 50 dias, se deberéd inspeccionar
y documentar las condiciones ambientales del &rea de producto
terminado (utilizar el formato control de condiciones de
almacenamiento de producto terminado).

Finalmente, se entrega el producto terminado al cliente de acuerdo
al pedido solicitado.

Tiempo estimado (min)

0.60 minutos

Indicador

Capacidad de almacenamiento en estibas
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4.6.4 Presupuesto

Tabla 14. Presupuesto de la propuesta

Presupuesto Cantidad | Costo unitario (L.) | Subtotal (L.)
Materiales (Programa de formacion)
Almuerzo 20 100 2000
Material didéctico 4 250 1000
Pizarra 1 1000 1000
Marcadores 4 10 40
Lapices 10 10 100
Resma de papel blanco 1 350 350
Sub total 2140
Materiales (Implantacién de la 5S de la calidad)
Contenedores para basura 5 600 3000
Estante metélico 1 5000 5000
Impresiones de rotulos 10 4 40
Cajones para almacenar herramientas 1 500 500
Sub total 8540
Cosedora de sacos de polipropilenos (marca Yao Han) 1 13500 13500
Impresiones del documento de manual de produccion de
Agroindustrias Santa Fe S.A 4 400 1600
Total 25780
4.6.5 Cronograma
Tabla 15. Cronograma de actividades
ENERO| FEBRERO |MARZO
ACTIVIDAD 4 1 1213lal1l203 SUPUESTO
Describir el vigente proceso de
produccién Actual proceso de produccion descrito
Disefiar un proceso de prueba Proceso de prueba disefiado
Ejecutar Ejecutado

Revisar resultados

Resultados revisados

Implantacion del proceso propuesto

Documentarlo

Implantacion del plan de accion de
las 5S de la calidad

Aprobacidn del nuevo proceso de
produccién

Documentado

proceso de produccion

Proceso propuesto implantado
En proceso de ejecucidn el plan de accion

-I 5S de la calidad

En proceso de aprobacion del nuevo
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

1. Los procesos de produccion dentro de una empresa, independientemente de su trayectoria
y tamafio, necesitan el monitoreo y evaluacién continua y mejoramiento cuando sea necesario. El
recurso tiempo y econdomico han sido dos de las limitantes con los que Agroindustrias Santa Fe
S.A se ha ido enfrentando para hacer frente al seguimiento continuo de sus procesos, causando la
pérdidas de oportunidades de negocio para la empresa.

2. Los resultados obtenidos a través de la aplicacion de instrumentos y técnicas de recoleccion
de datos a la planta de produccién Agroindustrias Santa Fe S.A, demuestran que la planta no se
disefi6 con una secuencia logica de procedimiento, lo que genera desperdicios en esperas,
movimientos y tiempos, las habilidades y destrezas de los operarios se ven limitadas debido a la
falta de formacién técnica que permita elevar su desempefio.

3. La implementacion, evaluacion y seguimiento de la metodologia de las 5S’ de la calidad
brinda una solucidn viable en el corto y largo plazo a través del fortalecimiento de la actividad de
alimentos balanceados, donde el compromiso y la disciplina son los factores claves para el éxito
de su efectiva implantacion.

4. Un modelo estandarizado de los procesos de producciéon que aplique técnicas y
herramientas de mejora continua es fundamental para garantizar la forma en que se hacen las cosas
dentro del area de produccion. La incorporacién de controles como registro de materias primas y
producto terminado, procedimientos estandarizados de limpieza, descripcion de las actividades y
programas de formacidn generan una ventaja competitiva para este tipo de industrias debido a que
permite desarrollar la actividad de productos balanceados bajo aspectos de inocuidad alimentaria

y seguridad industrial que posteriormente dan acceso a nuevas oportunidades de negocio.
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5.2 Recomendaciones

1. Se recomienda la formulacion e implantacion del sistema APPCC en todo el proceso
productivo de la empresa de manera de garantizar la inocuidad y seguridad de la cadena de
produccién de alimentos balanceados.

2. Se le recomienda a la planta de produccion Agroindustrias Santa Fe S.A realizar un redisefio
del &rea de produccién para mejorar las condiciones de trabajo y de produccion.

3. Se recomienda a la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A realizar e implantar un programa
maestro de materiales (MRP) para lograr un adecuado abastecimiento de materias primas en base

a la planeacién de la demanda.
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Figura 26. Identificacion de las materias primas
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Figura 27. Contenedor correctamente rotulado como sacos en “buen estado”

Figura 28. Operario limpiando el area de trabajo
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ENCUESTA

FACULTAD DE POSTGRADO, UNIVERSIDAD UNITEC

“FORTALECIMIENTO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE ALIMENTOS
PRODUCTIVOS DE ALIMENTOS BALANCEADOS DE LA EMPRESA
AGROINDUSTRIAS SANTA FE S.A”

Empresa:
Cargo:

Estimado(a)

Me encuentro realizando mi proyecto de tesis de maestria en direccion empresarial en el area de
Fortalecimiento de los procesos productivos de alimentos balanceados, por lo que he disefiado una
serie de preguntas para lo cual le solicito su valiosa colaboracién en contestar las mismas para
lograr cumplir con el objetivo general del tema de investigacion.

Instrucciones

Para realizar la entrevista necesita del cuestionario que serd suministrado por mi persona, lapiz y
de su tiempo.

Se le informa que no existe respuesta correcta o0 incorrecta, asi que se le solicita contestar de la
manera mas sincera.

1. ¢Cuantos afios de participacion tiene la empresa en el rubro de alimentos balanceados para
animales en el territorio hondurefio?

Hace 5 afios _____

Hace 10 afios

Hace 20 afios

Hace 30 afios

Hace mas de 40 afios

2. ¢Cuales de estas lineas de produccion de alimentos balanceados representa el mayor volumen
de ventas a nivel nacional para la empresa? Enumérelas del 1 al 6, siendo el 1 la linea de
produccién con mayor volumen de ventas 'y 6 la de menor.

Aves

Cerdos

Pesca
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Rumiantes
Mascotas
Otras

3. ¢Qué aspectos son tomados en cuenta en la etapa de recepcion de materias primas y
posteriormente su almacenamiento?

4. Cada cuanto es el personal del area productiva entrenado/capacitado y en qué temas son
capacitados? (Marque con una X su respuesta)

Semanal

Mensual

Anual

Otra (especificar)

Temas:

5. Que elementos deben considerarse al disefiar una planta de alimentos balanceados para
animales. Enumerar del 1 al 4, siendo la numero 1 la mas importante y la 4 la menos relevante

Maquinaria y equipo
Flujo de entradas y salidas de materiales
Seguridad ocupacional

Manejo de residuos

6. Por favor indicar cada cuanto se recomienda dar mantenimiento a la maquinaria y equipo
involucrado en las actividades de produccion. (Marque con una X su respuesta)

Semanal
Mensual
Trimestral

Anual ——

Cada 5 afos
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7. Mencione los tres principales beneficios que le ha brindado a la empresa estandarizar sus
procesos productivos.

8. En cuanto a su experiencia laboral ;cdmo califica el nivel de compromiso de la gerencia con
respecto al tema de mejora continua en los procesos productivos? (Marque con una X su
respuesta)
1=Muy bajo 5= Muy alto

1 2 3 . § o>

iGracias de antemano por su tiempo y colaboracién!
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ENCUESTA DE SATISFACCION DEL CLIENTE

FACULTAD DE POSTGRADO, UNIVERSIDAD UNITEC

“FORTALECIMIENTO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE ALIMENTOS
PRODUCTIVOS DE ALIMENTOS BALANCEADOS DE LA EMPRESA
AGROINDUSTRIAS SANTA FE S.A”

Estimado(a):

Me encuentro realizando mi proyecto de tesis de maestria en direccion empresarial en el area de
Fortalecimiento de los procesos productivos de alimentos balanceados, por lo he disefiado una serie
de preguntas para lo cual le solicito su valiosa colaboracién en contestar las mismas para lograr
cumplir con el objetivo general del tema de investigacion.

Instrucciones

A presentacion aparecera una serie de preguntas, por lo que necesitara un lapiz y 15 min méaximo
de su valioso tiempo. Esta encuesta tiene como objetivo conocer su opinién con respecto a los
productos de alimentos balanceados y el servicio brindado por Agroindustrias Santa Fe. Cabe
mencionar que no existe respuesta correcta o incorrecta, asi que por favor contestar de la manera
maés sincera.

1. Segun sus requerimientos ¢Cudl es el producto que con mayor frecuencia adquiere de

la empresa? Puede seleccionar més de un producto

O Gestacion O Marrana O Inicio O Crecimiento/desarrollo  OFinal
O Ganado lechero

2. Marque el elemento que segun su criterio tiene mayor peso al momento de seleccionar

un proveedor de alimentos balanceados.
O Precio O Cercania del proveedor OFuncional

3. En base a los rendimientos esperados del animal (cantidad de leche, ganancia de peso)
¢como califica la calidad del producto ofrecido por Agroindustrias Santa Fe? (Marque
con una X)
1=Muy Bajo 5=Muy alto

1 Z 3 A S
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4. En base a su experiencia ¢le son entregados en el tiempo requeridos los productos de

5.

alimentos concentrados?
O Nunca
O Muy poco
O La mitad del tiempo
O La mayor parte

O Siempre

balanceados que ofrece la empresa Agroindustrias Santa Fe S.A?
(Marque con una X)

1=Muy Bajo 5=Muy alto

L 2 3 A o

iGracias de antemano por su tiempo y colaboracién!

¢Como califica su nivel de satisfaccion hacia las lineas de producto de alimentos
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PLANTA DE ALIMENTOS BALANCEADOS
AGROINDUSTRIASANTAFES.A

Elaborado por:
Gracia Maria Borjas
Fecha: Marzo, 2017

Area:
Responsable(s):
REGIS_TRO DE EI\!TRAI_DAS
Recepcion de materias primas
Fecha Producto Proveedor Cantidad Humedad (%) Defectos (%) Olor Observaciones
APR: Aprobado
N/A: No Aplica

%Humedad granos y harina: <15.5
Granos defectuosos: <7.0
Olor: Exento de cualquier olor
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PLANTA DE ALIMENTOS BALANCEADOS
AGROINDUSTRIASANTAFES.A

Elaborado por:
Gracia Maria Borjas
Fecha: Marzo, 2017

Area:

Responsable(s):

CONTROL DE CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
BODEGA DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO

Fecha

Hora

Humedad ambiental (%)

Temperatura ambiental ("C)

Presencia de plagas (SI/NO)

Observaciones
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PLANTA DE ALIMENTOS BALANCEADOS
AGROINDUSTRIASANTAFES.A

Elaborado por:
Gracia Maria Borjas
Fecha: Marzo, 2017

Area:
Responsable(s):
CONTROL DE PRODUCTO EN PROCESO
AREA DE PRODUCCION
Tipo de Proveedor Cantidad
Fecha , Salvado de ; Suplemento producto Observaciones
concentrado | Maiz trigo Soya | Coquito Autricional Melaza terminado
N/A: No Aplica
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PLANTA DE ALIMENTOS BALANCEADOS

AGROINDUSTRIASANTAFES.A

Elaborado por:
Gracia Maria Borjas
Fecha: Marzo, 2017

Area:

Responsable(s):

REGISTRO DE CALIBRACION DE BALANZA

Fecha

Escala

Exactitud

Observaciones
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PLANTA DE ALIMENTOS BALANCEADOS | Claporado por:
Gracia Maria Borjas

AGROINDUSTRIAS SANTA FE S.A Fecha: Marzo, 2017

PROCEDIMIENTO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA EN LA PLANTA DE

PRODUCCION AGROINDUSTRIAS SANTA FE S.A

Responsables: Todos

Frecuencia: Diaria (4 a 5pm)

Actividad: Piso y paredes

Procedimiento:

1. Retirar todas las herramientas y utensilios de las zonas de produccioén y ubicarlos en su lugar
correspondiente.

2. Tomar escoba y comenzar a barrer la suciedad a causa de la produccién a una direccién, asi
mismo ir levantando las cosas que tienen contacto directo con el piso para eliminar la suciedad
debajo.

3. Recoger residuos solidos por barrido y recolectar los mismos para desechar en los
contenedores de reciclaje.

4. Retirar las bolsas de los contenedores de reciclaje para su eliminacion posteriormente.

5. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza
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San Pedro Sula,

Srita:
Gracia Maria

DISTRIBUIDORA LA AGUJA

Gracia.mbm@gmail.com

Tel: (504)

Tegucigalpa M.D.C.

Estimada Gracia Maria:

Un saludo cordial de parte de DISTRIBUIDORA LA AGUJA deseandole prosperidad y éxitos en
sus labores cotidianas.

Me dirijo a ustedes con la intencion de ofrecer los servicios de la Empresa cual soy propietario
DISTRIBUIDORA LA AGUIJA, dedicada a la venta de Cerradoras de sacos, repuestos, insumosy

mantenimiento.

16 de febrero, 2017

Trabajamos con las marcas: Yao Han, Keestar, Siruba, Fischbein , Unions Special, Futura y Revo
de las cuales mantenemos un stock completo de repuestos.
Nos gustaria que nos diera la oportunidad de ofrecerle lo mejor de nuestro productos y servicio,
ademds contamos con muy buenos precios.

COTIZACION DE EQUIPO NUEVO

desperfecto de fabrica.

Marca Modelo Precio Unitario Disponibilidad
Color Lps.
YAO HAN Azul F300A 13,500.00 Inmediata
KEESTAR Gris NP-7K 12,500.00 Inmediata
Garantia 6 meses sobre ISV Incluido.

YAO HAN F300A
ESPECIFICACIONES

e Velocidad maxima de coser 1600-1800 vuelta por minuto.

e Mas efectiva por mecanismo de avanzado automatico.
e lLubricador de potencia superior.
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e Cortador de hilo automatico.

e Ruido minimo.

e Mantenimiento minimo.

e Paracierre de todo tipo de papel, algoddn, PP/PE, yute etc.

e Colorazul.
e Voltaje 110v 60Hz.
e Aguja FD5.

Muchas gracias por su tiempo y su atencidn.

Atentamente,

Juan Ramon Ulloa

Gerente General

DISTRIBUIDORA LA AGUJA

Bo. Barandilla 6 Ave. 9-10 Calle N.E. C-971A

San pedro Sula, Honduras C.A.

Tel: 504-2550-0663

Cel: 504-9721-4659/9934-9794
504-3234-8731

E-mail: dilaguja@gmail.com/hotmail.com

Skype: dilaguja

Facebook/Distribuidora la aguja

c. archivo
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