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Resumen

El presente trabajo muestra una propuesta para la optimizacion de los tiempos de produccion
para la microempresa Heladeria mis colores del municipio de Guachené. En este veremos una
descripcion de la empresa, un estudio de trabajo que determine su proceso y la capacidad

instalada de la planta.

Para la obtencion de la informacion se realizara una ponencia con la administradora para
dejar en claro el objetivo de la investigacion y sus limites, esta ayudo en la recopilacién de los
datos que permitié la realizacion de los diagramas de produccion permitiendo hacer un mejor
analisis; se hicieron investigaciones en libros, revistas y tesis sobre como se podia mejorar los
procesos de produccion en una empresa que fueran afines y se pasa a realizar la propuesta;

finaliza el proyecto con algunas recomendaciones o sugerencias y conclusiones.

Palabras clave: Cuello de botella, Anélisis de proceso, estudio de trabajo, diagramas de
proceso, contabilidad de costos.

Abstract

This work shows a proposal for the optimization of production times for the micro-
company Heladeria mis Colores in the municipality of Guachené. In this we will see a
description of the company, a work study that determines its process and the installed
capacity of the plant.

In order to obtain the information, a presentation will be made with the administrator to
clarify the objective of the investigation and its limits, this helped in the compilation of the
data that allowed the realization of the production diagrams allowing a better analysis;
Research was done in books, magazines, and theses on how production processes could be
improved in a related company, and the proposal was made; end the project with some

recommendations or suggestions and conclusions.

Keywords: bottle cell, process analysis, process study, process diagrams, cost accounting.
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Introduccion

Entre las operaciones principales de una empresa la produccion cumple un papel
fundamental debido a que engloba una serie de funciones necesarias para que estas realicen su
actividad econdmica que tiene por objeto la generacion de bienes o servicios con la mayor
calidad al minimo costo, utilizando diversas técnicas de gestion empleadas para llevar a
cabalidad esta meta. Pero muchas veces estos procesos no se llevan a cabo de la manera mas
eficiente, en algunos casos por qué no se tiene una buena distribucién en planta o porque los
equipos no satisfacen la demanda del producto generando cuellos de botella dentro del
proceso Yy algunas veces simplemente porque los administradores no conocen otra manera de

hacer las cosas.

Por otro lado, tenemos a la microempresa Heladeria mis colores que se dedica a la
elaboracion de productos lacteos (bolis) siendo especialmente atractivo para los nifios y

jévenes quienes son los principales consumidores de estos.

La investigacion se inicia con una serie de entrevistas realizadas a la sefiora Carmen
Carabali, luego se realiza un analisis DOFA para determinar el estado actual de la
microempresa y poder realizar mejores recomendaciones y pasamos a desarrollar los objetivos

del estudio.

En la actualidad la microempresa produce solamente 250 bolis diarios debido a los tiempos
de coagulacién de la leche que es de 24 horas, haciendo que la produccion de este pequefio
producto que pesa en promedio 100 gr sea demasiado lenta donde el consumo per céapita en
Colombia es de 3,1 litro de helado al afio (Portafolio, 2019).

10
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1. Descripcion de la realidad del problema

1.1.  Presentacion de la empresa

Heladeria mis colores fue creada por la sefiora Carme carabali en el afio 2005 como una

idea, para satisfacer las necesidades econdmicas que la aquejaban en ese momento.

El proyecto se inicio en la casa de la sefiora Marilyn Gonzalez lugar donde residia la
sefiora Carmen, donde empez0 haciendo helados de coco y mora con un valor de 500 pesos.
Pasados 3 afios la sefiora Carmen decidi6 incorporar un nuevo producto, los bolis, ya que el
negocio de los helados no estaba siendo tan rentable, experiment6 con la misma mezcla de los

helados convirtiéndolos en Bolis siendo este un éxito

llustracién 1Carmen Carabali. Fuente: Autoras.
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En el afio 2016 con la ayuda de su hija Carime Zapata se retomo el negocio de los helados
en su residencia con la vision de crear su empresa y afiadir nuevos sabores, en este momento
en vez de utilizar fruta afiadian saborizantes y colorantes en la preparacion de los bolis, se
compraron los nuevos refrigeradores y la vitrina para guardar los ingredientes y se decidid

darles un nuevo valor a los bolis quedando en 400 pesos.

1.1.1. Localizacion

Heladeria mis colores esta ubicada en el barrio la esmeralda del municipio de Guachené en
la carrera 5 calle 10 # 10-40. Tiene gran acogida en el barrio representando el mayor nimero
de sus ventas diarias, pero poco a poco ha empezado a vender su producto a otros barrios

distribuyéndolos en tiendas minoristas.
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lustracion 2 Ubicacion geografica de la microempresa. Fuente: Google Mapa.

12



Propuesta de optimizacion de los tiempos de coagulacién en los productos de la empresa
heladeria mis colores

1.2. Definicién del problema

1.2.1. Planteamiento del problema

Heladeria mis colores tiene una capacidad instalada de 15000 litros de helado al afio, la
cual trabaja solo 2 de horas durante el dia, 25 dias al mes con una tasa de rendimiento del
75%, registra una produccion diaria de 250 bolis unos 75000 bolis al afio (7.500 litros de
helado al afio) equivalente al 50% de la capacidad real. Esta ineficiencia en la operacion se
debe al tiempo que tarda la coagulacion de la leche que limita la operacion generando una
espera de 24 horas u otras veces por qué no se toma en cuenta la llegada de la materia prima

por problemas en la compra o escases en el mercado.
Por ello el objeto de este estudio busca:

¢ Como reducir los tiempos de produccidn generados en el proceso de fabricacién de bolis

en la microempresa Heladeria mis colores?

1.3. Justificacion Del Estudio

1.3.1. Justificacion

Los cuellos de botella suelen ser problemas que se presentan a lo largo de la cadena de
suministro o de la linea de produccidn afectando principalmente la salida del producto,
algunas veces debido a la falta del talento humano o cualificacion de este, falta de lugares de
almacenamiento o problemas de maquinas. En una empresa que se dedica a la transformacion
de bienes como lo es Heladeria mis colores los cuellos de botellas pueden afectar
drasticamente la cantidad producida haciendo que la organizacion no sea competitiva en el
mercado y peor adn si es tan saturado como lo es el mercado de las confiterias; por ello se
busca identificar los factores que ocasionan los tiempos improductivos o la caida en el

rendimiento de la planta dadas por las actividades que esta ejerce y desarrolla.

13
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1.3.2. Anélisis DOFA

1.3.2.1. Debilidades

e El tiempo de la operacion para la fabricacion de un producto es exageradamente
alto.

e No cuenta con los equipos necesarios para realizar el proceso de la manera méas
eficiente.

e Solo tiene un proveedor para la materia prima principal que es la leche.

e No puede irrumpir en otros sectores del municipio con sus productos debido al

tiempo de fabricacion.

1.3.2.2.  Oportunidades

e Puede vender sus productos a otros barrios aumentando asi el nimero de clientes.
e Puede aumentar la produccion sin afectar los costos seriamente.
e Los clientes de las tiendas minoristas cada vez compran mas su producto logrando

expandir su mercado.

1.3.2.3. Fortalezas

e Puede invertir en nuevos equipos para la fabricacion de su producto.
e Los dias de semana los clientes prefieren su producto a otros del mismo tipo.
e Puede agregar nuevos sabores a los ya conocidos.

e Su producto se diferencia del resto del mismo tipo en tanto a presentacion y sabor.

1.3.2.4. Amenazas

e Lacompetencia es muy alta en el sector de los helados.

e Pueden otras personas copiar con facilidad su producto.

14
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1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo general

Realizar una propuesta que permita mejorar los tiempos de produccion para la

microempresa Heladeria mis colores del municipio de Guachené.

1.4.2. Objetivos especificos

e Realizar un estudio de trabajo para la microempresa Heladeria mis colores que
permita mejorar los tiempos y eliminar el cuello de botella.
e Realizar un estudio de contabilidad de costos que permita observar el costo

beneficio de la Heladeria.

e Generar la propuesta que aumente y mejore la rentabilidad de la microempresa.

15
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2. Marco teorico

2.1. Antecedentes histéricos

Una vez se llevo a cabo la revision bibliogréfica en articulos, revistas, libros, tesis etc. A
nivel internacional, nacional y local. Se obtuvieron los siguientes hallazgos relevantes en la

tematica abordada, esta se organizé en orden cronologico.

En la tesis desarrollada por Leonella Gonzalez, Andrés Jacome, nos muestra la realizacion
de una auditoria al proceso de produccion y la elaboracién de una propuesta de mejora para el
proceso productivo del Helado de Crema de una empresa de Manufactura, con el prop6sito de
determinar las fases productivas que impiden a la empresa desarrollar al maximo su capacidad
de produccion, identificando los cuellos de botella que limitan su rendimiento y encontrando
los puntos de mejora y las herramientas apropiadas que permitan alcanzar los maximos

niveles productivos (Gonzalez Bolafios & Jacome Sanchez, 2012).

Visto de otra manera el trabajo de grado Estrategias de logisticas empresariales para
eliminar los cuellos de botellas en la distribuidora Carmita de la ciudad de Machala da a
conocer la importancia de las estrategias para eliminar los cuellos de botellas que se ha
generado en las actividades fomentando una buena organizacion en la empresa (Tello
Mendoza & Jaramillo Collahuazo, 2019).

Otro estudio nos muestra el articulo de revista Enfoque estratégico para la identificacion de
cuellos de botella en entornos de fabricacion contra pedido y plantas tipo V: estudio de caso
de DBR. Muestra el proceso sistematico de las teorias de limitaciones (TOC) y la
metodologia Drum Buffer Rope (DBR). En empresas con productos altamente personalizados
y que presentan dificultades para estimar anticipadamente los tiempos de proceso en sus rutas,
que en la gestién de la produccion en la TOC solo requiere la exactitud de los datos en el
Cuello de Botella para controlar el rendimiento de la planta (Apaolaza, Lizarralde, &
Mediavilla, 2019).

Indagando méas afondo encontramos el caso de estudio Procesos de produccion y su
impacto en la rentabilidad en la Productora y Comercializadora de los Helados de Salcedo
Corpicecream S.A. investigacion realizada por Francisco Toscano y Sandy Guanopatin

analiza los procesos de produccion y la rentabilidad de la empresa analizando la produccién

16
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de helados a través de un andlisis detallado del proceso, para identificar los cuellos de botella
y los tiempos muertos, seguidamente calcul6 la rentabilidad de la empresa para conocer su
evolucion, finalmente, analizé la incidencia de la optimizacién de tiempos en los procesos
sobre la rentabilidad mediante una reingenieria de los procesos para eliminar los cuellos de
botella e incrementar la rentabilidad de la empresa (Guanopatin Salguero & Toscano
Guerrero, 2020).

Enfocdndonos mas en el proceso veremos el articulo publicado Estudio de tiempos como
base para trazar estrategias orientadas al incremento de la eficiencia del proceso de batido de
una planta de produccién de helados los autores analizaron los tiempos del proceso de batido
de los sabores y presentaciones que representan el 80% de las ventas, los cuales son Cubetas
retornables, Cubeta transparente Per( y Litros, con el fin de hallar los cuellos de botella y

establecer estrategias que reduzcan los tiempos (Alfaro Pacheco & Moore Torres, 2020).

2.2. Marco conceptual

2.2.1. Estudio del trabajo
Son multiples técnicas cuyo fin es mejorar los diferentes aspectos organizativos del trabajo
y, con ello, la productividad o rentabilidad de la empresa.

El estudio de trabajo implica el estudio de métodos y operaciones, y su consecuente
medicion del trabajo. Se entiende por estudio de métodos la aplicacién de un conjunto de
procedimientos sistematicos para someter a todas las operaciones de trabajo directo e
indirecto a un andlisis profundo con el objetivo de aplicar mejoras que faciliten la realizacién
del trabajo y que permitan que este se haga en el menor tiempo posible y con una menor
inversion por unidad producida, por lo tanto el objetivo final del estudio del trabajo es el
incremento en las utilidades de la empresa, manteniendo la calidad de los procesos y

productos (Palacios Acero, 2016).

El resultado es un proceso estandarizado lo cual permite realizar actividades de
planificacion de compras, proyeccion de inventarios, planes de produccién, entre otros, que
serian imposibles de realizar si se tuviese un proceso en el cual cada unidad producida

implicara en si misma una etapa de fabricacion particular.

17
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La medicion del trabajo es una importante técnica que permite determinar con la mayor
exactitud posible, partiendo de un nimero de observaciones el tiempo promedio necesario
para llevar a cabo una tarea determinada ajustada a una norma de operaciones pree-

establecidas.

2.2.2. Cuello de botella
Hay muchos axiomas en articulos, libros y revistas para definir lo que son los cuellos de
botella la cual la definiremos de la manera mas simple posible; son un tipo de restriccion en la

planta.

2.2.3. Contabilidad de costos
Segtn el profesor Armando Ortega Pérez de Ledn “La contabilidad de costos industriales
es un area de la contabilidad que comprende la predeterminacion, acumulacion, registro,
distribucidn, informacion, analisis e interpretacion de los costos de produccidn, distribucion y

administracion”.

Segun Cecil Guillespie, “La contabilidad de costos consiste en una serie de procedimientos
tendientes a determinar el costo de un producto y de las distintas actividades que se requieren

para su fabricacion y venta, asi como para planear y medir su ejecucion”.

3. Metodologia

Para concretar la propuesta de mejora dividimos el proyecto en tres fases.

18
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Rentabilidad de la
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producto
N RSN ) trabajo S A ES

mejora

llustracion 3 Metodologia. Fuente: Autoras.

Fase 1: Estudio del trabajo, permite conocer el proceso, capacidad instalada de los equipos,
talento humano y ciclo de proceso por ejemplo (cuanto tiempo se demora en 100 bolis) para

ello el calculo de tiempo se hara por medio de cronémetros.

Fase 2: Rentabilidad de la microempresa, permite determinar el costo del producto y el

namero de unidades vendidas con el fin de establecer la viabilidad de la empresa.

Fase 3: Analisis e interpretacion de resultado, en esta etapa se busca analizar con
detenimiento los datos arrojados en el estudio de trabajo y en el estudio de rentabilidad para

realizar de la mejor manera una propuesta de mejora.

3.1. Tipo de investigacion

Para el presente trabajo, el tipo de investigacion es aplicada, ya que utiliza conocimientos

tedricos para ponerlos en practica y aplicarlos para lograr una mejora.
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3.2. Disefio de la investigacion

Respecto al disefio de la investigacion, se define que el adecuado es un disefio longitudinal

no experimental.

3.3. Poblacion y muestra

Se ha definido la poblacion a la microempresa Heladeria mis colores.
Para el caso de la muestra se selecciona el area de produccién para el proceso de

fabricacién de bolis.

3.4. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

Para la recoleccion de datos, se ha realizado una serie de entrevistas con la administradora,
diagramas y reportes que se iran desarrollando a lo largo de la investigacion; ademas, la

observacion.

3.5. Técnicas de procesamiento y analisis de datos.

Para el procesamiento y andlisis de datos se utilizan los diagramas e indicadores de

produccidn establecidos con previa anticipacion

4. Procedimiento para realizar la propuesta de optimizacion de los tiempos de produccion en

los productos

4.1. Consideraciones previas

20



Propuesta de optimizacion de los tiempos de coagulacion en los productos de la empresa
heladeria mis colores

4.1.1. Tipo de producto que produce Heladeria mis colores

Heladeria mis colores se dedican a la produccion y venta de postres helados que de
acuerdo con el tipo de proceso que se ejecuta para su presentacion final se clasifican de la

siguiente manera.

e Helados con fruta: Este tipo de presentacion se caracteriza por ser un producto mas
apetecido por los clientes de mayor edad, tiene mayor variedad de sabores que los

bolis y se realiza con fruta.

llustracion 4 Helados con frutas. Fuente: Autoras.

e Bolis 0 Sandis: Este producto es el abanderado por la empresa debido a que es el
mas vendido, su proceso de produccién es mas sencillo que el helado con fruta y de

menor costo.
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llustracion 5 Bolis de colores. Fuente: Autoras.

4.1.2. Estructura del proceso para la Heladeria mis colores
Para la produccion de bolis la empresa sigue un proceso en linea cuyo nivel de
estandarizacion se puede considerar alto y las actividades involucradas son principalmente

manuales.

Compra de materia prima: para la realizacion de esta operacién la encargada se dirige a los
diferentes centros de distribucién donde realiza la compra, para adquirir la leche esta la deja
paga donde el sefior Pérez quien es el sefior que tiene vacas lecheras en la region para
reclamarla en la mafiana siguiente, en algunas ocasiones el Sr Pérez lleva la leche hasta el

lugar donde se ubica la microempresa.

Recepcidn de materia prima: La sefiora Carmen Carabali deja las esencias, colorantes y

azucar en un estante. Cuando recibe la leche esta la vierte en un recipiente hermético.

Coagulacion de la leche: En este proceso la leche pasa por un proceso de transformacion

fisicoquimico durante 24 horas.

Mezcla de los ingredientes: En esta etapa se mezcla la leche y la maicena en una licuadora,
esta se filtra con un colador para evitar los grumos, luego a la mezcla se le agrega azUcar,

colorantes y saborizantes y se vuelve a mezclar hasta que obtenga la consistencia adecuada.

Empacado del producto: se agrega la mezcla en bolsas de 500 g, se pesa y sella.
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Refrigerado del producto: se deja el producto en un refrigerador hasta que se congele.

Los detalles de esta operacion se describiran mejor en el estudio de trabajo.

5. Resultados
5.1. Diagramas y graficas de proceso.

5.1.1. Diagramas de proceso.

Area de

Vitrina trabajo

Refrigeradores

lustracion 6 area de produccion de Heladeria mis colores. Fuente: Autoras.
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Recepcion de la
materia prima

Coagulacion de la
leche

Mezla leche
coagulada y maizena

Filtra la mezcla

Se agrega azucar a la
mezcla

Se agrega esencias y
colorantes

Empacado y pesado Peso del boli
del producto

Refrigeracion del

producto

lHustracién 7 Diagrama de flujo Heladeria mis colores. Fuente: Autoras.
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Tabla 1 Diagrama de analisis de proceso para la produccion de Bolis en Heladeria mis colores.

Diagrama de anélisis de proceso |1 | Fecha 03/11/2020
Resumen
Actividad: Produccion de Bolis — -
Actividad Actual | Propuesta | Economia
- Operacion 10
Departamento: Produccion D I. Z ©)
Inspeccion (| 1
Operario: I Actual Transporte = 2
COIPropuesto Almacenamiento A\V4 1
Tipo: Operario 3 Equipo O Operacion/Inspeccion 2
EMaterial Operacion/Transporte e
. . Cantidad
Elaborado: Leidy Soraya Aguilar A.; Disiancia
Diana Maria Gonzalez Mancilla -
Tiempo
Descripcion Cantidad Distancia Tiempo Simbolo Observacion
Compra y recepcion de
materia prima ' [ E> VIO @
Lleva la MP al 4rea de
trabajo O D » Vv @
Vierte la leche en un .
bote hermétice 12,5 litros sMIN @002V |I©
Deja coagular la leche
por 24 horas 24 HR ‘ I:l E> \ @
Vierte la leche
coagulada en un tazén 1 MIN ‘ I:l E> Vid @
Mezcla la leche y la E;SF:?tce?fT?i;erf;'te
Imalcena en una 5 litros 5 MIN ‘ |:| I:> \V4 O @ cantidad comprada de
icuadora leche
Filtra la mezcla con un La operacion se
colador para impedir 3 MIN O O I:> \V4 @ repite hasta terminar
que se queden grumos el producto
Vierte la mezcla de
leche y maicena en la
licuadora con la azlcar > MIN ‘ O E> \V4 O @
y los mezcla
Vierte la mezcla en un
tazén y le agrega los
colorantes y las sMN O vie &
esencias
Mezcla el producto
oo M@~ vide
Vierte la mezcla en La operacion se
empaques de 500g 02MIN | @|0|=| 70| ©| repie para caca
La operacion se
Pesa el producto 0,2 MIN O - I:> \v/ @ rep(ijtedpara cada
unidal
Sella el producto y lo 0.2 MIN ‘ = Ir_ea ic;pe)er:;:;écr;g:
deja en un tazén ’ vQ (& unﬁdadp

Fuente: Autoras.
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Tabla 2 Diagrama de analisis de proceso para la produccion de Bolis en Heladeria mis colores.

Diagrama de anélisis de proceso | 2 | Fecha 03/11/2020
. ., . Resumen
Actividad: Produccion de Bolis Actividad Actual | Propuesta | Economia
Departamento: Produccion Operau.o’n Q 10
Inspeccion (| 1
Operario: M Actual Transporte = 1
CIPropuesto Almacenamiento Y 1
Tipo: Operario O Equipo U Operacion/Inspeccion 2
EMaterial Operacién/Transporte (=)
Elaborado: Leidy Soraya Aguilar A.; antlda_d
Diana Maria Gonzalez Mancilla D_|stan0|a
Tiempo
Descripcion Cantidad Distancia Tiempo Simbolo Observacion
Lleva el producto al
refrigeragor 250 Und. 5m sMIN - |O|O](= VA ©
Deja el producto en el
refrigerador hasta que 30 MIN ‘ ] ={Avdl'e) (&)
se congele
Espera del producto _ O D |:> vIo @
hasta su venta -

Fuente: Autoras

Operacion
Inspeccion
Transporte

Espera

Resumen

7

llustracion 8 Diagrama de recorrido Heladeria mis colores. Fuente: Autoras.
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Tabla 3. Andlisis de diagrama de recorrido.
Diagrama de analisis de proceso |2 | Fecha 03/11/2020
Resumen
Actividad: Produccidn de Bolis . Actu | Propuest | Economi
Actividad
al a a
Departamento: Produccion Operam_qn O
Inspeccion O
Operario: @ Actual Transporte =
O  Propuesto Almacenamiento \%4

Tipo: Operario O Equipo o
Material =

Operacion/Inspeccion Ol

Operacién/Transporte €

Elaborado: Leidi Soraya Aguilar | Cantidad
A Distancia
Diana Maria Gonzalez Mancilla | Tiempo
Descripcion Cantidad | Distancia | Tiempo Simbolo Observacion
Toma los Azlcar, Maicena,
ingredientes de la (@) =2 il® © | colorantes y
vitrina esencias.
Los lleva al area de
trabajo rm O0/=|vid|&
Mezcla la maicena
y la leche Q= Q&
coagulada
Agrega los demas
ingredientes a la Q0 |6
mezcla
Empaca y sella el
producto o= ve e
Lleva el producto a
refrigerado 250 Ud. 4m o= vKd e
Refrigera el
producto o= vide
Regresa al area de
produccion 4m o= vd e
Lleva los
ingredientes de 7m OO0 = «|d|®
vuelta a la vitrina

Fuente: Autoras
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5.1.2. Capacidad de produccion.

La capacidad de produccion es el rendimiento més alto que puede alcanzar una empresa

con los recursos a su disposicion.

Para la realizacion de los célculos se toma el nimero de maquinas que interfieren en el
proceso para este caso solo se toma la licuadora con su estdndar de produccion, dias del mes
laborados, horas diarias, un factor de eficiencia que de acuerdo con los diagramas de analisis

de proceso se determin6 en un 75 % y la capacidad real de produccion.

Las formulas utilizadas para los calculos fueron las siguientes?:

Utilizacion = (Capacidad Utilizada)/(Capacidad disefiada o teorica)
Eficiencia = (Capacidad utilizada)/(Capacidad efectiva)
Capacidad disefiada=Numero de Maquinas*Dias laborados al mesxHoras del dia

Capacidad efectiva=Capacidad disefiadaxFactor de eficiencia

Tiempo de licuado

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 | T10
29,0 32,0 30,0| 30,0 320|280 (320|290 31,0/ 28,0
28,01 28,0 29,0) 29028012901 29,0 | 28,0 30,0 ( 300
32,0 29,0|32,0]| 31,0(28,0]290|300]290]| 320|290
31,01 32,0(31,0)32,0|320|290]320(31,0]| 290 320
32,0 28,0|29,0]|29,0(31,0]| 310|280 31,0/ 30,0 | 28,0
28,01 28,0 28,0) 310|280 280]320(31,0]| 320 28,0
30,0 | 28,0 | 28,0 30,0 [ 31,0| 29,0 | 28,0 | 28,0 | 32,0 | 28,0
32,0]30,0(280)31,0|300(300]300(310]|290]| 320
31,0 29,0 29,0 | 28,0 | 32,0 | 31,0 | 31,0 | 31,0 | 30,0 | 30,0
32,01 32,0(300)320|280|290]290(320]|310( 30,0

lustracion 9 Tabla de tiempo de licuado para mezcla de producto. Fuente Autoras.

L https://www.youtube.com/watch?v=BYVUtDOBQ_Y &pbjreload=10
28



Propuesta de optimizacion de los tiempos de coagulacién en los productos de la empresa
heladeria mis colores

Capacidad
. . . Estandar ) o épafl ¢ Factorde | Capacidad |Capacidadreal| ., .
Maquina |N°Maquinas| , . _ | Dias/mes | Min/dias disefiada L ) ) Utilizacion | Eficiencia
(Litros/min) ) eficiencia | Efectiva (Julio)
litros/mes
Licuadora 1 10 25 160 40000 0,75 30000 625 1,56% 2,08%

lHustracion 10 Utilizacion y eficiencia de los equipos en la Microempresa. Fuente: Autoras.

5.2. Contabilidad de costos

Para la realizacion de costos en la microempresa Heladeria mis colores partimos revisando

los precios dados por Dofia Carmen y las facturas que esta tenia con el precio de venta para

cada boli.

Debido que la microempresa no tiene gastos administrativos ni publicitarios, estos se

establecieron con un valor de cero pesos; para los costos fijos una de las variables que se

determino fue la remuneracién de Dofia Carmen la cual se determiné en un valor de $

973.907.

A continuacion, se determinan los costos y se discrimina las cantidades utilizadas de cada

materia prima para la produccion de 250 bolis.

Tabla 4 Discriminacion de las cantidades utilizadas de cada materia prima para la produccién de 250 bolis.

Peso de los productos
Ingredientes Cantidad
Leche 25 botellas
Esencias 3,8 litros
Colorantes 60 gramos
Maicena 100 gramos
Azlcar 5 libras
Empaques 250
Fuente: Autoras

La siguiente tabla muestra el precio de venta de un boli en la microempresa Heladeria mis

colores.

Tabla 5 Precio de venta del boli Heladeria mis colores.

Ingresos
item | Unidad | Valor Uni. Valor Total
Bolis 1 400 $ 400
Total $ 400

Fuente: Autoras.
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A continuacion, veremos los costos fijos para la microempresa en la cual se determin6 un

valor de $973.000 para la mano de obra debido a que en esta no se habia determinado este

valor.

Tabla 6 Costos fijos Heladeria mis colores.

Costos fijos
ftem Unidad | Valor/Und. | valor Total
Mano de obra 1/$ 973.907| $ 973.907
Servicios 1/$ 20.000| $ 20.000
Depreciacion de maquinaria 1/$ 20944| $ 20.944
Total $ 1.014.851

Enseguida se muestra la depreciacion de los equipos y/o maquinaria que utiliza la

Fuente: Autoras.

microempresa para su proceso.

Tabla 7 Depreciacion de la maquinaria Heladeria mis colores. Fuente: Autoras

Veremos en la siguiente tabla los costos variables de produccion para bolis de Heladeria

mis Colores.

Depreciacion de maquinaria

item Unidad | Valor/Und.
Licuadora 1% 6.150
Refrigeradores 2| $  12.694
Gramara 1% 2.100
Total $ 20.944

Fuente: Autoras

Tabla 8 Costos variables Heladeria mis colores.

Costos variables
item Unidad Costo Valor/Und.

Leche 25 botellas $ 25.000| $ 100,0
Azlcar 5 libras $ 6.500| $ 26,00
Esencia 3,8 litros $ 27.000| $ 17,05
Colorantes 500 gramos | $ 13.000| $ 6,24
Maicena 500 gramos | $ 3.800| $ 3,04
Bolsas de 500 g | 100 empaques | $ 1.200| $ 12,00

Total $ 164,33

Fuente: Autoras.
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Precio de unidad en punto de equilibrio:
PEU? = Costos Fijos / (Precio de Venta — Costo Variable Unitario)

PEU = 1014851 4306,24 = 4307 Unidad
~ 400 — 16433 %= neades

» El estudio de trabajo nos permitio ver a detalle cada una de las fases del proceso y
como estas interacttian entre si; gracias a este logramos determinar el tiempo de
proceso, los recorridos del material y como un proceso afecta a otro permitiendo hacer

un mejor diagndstico.

» De acuerdo con el analisis realizado en los diagramas de proceso podemos determinar
que el tiempo de produccion de 250 bolis es de 24 horas con 58,6 minutos, si
dividieramos el tiempo con la produccion diaria determinariamos que producir un boli

tarda en promedio 5,99 minutos.

» La figura del diagrama de recorrido muestra claramente que hay una inadecuada
gestion del espacio, teniendo que Dofia Carmen recorrer cerca de 22 metros partiendo
del supuesto que esta inicia siempre la operacion tomando los ingredientes del estante
0 vitrina donde se encuentran algunos de estos (AzUcar, Maicena, Colorantes y

esencias).

» Nueva distribucion en planta: debido a los recorridos que debe realizar dofia
Carmen simplemente para obtener los ingredientes para la preparacion del producto

y refrigerarlo.

2 Punto de Equilibrio Unitario
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—_——— 3'5m —_—

Area de trabajo 2,5m

|
| [

lHustracion 11 Propuesta de nueva distribucion en planta. Fuente Autoras.

» La capacidad productiva de la empresa nos deja en claro que hay una subutilizacién de
los equipos en este caso la licuadora que se utiliza para mezclar los ingredientes donde

la eficiencia del equipo es del 2,08 % y la utilizacion es de 1,56%.

» Tomando las condiciones dadas en el estudio de costos y su previo analisis, la
microempresa necesita producir y vender 4.307 bolis para alcanzar el punto de
equilibrio cada mes. Si comparamos este valor con la produccion mensual que es de
6.250 bolis tendriamos una rentabilidad de $ 777.200 lo que nos da a entender que la

empresa puede llegar a invertir en nuevos equipo o publicidad.

6. Conclusiones

» Larealizacion de este proyecto nos ayudo a entender que beneficio tiene la
identificacion de los cuellos de botella dentro del proceso productivo que llevan a
cabo las empresas y como lograr mejorarlos o reducir los impactos negativos que

€n estos se generan.

» Realizar los diagramas nos permitio aprender de la mejor manera como se llevan a
cabo los procesos de transformacion en cualquier organizacion, aungue se haya
aplicado en una empresa tan pequefia como Heladeria mis colores; como se

describe y analiza cada proceso aplicando lo aprendido en la carrera y la forma
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como se pueden llegar a mejorar. Con estos pudimos determinar el recorrido que
realizaba la materia prima dentro de la microempresa permitiéndonos ver las etapas
criticas del proceso, calcular los tiempos productivos o poco productivos y la
distancia que esta debia recorrer en cada etapa, dejandonos hacer un mejor analisis

del proceso.

» Aunqgue la empresa no utiliza muchos equipos determinar la capacidad de
produccidn permitio hacer un analisis de los equipos en cuanto a la utilizacion y
eficiencia dandonos un esquema de la importancia que tiene estandarizar los

procesos con el fin de eliminar los cuellos de botella.

» Realizar un analisis de costos de produccion permitié comparar el rendimiento
productivo de la empresa con el econdmico respecto a saber si producir un boli a
pesar de que el tiempo de produccion era tan alto era factible y si era asi, ; Qué tan
factible podria ser? Por lo que determinamos el punto de equilibrio por unidades
para la microempresa y saber si era posible alcanzarlo.

» Viendo la necesidad que tienen las empresas del municipio de Guachené realizar
mejoras a los procesos hace que estas sean mas competitivas y puedan llegar a

mejorar sus beneficios.

7. Recomendaciones

Debido a la necesidad que tiene la empresa de aumentar las ventas expandiéndose a otros

sectores del municipio se recomienda que:

» Reducir el tiempo de coagulacion de la leche, esto se puede hacer agregando un
coagulante en una medida de 0,1% hasta 0,2%, limitando el tiempo de coagulado a

una hora logrando una mejora en el proceso cerca del 92%.

» Comprar una mezcladora de alimentos, esto permitiria reducir los tiempos de
mezcla de los ingredientes y no tener que repetir esta tarea tantas veces logrando

una mejora con la disminucion de operaciones realizadas y debido que la capacidad
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maxima de la licuadora es de 5 litros se lograria una disminucion de tiempo de 15

minutos para esta cantidad.

llustracién 12 Mezcladora de alimentos. Fuente: Mercado libre.

» Buscar un nuevo proveedor: debido a que la empresa solo posee un proveedor se
recomienda tener minimo dos ya que la leche es uno de los productos principales

para la preparacion del producto y que tiene mayor posibilidad de escasear.
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9. Anexos

Anexo 1: Preguntas de la entrevista realizada a Dofia Carmen
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Anexo 2: Vitrina de materia prima
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Anexo 4. Ingredientes para la fabricacion de bolis.

Anexo 4: Area de produccion.
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Anexo 5: Pesa 0 Gramara.

Anexo 6: Bolis congelados.
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Anexo 7: Cantidad de bolis vendido en los tltimos seis meses

SABOR CHICLE MORA COCO FRESA LIMON AREQUIPE LULO
MAYO 200 407 498 17 15 150 i)
JUNIO 274 346 34 62 370 152 26
JULIO 470 266 105 457 238 74 217
AGOSTO 350 150 258 349 165 135 103
SEPTIEMBRE 325 190 229 0 423 325 156
OCTUBRE 78 161 452 236 230 337 179




Propuesta de optimizacion de los tiempos de coagulacion en los productos de la empresa
heladeria mis colores

600

500

40

o

30

o

20

o

10

o

o

\Venta de bolis

= Chicle
= Mora
m Julio
Fresa
= Limon
m Arequipe
mLulo
Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre
PERIODO VENTAS TOTALES
MAYO 1602
JUNIO 1264
JULIO 1827
AGOSTO 1510
SEPTIEMBRE 1648
OCTUBRE 1673
\entas totales mensuales
1827
1602 1648 1673
1510
I 1264 I I
Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre
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SABOR VENTAS TOTALES
CHICLE 1697
MORA 1520
COCO 1576
FRESA 1121
LIMON 1441
AREQUIPE 1173
LULO 996

Ventas por sabores
1697

1576
152
520 1441
I 996

Chicle Mora Coco Fresa Limon Arequipe Lulo



