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RESUMEN

El objetivo principal del presente trabajo es, el de identificar los aspectos clave de
los procesos de produccidn, para proponer estrategias y abordar las diferentes
deficiencias de la embutidora FUNORSAL, mejorar sus procesos y cumplir con los
objetivos tanto individuales como organizacionales. La metodologia empleada
incluyo la validacién de instrumentos mediante el coeficiente Alfa de Cronbach,
obteniendo un valor de 0,815, lo que indica una excelente confiabilidad y respalda
la credibilidad de la investigacion. La investigacion revela que los procesos de
produccion afectan significativamente la produccion en la embutidora, indicando la
necesidad de actualizar y estandarizar el manual de procesos para orientar a los
empleados y reducir errores. También se identifica la falta de una guia de
capacitacion especifica para los colaboradores, que deberia cubrir aspectos clave de
los procesos de produccion. Estos hallazgos no solo fundamentan futuras estrategias
de mejora, sino que también destacan la importancia de una formacion continua
para el crecimiento sostenible de la embutidora FUNORSAL. Los resultados
obtenidos muestran que, si bien la microempresa cuenta con un proceso de
produccion estructurado, existen deficiencias en la gestion de recursos y en la
implementacion de controles de calidad que afectan la consistencia del producto
final, lo que limita la adopcion de précticas mas eficientes y sostenibles. Con base
en estos hallazgos, se proponen recomendaciones para optimizar los procesos de
produccion, mejorar la calidad del producto, y aumentar la competitividad de
FUNORSAL en el mercado local.

PALABRAS CLAVE: Corporacion, Desarrollo, Estandarizacion, Eficiencia,
Manual, Operativa, Procesos, Produccion, Sostenible.
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ABSTRACT

The main objective of this work is to identify the key aspects of the production
processes, to propose strategies and address the different deficiencies of the
FUNORSAL filler, improve its processes and meet both individual and
organizational objectives. Through a chi square analysis, it was shown that
production processes have a significant impact on the FUNORSAL filler, which led
to rejecting the null hypothesis. The investigation reveals that production processes
significantly affect production in the filler, indicating the need to update and
standardize the process manual to guide employees and reduce errors. The lack of
a specific training guide for collaborators is also identified, which should cover key
aspects of the production processes. These findings not only support future
improvement strategies, but also highlight the importance of continuous training for
the sustainable growth of the FUNORSAL filler. The results obtained show that,
although the microenterprise has a structured production process, there are
deficiencies in resource management and the implementation of quality controls
that affect the consistency of the final product, which limits the adoption of more
efficient practices. and sustainable. Based on these findings, recommendations are
proposed to optimize production processes, improve product quality, and increase
FUNORSAL's competitiveness in the local market.

KEYWORDS: Corporation, Development, Standardization, Efficiency, Manual,
Operational, Processes, Production, Sustainable.



INTRODUCCION

El presente trabajo de titulacion se enfoca en mejorar los “Procesos de Produccion
y su Incidencia en la Microempresa Embutidora Funorsal de la Corporacion Gruppo

Salinas del Canton Guaranda Provincia Bolivar, Ao 2024”.

CAPITULO I: Formulacién general del proyecto, el contenido se enmarca en el
planteamiento del problema, los objetivos el cual indica la situacion actual de la
microempresa Embutidora FUNORSAL, donde se encuentra que se ve influenciada
por los procesos que buscan mejorar la eficiencia y la calidad de los productos. la
justificacion es la parte importante para recalcar los motivos que impulsan la

realidad de la investigacion.

CAPITULO II: Marco tedrico, en este capitulo se describe cada uno de los temas
con sus diferentes autores que ayuden de guia para los procesos y su incidencia en
la produccién de la microempresa, por lo tanto, esta investigacion proporcionara
procesos que genere soluciones a la problemadtica que afronta la produccion en la

Embutidora de la Corporacion Gruppo Salinas.

CAPITULO III: Metodologia, en este capitulo se realiza la aplicacion de los
métodos, técnicas, instrumentos y modalidades que se emplearan en la
investigacion, siendo factores indispensables para la obtencion de informacion
indispensable en el desarrollo de la propuesta, permitiendo desarrollar las encuestas

y entrevista pertinentes.

CAPITULO 1V: Resultados y discusién, en este capitulo se detalla el analisis e
interpretacion de la entrevista realizada al Gerente Vinicio Ramirez Lopez y las
encuestas realizadas a los socios y empleados de la Embutidora FUNORSAL, en el
cual, se obtiene la respectiva informacién que sirve para el desarrollo de la

investigacion que se realiza.

CAPITULO V: Propuesta, en el capitulo mencionado se representa los procesos y
la incidencia en la produccion donde se analiza la informacion pertinente, de
manera externa e interna, para evaluar el estatus los procesos y la incidencia que

afectan directamente a la produccién y el nivel de eficiencia y eficacia de la



Embutidora FUNORSAL, todo ello con el propdsito de pronosticar e implementar

métodos sobre el direccionamiento de la manufactura



CAPITULO 1
FORMULACION GENERAL DEL PROYECTO

1.1 Descripcion del problema

En la industria alimentaria en el Ecuador enfrenta desafios como la competencia de
grandes empresas, la necesidad de cumplir con estrictas regulaciones de calidad del
producto y la variacion de los precios de materias primas. Esto crea un entorno
competitivo que presiona a las microempresas como la embutidora Funorsal a

mejorar sus procesos para mantener su posicion en el mercado.

A nivel institucional, la Corporacion Gruppo Salinas, de la cual Funorsal es parte,
busca promover el desarrollo sostenible de las comunidades a través de
emprendimientos productivos. Sin embargo, problemas en los procesos que pueden
afectar el cumplimiento de estos objetivos institucionales y la imagen de la

corporacion.

A nivel interno las deficiencias en los procesos de produccion, como fallas en el
control de calidad, desperdicio de materia primas, o baja eficiencia, pueden incidir
negativamente en la productividad y rentabilidad de la microempresa. Esto pone en

riesgo la sostenibilidad del negocio y los ingresos de las familias involucradas.

Los procesos productivos de la embutidora Funorsal tienen implicaciones a nivel
macro por la competitividad del sector, a nivel meso por los objetivos
institucionales de la Corporacién, y a nivel micro por la viabilidad misma de la

microempresa.

Al analizar y abordar estos factores en cada nivel es esencial, mejorar la produccion

y asegurar el éxito de la microempresa.



1.2 Formulacion del problema

e ;De qué manera incide los procesos de produccion para el mejoramiento de

la microempresa "Embutidora Funorsal"?
Preguntas de investigacion

e /Cudl es el nivel de eficiencia de los procesos de produccion en la
microempresa Funorsal?

e /Qué estandares de calidad se aplican en los procesos de produccion de
embutidos Funorsal?

e /Cuadles son los principales desafios internos que enfrenta la Embutidora

Funorsal en su proceso de produccion?
1.3 Justificacion

La Corporacion Grupo Salinas se basa en principios de economia solidaria y tiene
como objetivo principal la defensa de sus asociados con un caracter fuerte gremial
o corporativista. La produccion de la microempresa, como parte de esta
Corporacion, se ve influenciada por estos principios y procesos que buscan mejorar

la eficiencia y la calidad de los productos.

El estudio realizado, en la embutidora Funorsal tienen como proposito mejorar el
estudio de los procesos de produccion, especialmente para conocer como estos
inciden en la rentabilidad, la capacidad de adaptacion y la sostenibilidad de los
procesos de la microempresa. La realizacion del presente trabajo de investigacion
es posible de acuerdo a los recursos necesarios existentes, tales como: el facil acceso
a la informacién, por parte del personal administrativo de la microempresa
Funorsal, lo cual aportara para un Optimo desarrollo investigativo, a su vez,
influirdn en la investigacion tanto en los procesos como en la produccion, que
permitirdn realizar la aplicacion adecuada de la metodologia de andlisis de las

variables.

Hacer esta investigacion es crucial porque los procesos son importantes en la
produccion de una microempresa Funorsal. Estandarizar y optimizar estos procesos

no solo mejora la eficiencia y la calidad del producto, sino que también permite a



las microempresas innovar, adaptarse a los cambios del mercado y cumplir con las

regulaciones, al tiempo que promueve la sostenibilidad y el desarrollo del personal.

La produccién de la microempresa Funorsal se ve significativamente afectada por
la implementacién de estos procesos, ya que mejorar la eficiencia los controles
internos y la gestion de la cadena de la demanda permiten una gestion eficiente y
ordenada de las operaciones, lo que aumenta la productividad y la calidad de los
productos. Se considera la investigacion de suma importancia por su aplicacion en
los procesos de produccion, lo que implica que los productos ofertados deben llegar
a los consumidores con altos estandares de calidad. En este sentido, es necesario un
excelente desempefio de la organizacion para su estabilidad, pues, se pretende
proponer estrategias necesarias que le ayuden a mejorar la calidad del producto en

el mercado.
1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General

e Analizar los procesos de produccién y su incidencia en la eficiencia
operativa y competitiva en la microempresa embutidora FUNORSAL de la

Corporacion Gruppo Salinas del Guaranda, Provincia Bolivar, afio 2024.
1.4.2 Objetivos Especificos

e Sustentar tedricamente las variables de investigacion de los “Procesos de
Produccién y su Incidencia en la Microempresa Embutidora Funorsal de la
Corporacion Gruppo Salinas”

e Conocer el estado actual de los procesos de produccion en los “Procesos de
Produccion y su Incidencia en la Microempresa Embutidora Funorsal de la
Corporacion Gruppo Salinas”

e Proponer estrategias para mejorar los procesos de produccion actuales en la

“Microempresa Embutidora Funorsal de la Corporacion Gruppo Salinas”



1.5 Idea a defender

Mediante el andlisis a los procesos de produccion de la microempresa embutidora
FUNORSAL de la Corporacion Gruppo Salinas del Guaranda, Provincia Bolivar,

afio 2024, se podra determinar si estos inciden en eficiencia operativa y competitiva
1.6 Variables

1.6.1 Variable dependiente

Produccion

1.6.2 Variable independiente

Procesos



1.7 Operacionalizacion de variables

Tabla 1 Operacionalizacion de variables

VARIABLES TIPOS DE VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL DIMENSIONES INDICADORES INSTRUMENTO
La produccion es el proceso en el Porcentajes de ventas Observacion
cual se usan los recursos disponibles Directa
y las materias primas para crear Incremento de produccién Numero de segmentos Encuestas

Produccion bienes y servicios en dicho proceso, posicionados Entrevista
Dependiente no solo se abarca la fabricacion de
objetos  fisicos, sino  también Eficiencia de la produccion Rotacion de la produccion Focus Group
servicios, como puede ser un
asesoramiento. (Economipedia.com,
2024)
Un proceso es un conjunto de Tasa de produccion por hora Observacion Directa
actividades planificadas que
implican la participacion de un
nmuaTeerEgleie pefggfjin); d(:)i récursos Eficiencia de procesos NUmero de controles por Encuestas
: - _para procesos de produccién Entrevista
Procesos conseguir un objetivo previamente

Independiente

identificado. (Ujaen.es, 2022)

Productividad Porcentaje de productos que

cumplan con estandares

Focus Group

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

El desarrollo investigativo se encuentra sustentado sobre el analisis de informacion
bibliografica, misma que ha permitido considerar una secuencia sobre los temas de

interés.

Procesos productivos Un proceso productivo es una serie de actividades o tareas
coordinadas y secuenciales que transforman insumos en productos o servicios
finales: Segun los procesos productivos incluyen actividades como la planificacion,
la gestion de materiales, la fabricacion, el control de calidad y la logistica (Inyo et

al., 2022).
Resumen

Mediante la tesis realizada por los sefiores Nanyama Inyo, Wainaina Githii sobre
las actividades o tareas coordinadas para la transformacion en productos o servicios
finales donde se realizo un diagnostico mediante la matriz FODA la eficiencia y
efectividad de los procesos productivos son cruciales para la calidad del producto,

la reduccion de costos y la satisfaccion del cliente.
Gestion de calidad

La Gestion De Funorsal En El Desarrollo Econémico y Social De Salinas De
Guaranda: Un enfoque gerencial que se centra en la mejora continua de los
procesos, productos y servicios mediante la participacion de todos los empleados.
Segun lo que implica el compromiso de la organizacion con la calidad en todas las
etapas de produccion puede llevar a la optimizacion de procesos, reduccion de

defectos y aumento de la satisfaccion del cliente. (Mena-Segovia, 2023)
Resumen

El presente trabajo de investigacion muestra como inciden los procesos productivos
desarrollados con alta eficiencia para las empresas a través del desarrollo

econdmico y social en la poblacion conformada por la FUNORSAL.



Cadena de Suministro

La cadena de suministro posee una estrecha relacion entre los procesos de
produccion, empezando por la disposicion de materia prima, hasta llegar a la
distribucion de los productos, destacando en este proceso el sistema de
planificacion y coordinacion para obtener una adecuada distribucion de suministros

(Chopra, 2019).
Resumen

Para Figueroa (2024) menciona que mantener una apropiada distribucion en la
cadena de suministro implica minimizar costos de produccidn, contar con materia
en cantidades y tiempos determinados, responder a las exigencias del mercado, en
complemento se da conocer una breve definicion sobre el tema de suministros y
como influyen en la produccion. Analizan la importancia de las decisiones tomadas
en relacion con la cadena de suministro y el desempefio de ésta para el éxito de la

empresa.
Automatizacion de Procesos

Groover-Pearson (2019) se refiere al empleo de sistemas de una manufactura
moderna, relativos al uso de materiales, procesamiento siendo implicito a esto el
uso de tecnologias y maquinaria automatizada, ademads de los sistemas productivos

que buscan el mejoramiento y precision de la produccion.
Resumen

Para Groover, Mikell P, la automatizacién es una garantia sobre los niveles de
calidad de la produccidn, por cuanto con este sistema los errores se reducen
gradualmente, ofreciendo una forma eficiente de procesar los insumos. Lo que
conlleva mantener una gestion productiva consistente, que contribuye al éxito

empresarial y la sostenibilidad de la industria dentro de su rama de desempeiio.
Salinas De Guaranda (Ecuador) Modelo Productivo en la “Otra Economia”

Salinas De Guaranda (Ecuador) Y Su Modelo Productivo En La “Otra Economia”:

dentro de este estudio prevalece el empleo de conceptualizaciones, con los cuales



se puede diferenciar el desarrollo endogeno y la descripcion de “otra economia”; y

las ventajas que esta ofrece a los sistemas productivos (Iglesias, 2018).
Resumen

Para la Mgs. Laura Lopez sobre Salinas De Guaranda (Ecuador) Y Su Modelo
Productivo En La “Otra Economia” Esta investigacion ha sido desarrollada con el
objetivo de asociar las experiencias productivas frente a un modelo de economia
solidaria y de la forma como los procesos pueden ser de utilidad en diferentes

enfoques organizacionales, productivos y de resultados.
2.2 Marco Cientifico
2.2.1 Procesos

Los procesos y su incidencia en la produccion de la microempresa embutidora
Funorsal de la Corporacion Gruppo Salinas del canton Guaranda, provincia Bolivar,
se basa en principios y teorias de gestion de la produccion, eficiencia operativa,
control de calidad, y logistica. Este marco proporciona una base tedrica y
metodoldgica para analizar y mejorar los procesos productivos de la empresa

(Mena, 2023).
2.2.2 Economiay Desarrollo Local

Economia Social Solidaria: La Corporacion Gruppo Salinas se enmarca en el
concepto de economia social solidaria, que busca fortalecer la cooperacion y la
solidaridad entre las comunidades y las empresas para mejorar la calidad de vida de

sus miembros.

Desarrollo Local: El desarrollo local se enfoca en la promocion de la economia
local y la participacion comunitaria en la gestion de los recursos y la toma de

decisiones.
2.2.3 Gestion Empresarial

Modelos de Gestion: La implementacion de modelos de gestion financiera y
logistica es crucial para la eficiencia y rentabilidad de la empresa. Estos modelos

deben ser adaptados a las necesidades especificas de la empresa y su entorno
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Planificacion y Organizacion: La planificacion y organizacion son fundamentales

para la toma de decisiones efectivas y la optimizacion de los recursos
2.2.4 Logistica y Distribucion

Logistica Empresarial: La funcidn logistica empresarial ha tomado fuerza debido a
la implementacion de nuevas tecnologias que han reducido tiempos y costos de
distribucion. La Corporacion Gruppo Salinas debe adaptarse a estos cambios para

mantener competitividad en los mercados nacionales e internacionales.
2.2.5 Produccion y Exportacion

Produccion y Exportacion: La Fundacion Familia Salesiana Salinas produce
aproximadamente 2000 kilos de chocolate mensualmente, con un 30% destinado a

la exportacion para atender a mercados internacionales.

Cultura Logistica: La empresa debe incrementar su cultura logistica para atender a

los requerimientos de los paises y mantener competitividad en los mercados.
2.2.6 Marketing y Estrategias Ecologicas

Marketing Ecoldgico: Segun Ortiz (2019) la empresa "El Salinerito" de la parroquia
Salinas en el canton Guaranda ha sido objeto de estudios sobre estrategias de

marketing ecoldgicas.
2.2.7 Gestion de la Produccion

La gestion de la produccion se centra en la planificacion, organizacion y control de
los procesos productivos. Segun William J Stevenson (2021)los principales
objetivos son maximizar la eficiencia y minimizar los costos, mientras se asegura

la calidad del producto.
2.2.8 Principios y Teorias:

Teoria de las Restricciones: Identificar y gestionar los cuellos de botella en el

proceso de produccion para mejorar el flujo y la eficiencia (Goldratt, 2019).

Fabricacion Ajustada: menciona Eliminar desperdicios y mejorar continuamente los

procesos para aumentar la eficiencia y reducir los costos (Vela, 2023).
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Justo a Tiempo (JIT): Minimizar los inventarios y producir solo lo necesario en el

momento adecuado para reducir costos y mejorar la eficiencia (Tejeda, 2021).
2.2.9 Clasificacion de los procesos

Procesos operativos: son recibidos por una persona u organizacion externa a la
organizacion, constituyen la secuencia de valor afiadido con que la organizacion.
Constituyen la secuencia de valor afadido con la organizacion que satisface las

necesidades de los clientes.
Procesos de apoyo: son aquellos esenciales para los procesos operativos.

Procesos estratégicos: actividades realizadas por los gestores para mantener los

procesos de apoyo y los operativos (Coello, 2020).
Elementos del proceso

Input: producto con caracteristicas objetivas que responden al estdndar o criterio de
aceptacion definido, asi mismo la existencia del input es lo que justifica la ejecucion

sistematica del proceso.

Secuencia de actividades: Se precisan de medios y recursos con determinados

requisitos para ejecutarlo.

Output: (Salida), producto con calidad exigida por los estandares del proceso. La
salida es un producto que va destinado a un usuario o cliente (externo o interno)

(ISO 9001, 2019).

Los elementos de los procesos son cruciales porque todos los procesos tienen
actividades relacionadas unas con otras. Todo proceso comienza con las entradas o
insumos y continua con la secuencia de actividades para entregar una salida o
producto final, teniendo en cuenta que durante un proceso no es recomendable

saltarse ninguna actividad.
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Esquema de un proceso

Secuencia de Actividades
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Nota: elaborado por Isaias Tualombo, Angel Ulloa

2.2.10 Caracteristicas esenciales de los procesos:

Variabilidad del proceso: cada vez que se repite el proceso hay ligeras variaciones
en la secuencia de las actividades realizadas que, a su vez, generan variabilidad en

los resultados del mismo expresados a través de mediciones concretas.

Repetitividad del proceso como clave para su mejora: se crean para producir un
resultado y repetir el mismo. Permite trabajar sobre el proceso y mejorarlo, ya que,

a mas repeticion, mas experiencia.

e Limites de los procesos
e Inicio y fin el proceso
e Las entradas

e Los proveedores

e Las salidas

e Los clientes (Pepper Bergholz , 2011).
2.2.11 Control de los procesos

Empirico: se presenta de manera logica, auto correctiva y progresiva. Es el método

general mas utilizado.

Cientifico: se emplea con el fin de incrementar el conocimiento, es unico, tanto en

su generalidad como en su particularidad.

Sistematico: modela el objeto mediante la determinaciéon de sus componentes.

Determinan por un lado la estructura del objeto y por otro su dindmica (Ruiz, 2018).
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Ventajas de un proceso

e Establecer un esquema de evaluacion de la organizacion de manera integral.

e Comprende las relaciones causa-efecto de los problemas de una
organizacion y por lo tanto atacar los problemas de raiz.

e Define responsabilidades de un modo sencillo y directo.

e Fomenta la comunicacion interna.

e Facilita la mejora continua.

e Simplifica la documentacion de los sistemas de gestion (Coll, 2015).
Desventajas de un proceso

e La comprension limitada de los procesos existentes.

e Los empleados no hagan el seguimiento de los procesos o no se adapten al
sistema, una vez que se haya implementado.

e No se cuenta con el suficiente apoyo de las partes interesadas, lo que

dificulta alcanzar los objetivos (Edenred, 2019).
2.2.12 Produccion

Segtin Paz Roberto (2019) define a la produccién como el conjunto de procesos,
procedimientos, métodos y técnicas que son necesarios para la obtencion de bienes
o servicios, mediante una aplicacién sistematica de conjuntos de decisiones
teniendo como objetivo la incrementacion de valor en los factores que intervienen

en la realizacion de bienes o servicios.
2.2.13 Importancia de la produccion

Segin Gomez (2022) la produccion es importante ya que sirve para acercar un bien

o0 servicio y que este pueda satisfacer las necesidades de los consumidores.
2.2.14 Factores para la produccion de Embutidos

Tierra: Es fundamental ya que es el espacio en la cual se lleva a cabo la actividad

productiva, que termina mostrando las condiciones a las que se enfrentan.

Mano de obra: la produccion debe contar con mano de obra, haciendo” referencia

a la capacitacion y la interaccion de los sectores de la ganaderia”
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Rebatio: Los animales de distintas razas que conforman el hato ganadero, pues son

estos los encargados de producir la leche

Tecnologia: Va desde los mas simple como la division de potreros hasta la ultima

generacion como los sistemas de instalaciones mas sofisticados (Beltran, 2020).
2.2.15 Sistemas de Produccion

Segun Jimenez (2021) los sistemas de produccion son aquellas actividades que
planifican, organizan, dirigen, integran, controlan, y evaliian el proceso de
fabricacion, procurando que el costo, calidad, cantidad y momento sean adecuados,

sin embargo, pueden clasificarse en cuatro categorias:

Produccion por producto: Es la fabricacion de piezas con arreglo a necesidades
particulares de los clientes. En este sistema, las organizaciones deben darse en
etapas homogéneas, es decir una vez iniciada la etapa debe terminarse, de lo

contario lo que se ha realizado sufriria dafios y tendria que realizarse de nuevo.

Produccion en masa: Es la fabricacion de productos uniformes en gran cantidad. En
la actualidad no descansa sobre productos uniformes, si no sobre piezas uniformes,
que se montan en masa para producir una gran variedad de productos diferentes en

cantidades grandes o pequeiias (Jimenez, 2021a).

Produccion por proceso: Sale de un proceso y fluye continuamente al siguiente
donde llega justo a tiempo. Las plantas por proceso no suelen ser tan perfectamente
continuas. Fabrican cierto tamafio y estilo de pieza durante algin tiempo, luego

detienen las maquinas y hacen los cambios necesarios para fabricar otros productos.

Produccién por grupos tecnoldgicos: Se agrupan piezas de caracteristicas comunes
en familias y se disefia una linea de produccion capaz de fabricar cualquier pieza.
El control de produccidon se implica pues se ejerce sobre un conjunto de grupos

compuesto de piezas similares (Jimenez, 2021b).
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2.2.16 Caracteristicas de la Produccion

Implica la transformacion de materia prima en los bienes que se entregaran al

cliente o consumidor.

Este sujeto a mejoras, las cuales dependeran del avance tecnoldgico. Es importante

recordar que el proceso productive es perfectible, cambia en el tiempo.
Disefia en funcion a los requerimientos del mercado.

Tiene objetos precisos y controles estrictos, porque solo asi la empresa puede

obtener utilidades (Quiroa, 2024).
Ventajas de la Produccion

e Mejora las condiciones de trabajo del personal

e Optimiza el tiempo de desarrollo y el incremento de la seguridad de los
procesos

e Reduce costos, ahorra tiempo

e (Garantiza una calidad constante y reduce errores (Egas, 2021).
Desventajas de la Produccion

e Falta de flexibilidad
e Costes de instalacion

e La criticidad de la intervencion humana que pueda causar retrasos (EAE

Bussines Eschool, 2023).
2.2.17 Eficiencia Operativa

La eficiencia operativa se refiere a la capacidad de una empresa para optimizar sus
recursos y procesos para maximizar la produccion con el minimo costo y

desperdicio.
2.2.18 Herramientas y Métodos:

Andlisis de Procesos: Estudio detallado de cada paso del proceso de produccion

para identificar ineficiencias y oportunidades de mejora (Serrano, 2018).
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Six Sigma: Metodologia que utiliza técnicas estadisticas para reducir defectos y

mejorar la calidad del producto (Pillai, 2019).
2.2.19 Control de Calidad

El control de calidad implica la implementacion de sistemas y procedimientos para

asegurar que los productos cumplen con los estandares requeridos.
2.2.20 Conceptos y Técnicas:

Control Estadistico de Procesos (SPC): Utilizacion de graficos de control y técnicas
estadisticas para monitorizar y controlar el proceso de produccion (Montgomery,

2004).

Normas ISO 9001: Estandares internacionales para sistemas de gestion de la calidad
que aseguran la capacidad de proporcionar productos que cumplen con los

requisitos del cliente y regulaciones aplicables (ISO, 2020).
2.2.21 Gestion de la Cadena de Suministro

En lo referente a la cadena de suministro y su gestion, estd debe mantener una
apropiada coordinacion entre la produccién y la comercializacion de los productos

para alcanzar una gestion eficiente.
2.2.22 Modelos y Estrategias:

Modelo SCOR (Supply Chain Operations Reference): Marco de referencia para la

evaluacion y mejora de la cadena de suministro.

Logistica Integrada: Coordinacion de todas las actividades logisticas desde la
adquisicion de materias primas hasta la entrega del producto final al cliente (Faena,

2021).
2.2.23 Gestion de Inventarios

La gestion de inventarios es crucial para equilibrar el costo de mantener inventarios

con el riesgo de escasez de productos.
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Técnicas:

e EOQ (Economic Order Quantity): Determinacion de la cantidad 6ptima de
pedido para minimizar los costos totales de inventario.

e ABC Analysis: Clasificacion de inventarios en categorias A, B y C para
priorizar la gestion de los articulos mas valiosos.

e Factores Humanos y Capacitacion (Hayes, 2024).

El factor humano y la capacitacion son esenciales para asegurar que el personal esté

bien preparado para llevar a cabo sus tareas de manera eficiente y efectiva.
Aspectos Clave:

e Adiestramiento y Progreso: fomentar planes continuos para el desarrollo de
habilidades y el mejoramiento del desempefio de los colaboradores
e Desarrollo de Competencias: ejecutar actividades 1dentro del requerimiento

exigidos para cada area.
Aplicaciéon en Funorsal
Al aplicar este marco cientifico a Funorsal, se pueden seguir los siguientes pasos:

e Evaluar y Analizar: Realizar un diagndstico exhaustivo de los procesos
actuales para identificar ineficiencias y problemas.

e Implementar Mejoras: Aplicar las teorias y herramientas mencionadas para
optimizar los procesos de produccion, gestion de inventarios, y control de
calidad.

e Capacitar al Personal: Invertir en la formacion continua del personal para
mejorar sus habilidades y competencias.

e Monitorizar y Ajustar: Utilizar técnicas estadisticas y sistemas de gestion

para monitorizar continuamente el desempefio y realizar ajustes necesarios.
2.2.24 Ingenieria de Procesos

La ingenieria de procesos es aquella que posee un enfoque dentro del disefio de
procesos, como llevar a cabo las operaciones, ejecutar un oportuno control y sobre

todo la forma de optimizar los tiempos y recursos. En el contexto de la produccion
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de embutidos en FUNORSAL, la ingenieria de procesos juega un papel crucial en

cada etapa de la produccion:

e Disefio de Procesos: Incluye la seleccion de equipos y tecnologias
adecuadas para la preparacion, embutido, coccion y empaquetado de los
productos.

e Optimizacion de Procesos: Involucra la implementacion de técnicas como
el andlisis de flujo de trabajo y la simulacién de procesos para mejorar la
eficiencia y reducir costos.

e Control de Procesos: Se refiere al monitoreo y control en tiempo real de
variables criticas como temperatura, tiempo y condiciones de

almacenamiento para asegurar la consistencia y calidad del producto.
2.2.25 Gestion de Calidad

La gestion de calidad se centra en garantizar que los productos cumplen con los
estandares de calidad y seguridad alimentaria. Esto es fundamental para mantener
la confianza del consumidor y cumplir con regulaciones sanitarias. Los principios

clave incluyen:

e Estandares de Calidad: Adopcion de normas como ISO 22000 para sistemas
de gestion de seguridad alimentaria.

e Control de Calidad: Implementacion de controles en cada etapa del proceso
para detectar y corregir desviaciones.

e Mejora Continua: Uso de metodologias como el ciclo PDCA para identificar

y abordar areas de mejora continua.
2.2.26 Eficiencia Operativa

La eficiencia operativa se refiere a la capacidad de la empresa para maximizar la
produccion y minimizar los recursos utilizados. En la microempresa embutidora

FUNORSAL, esto puede lograrse mediante:

e Fabricacion Ajustada: Aplicacion de principios de manufactura esbelta para

eliminar desperdicios y optimizar el flujo de trabajo.
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Automatizacion: Uso de tecnologia para automatizar procesos repetitivos y
reducir errores humanos.

Gestion de Inventarios: Implementacion de sistemas de gestion de
inventarios para reducir costos de almacenamiento y evitar

sobreproduccion.

2.2.27 Sostenibilidad

La sostenibilidad en la produccion de alimentos implica préacticas que minimicen el

impacto ambiental y promuevan la responsabilidad social. Aspectos clave incluyen:

Eficiencia Energética: Uso de tecnologias que reduzcan el consumo
energético en procesos como la coccion y refrigeracion.

Gestion de Residuos: Implementacion de practicas para reducir, reutilizar y
reciclar residuos generados durante la produccion.

Responsabilidad Social: Fomentar practicas laborales justas y contribuir al

desarrollo econdmico de la comunidad local.

2.2.28 Incidencia de los Procesos en la Produccion

Cada uno de los procesos mencionados impacta de manera significativa la

produccion de embutidos en FUNORSAL. Los estudios cientificos han demostrado

que:

Calidad de Materias Primas: Investigaciones muestran que la calidad de las
materias primas tiene una correlacion directa con la calidad del producto
final.

Eficiencia de Produccion: Estudios en ingenieria de procesos indican que la
optimizacion y control de procesos pueden incrementar la eficiencia
productiva en un 20-30% (Sicma21, 2021).

Sostenibilidad y Competitividad: La implementacion de practicas
sostenibles no solo reduce el impacto ambiental, sino que también puede
mejorar la competitividad al responder a la demanda creciente de productos

sostenibles (Gomes, 2020).
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2.2.29 Matriz FODA

De acuerdo a Diaz (2023) La técnica de matriz FODA es considerada un avance
metodoldgico en la planificacion, a incluir tanto procesos cualitativos como
cuantitativos. La matriz abarca factores internos entre los que se identifican a las
fortalezas y debilidades, entre tanto que los factores externos se encuentran

asociados a las amenazas y oportunidades.

Al ser clasificadas, ordenadas y comparadas, estas variables generan un vinculo que
permite el uso de estrategias utiles para alcanzar un apropiado sistema
organizacional. Eta matriz se presenta como un enfoque metodologico avanzado en
la planificacion, al integrar elementos cualitativos y cuantitativos. Al analizar las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de un sistema organizacional,
ofrece una estructura para clasificar, ordenar y comparar estos aspectos, generando
estrategias alternativas viables que sirven como base solida para el desarrollo de la

organizacion.
2.2.30 Objetivo

La matriz FODA tiene como objetivo especifico llevar a cabo un andlisis exhaustivo
de los factores que influyen de manera positiva o negativa en el sistema
organizacional. Su proposito principal es establecer comparaciones que faciliten la
generacion de estrategias alternativas viables. Estas estrategias, una vez creadas,
son seleccionadas y priorizadas para identificar los objetivos socioecondmicos

fundamentales de la organizacion.

El proceso de determinar las estrategias resultantes implica una participacion activa
y productiva, siguiendo un enfoque participativo. La eficacia de la planificacion
depende en gran medida de la participacion activa de aquellos responsables de
ejecutar el plan estratégico. Este principio administrativo destaca la importancia de
lograr coordinacion y compromiso en la fase de formulacion de estrategias para

garantizar una ejecucion coordinada y consciente en la fase de implementacion
2.2.31 Elaboracion de la Matriz FODA

La formulacién de estrategias clave para el desarrollo se lleva a cabo mediante una

metodologia especial conocida como la matriz FODA, también llamada matriz de
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fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas. Este término, FODA, se
considera mas apropiado para los objetivos de este texto, ya que parte de la
identificacion inicial de factores positivos, como fortalezas internas y

oportunidades externas (Lamb, 2006a).

Es fundamental recordar que, como resumen del proceso de evaluacion de la
primera fase de planificacion, se identifican fortalezas y debilidades internas, asi
como amenazas y oportunidades externas. Estos elementos son la base esencial para
la construccién de estrategias de desarrollo y los diversos objetivos asociados a lo
largo del tiempo. Con estos elementos se configura la matriz FODA, que aborda las

Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

En términos claros, las fortalezas son los factores internos que facilitan el
desarrollo, mientras que las debilidades representan los elementos que obstaculizan
o limitan dicho desarrollo institucional. Las oportunidades son factores externos
que pueden favorecer el desarrollo (siendo crucial que un buen administrador sepa
aprovecharlas), mientras que las amenazas son las barreras externas que pueden

impedir el desarrollo. Es relevante sefialar que tanto las fortalezas.
2.2.32 Matriz de Alto Impacto

Segin la definicion proporcionada por Lamb (2015) esta herramienta esta
estrechamente vinculada a la técnica de construccion de escenarios. En esencia, se
coloca los aspectos micro de mayor relevancia de la organizacion, en un cuadrante,
y los aspectos macro o también definidos como externos, en el otro. Para luego
realizar una comparacion entre ellas, realizando suposiciones sobre como
cambiarian positiva o negativamente estas variables macro y cudl seria su impacto

en las variables micro.
2.3 Marco Conceptual
2.3.10 Microempresa

Una microempresa es una entidad comercial de pequefio tamafio que se caracteriza
por tener un nimero reducido de empleados y una facturacion moderada. En el

contexto de FUNORSAL, la microempresa se enfoca en la produccion de
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embutidos, contribuyendo al desarrollo econémico local y generando empleo en la

comunidad (Gonzalez, 2020).
2.3.11 Procesos Productivos

Los procesos productivos son una serie de actividades sistematicas y secuenciales
que transforman insumos en productos finales. Estos procesos incluyen la
adquisicion de materias primas, procesamiento, ensamblaje, control de calidad y
distribucion. En FUNORSAL, los procesos productivos se centran en la elaboracion
de embutidos, asegurando que se cumplan los estdndares de calidad y seguridad

alimentaria (Buffa, 2023).
2.3.12 Eficiencia Operacional

La eficiencia operacional se refiere a la capacidad de una empresa para utilizar sus
recursos de manera Optima, minimizando desperdicios y reduciendo costos
mientras maximiza la produccion. La implementacion de procesos eficientes en
FUNORSAL es crucial para mantener bajos costos de produccion y aumentar la
competitividad en el mercado (Porter, Definiendo las piezas clave de la eficiencia

operativa, 2021a).
2.3.13 Calidad del Producto

La calidad del producto es una medida de la excelencia y conformidad de un
producto con los estandares establecidos. En el contexto de la produccion de
embutidos, la calidad del producto se evalua en términos de sabor, textura,
apariencia y seguridad alimentaria. Los procesos bien definidos en FUNORSAL
aseguran que cada producto cumpla consistentemente con estos criterios (Porter,

2021b).
2.3.14 Adaptabilidad e Innovacion

La adaptabilidad es la capacidad de una empresa para ajustarse rapidamente a los
cambios en el entorno del mercado y las demandas de los consumidores. La
innovacion se refiere a la introduccion de nuevos métodos, productos o ideas para
mejorar la produccion y satisfacer mejor las necesidades del mercado. En

FUNORSAL, la adaptabilidad e innovacién son esenciales para mantenerse
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competitiva y responder a las tendencias del mercado de alimentos (Tavizén-

Salazar, 2022).
2.3.15 Sostenibilidad

La sostenibilidad en la produccion implica el uso responsable de los recursos para
minimizar el impacto ambiental y asegurar la viabilidad a largo plazo. Esto incluye
practicas como la reduccién del consumo energético, el manejo adecuado de
residuos y el uso eficiente de materias primas. FUNORSAL puede beneficiarse de
procesos sostenibles que mejoren su imagen corporativa y reduzcan costos a largo

plazo (Dominguez, 2023).
2.3.16 Responsabilidad Social

La responsabilidad social empresarial (RSE) es el compromiso de una empresa con
practicas éticas y con la contribucion al desarrollo econdmico, social y ambiental.
FUNORSAL, al ser parte de la Corporacion Gruppo Salinas, promueve el desarrollo

local y mejora la calidad de vida de la comunidad a través de practicas de RSE.
2.3.17 Capacitacion y Desarrollo del Personal

La capacitacion y desarrollo del personal se refieren a las actividades destinadas a
mejorar las habilidades, conocimientos y competencias de los empleados. Procesos
bien estructurados facilitan la formacion continua del personal en FUNORSAL, lo

que incrementa la eficiencia y seguridad en la produccion (Yanez, 2019).
2.3.18 Mejora Continua

La mejora continua es un enfoque sistematico para la optimizacion de los procesos,
productos y servicios. Implica la revision periddica y la implementacion de cambios
incrementales que mejoren la eficiencia y la calidad. En FUNORSAL, la mejora
continua es fundamental para mantenerse competitiva y adaptarse a las cambiantes

condiciones del mercado.
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2.3.19 Cumplimiento Normativo

El cumplimiento normativo implica adherirse a las leyes y regulaciones aplicables,
especialmente en el sector alimentario donde las normas de higiene y seguridad son
estrictas. FUNORSAL debe asegurarse de que sus procesos cumplan con todas las
regulaciones pertinentes para evitar sanciones y garantizar la seguridad de los

consumidores.

2.4 Marco Legal

Constitucion de la Republica del Ecuador (CRE)
Derechos del buen Vivir

Seccion primera: Agua y alimentacion

Art. 13: "Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos
a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones

culturales.

Art. 281: "La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente

apropiados de forma permanente (Registro Oficial, 2014).
Ley para fomentar la produccion y fijacion del precio de la leche

Prohibe la contaminacidn, adulteracion o alteracion de la leche en la etapa de

produccion primaria.

Permite que los centros de acopio comercialicen la leche cruda a las industrias

lacteas, afiadiendo un porcentaje al precio minimo de sustentacion.
Aspectos clave relacionados con el control de proceso y produccion

1. Fijacion del precio minimo de sustentacion del litro de leche cruda (Art. 23):
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El ente rector de Agricultura y Ganaderia emite un informe que incluye costos de
insumos de produccidon, antecedentes histéricos, metodologia, resultados de

investigacion del sector lechero y analisis técnico.
El precio minimo de sustentacion no puede ser inferior al establecido en la ley.

Personas naturales o juridicas en todo el territorio ecuatoriano deben regirse por

este precio minimo.
2. Mecanismo de fijacion (Art. 24):

El precio de sustentacion se indexa al precio de venta al publico (PVP) del litro de

leche UHT en funda, siendo un *52.4%* de este precio.

Se consideran componentes de calidad higiénica y sanitaria, que deben ser

desarrollados en el reglamento y no pueden ser inferiores a los estandares histéricos.
3. Comercializacion proporcional (Art. 25):

Las industrias lacteas deben establecer precios directamente proporcionales al
contenido y tipo de leche vendida, garantizando la transparencia para el consumidor

final.

Esto se aplica conforme a la ley que evita el engafio o confusiéon de los

consumidores respecto a la leche comercializada.
Seguimiento, control y sanciones (Art. 26 y 27):

El ente rector emite informes trimestrales sobre denuncias relacionadas con el no

pago del precio minimo de sustentacion y bonificaciones por calidad.

Las unidades desconcentradas y descentralizadas deben asegurar el cumplimiento

del precio minimo y notificar incumplimientos a la fiscalia general del Estado.
El incumplimiento conlleva sanciones administrativas y penales.

Esta ley busca proteger a los productores de leche cruda, garantizar la calidad y
transparencia en la cadena lactea, y promover la soberania alimentaria (Registro

Oficial , 2021).
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Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 9:2012

Establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca destinada al

procesamiento, incluyendo parametros microbioloégicos, quimicos y fisicos.

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca,
destinada al procesamiento. A continuacion, analizo los aspectos administrativos y

de produccion relacionados con esta norma:
1. Objeto (Articulo 1.1):

Esta norma define los requisitos para la leche cruda de vaca que se utilizara en
procesos posteriores. Especificamente, se aplica a la leche que no ha sufrido
tratamiento térmico, excepto el enfriamiento para su conservacion, y que no ha

tenido modificaciones en su composicion.
2. Definiciones (Articulo 3):

Leche: Producto de la secrecion mamaria normal de animales bovinos lecheros
sanos, obtenida mediante ordefios diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos,

destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo.

Leche cruda: Leche que no ha sido sometida a ningln tipo de calentamiento, es
decir, su temperatura no ha superado la de la leche inmediatamente después de ser

extraida de la ubre (no mas de 40°C).

3. Requisitos generales (Articulo 4):

La leche cruda se considera **no apta para consumo humano** cuando:
No cumple con los requisitos establecidos en el Capitulo 5 de la norma.

Es obtenida de animales cansados, deficientemente alimentados, desnutridos,
enfermos o manipulados por personas afectadas de enfermedades

infectocontagiosas.

Contiene sustancias extrafias como conservantes, adulterantes, neutralizantes,

colorantes, residuos de medicamentos veterinarios, entre otros.

Contiene calostro, sangre o ha sido obtenida en el periodo cercano al parto.
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Contiene gérmenes patégenos o un alto conteo microbiano.
4. Manejo y transporte (Articulo 4.2):

La leche cruda debe ser enfriada, almacenada y transportada hasta los centros de
acopio y/o plantas procesadoras en recipientes apropiados autorizados por la

autoridad sanitaria competente.
5. Filtrado y enfriado en centros de acopio (Articulo 4.3):

En los centros de acopio, la leche cruda debe ser filtrada y enfriada a una

temperatura inferior a 10°C con agitacion constante.
6. Seguimiento, control y sanciones (Articulo 26 y 27):

El ente rector de Agricultura y Ganaderia emite informes trimestrales sobre el
seguimiento de denuncias relacionadas con el no pago del precio minimo de

sustentacion de la leche cruda.

Las unidades desconcentradas y descentralizadas deben asegurar el cumplimiento

del precio minimo y notificar incumplimientos a la fiscalia general del Estado.

La NTE INEN 9: 2012 establece directrices para garantizar la calidad y seguridad
de la leche cruda en su proceso desde la produccion hasta el procesamiento (INEN,

2012).

Reglamento de control y regulacion de la cadena de produccion de embutidos

y sus derivados.

Tiene por objeto asegurar la calidad e inocuidad de la leche y sus productos, a través

de controles en toda la cadena productiva.

Ecuador tiene como objetivo asegurar la calidad e inocuidad en los procesos de
produccion, manipulacion, elaboracion y comercializacion de la leche y sus
derivados. En cuanto al campo administrativo, este reglamento establece varias

disposiciones importantes:
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1. Responsabilidades de las Instituciones del Estado:

Las instituciones del Estado, sus organismos y dependencias deben ejercer
solamente las competencias y atribuciones que les sean atribuidas en la

Constitucion y la ley, y coordinar acciones para el cumplimiento de sus fines.
2. Calidad y Seguridad de los Productos:

Se garantiza a las personas el derecho a disponer de bienes y servicios de Optima
calidad y a elegirlos con libertad, asi como a una informacién precisa y no engafiosa

sobre su contenido y caracteristicas.
3. Responsabilidad Civil y Penal:

Establece la responsabilidad civil y penal para las personas o entidades que
produzcan o comercialicen bienes de consumo, por la calidad defectuosa del
producto o cuando sus condiciones no estén de acuerdo con la publicidad efectuada

o con la descripcidon que incorpore.
4. Plan Nacional de Desarrollo:

El Plan Nacional de Desarrollo es el instrumento al que se sujetaran las politicas,
programas y proyectos publicos; la programacion y ejecucion del presupuesto del

Estado; y la inversion y la asignacion de los recursos publicos.
5. Soberania Alimentaria:

La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del
Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades
alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiados de forma

permanente.
6. Prevencion y Proteccion al Consumidor:

El Estado es responsable de la prevencion y proteccion a la poblacion del consumo
de alimentos contaminados, o que pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga

incertidumbre sobre sus efectos.
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7. Rectoria del Sistema de Salud:

El Estado ejercera la rectoria del sistema a través de la autoridad sanitaria nacional
y serd responsable de formular la politica nacional de salud y de normar, regular y

controlar todas las actividades relacionadas con la salud'.

Este reglamento es fundamental para delimitar las competencias de las instituciones
para regular y controlar la cadena de produccion de la leche y sus derivados,
promoviendo la produccion higiénica y eficiente y protegiendo la salud y la

seguridad alimentaria de la ciudadania (Ministerial ONU, 2013).
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 076 (1R)

Establece los requisitos que debe cumplir la leche y los productos lacteos de

animales bovinos.
1. Responsabilidad de las Instituciones del Estado:

Las instituciones del Estado, incluyendo el Ministerio de Industrias y Productividad
(MIPRO), son las autoridades competentes para efectuar labores de vigilancia y

control del cumplimiento de los requisitos del reglamento técnico.
2. Demostracion de Conformidad:

Los fabricantes nacionales e importadores deben demostrar la conformidad de los
productos contemplados en este reglamento técnico a través de la presentacion de
certificados de conformidad. Hay varias opciones para demostrar la conformidad,
incluyendo certificados segin Esquema de Certificacion 1b o Esquema de

Certificacion 5, asi como certificados de conformidad de primera parte.
3. Productos con Sello de Calidad INEN:

Los productos que cuenten con el Sello de Calidad INEN no estdn sujetos al

requisito de certificado de conformidad para su comercializacion.

El RTE INEN 076 (1R) establece los estdndares para la leche y sus derivados, y las
instituciones del Estado son responsables de supervisar su cumplimiento

(Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE) INEN 076 , 2013).
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2.5 Marco Geo-Referencial

La Microempresa Embutidora FUNORSAL es una empresa ubicada en la parroquia
Salidas, la cual pertenece al canton Guaranda de la provincia de Bolivar, segin el
registro domiciliario la empresa se entra entre las calles Carrera 10* y la Matiavi
Salinas. Su ubicacion geografica le permite un acceso con diferentes parroquias
como es el caso de Simiatug y Facunda Vela, por el punto Norte, entre tanto que al
Sur limita con la parroquia de Guanujo, por el Este comparte territorio con la
provincia de Tungurahua y al Oeste se une a la parroquia San Luis de Pambil

perteneciente al cantén Las Naves.

En el siguiente apartado se describe la ubicacion geografica hacia el punto de
ingreso de la “Microempresa embutidora FUNORSAL de la Corporacién Gruppo

Salinas del Cantén Guaranda, Parroquia Salinas”.

Direccion: Para poder llegar a la Microempresa de productores de embutidos
Funorsal de la Corporacion Gruppo Salinas, se tiene que tomar la carretera E491 en
direccion Este, se continua por esa direccion aproximadamente 12 km, hasta ver
una ramificacion, gire para la derecha siguiendo las sefiales hacia la parroquia
Salinas seguido la via principal se encuentra como referencia la microempresa de
textil Salinas, hacia el frente si viene por la principal y sentido norte la industria

texal.

Figural
Ubicacion de la microempresa Embutidora FUNORSAL.

© Copan

Nota: tomado de Googl aps.

Ubicacion Geografica de la microempresa Embutidora FUNORSAL, canton
Guaranda, provincia Bolivar
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Provincia: Bolivar
Canton: Guaranda

Teléfono: 032206410

2.5.1 Macro localizacion

Para llegar a la embutidora Funorsal de produccion en la parroquia salinas, se tiene
que tomar la carretera E491 en direccion sur, se continua por esa direccion
aproximadamente 28,8 km hasta ver una microempresa de Textil, gire para la

derecha y visualizara el porton de color café.

Figura 2
Embutidora Funorsal, ubicacion grafica
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Nota: tomado de Google Maps. https://maps.app.goo.gl/4GjMwJYqiXdesM9

La presente investigacion tomara la investigacion de exploratoria con el objetivo de
conocer y comprender la situacion actual de la “Embutidora Funorsal de la

Corporacion Gruppo Salinas del Canton Guaranda”.

32



CAPITULO III
MARCO METODOLOGICO

3.1 Tipo de Investigacion
El presente estudio requiere de los siguientes tipos de investigacion:
3.1.1 Investigacion documental

A través de la investigacion documental se analizaron los procesos de produccion,
contables y financieros llegandose a validar la informacidén para determinar su

incidencia dentro de las actividades productivas de la microempresa.
3.1.2 Investigacion descriptiva

Mediante el uso de la investigacion descriptiva se determinaron los costos de
produccion requeridos en la elaboracion de los embutidos, considerandose cada uno

de los elementos que intervienen en el proceso productivo.
3.1.3 Investigacion de campo

La busqueda de la informacion se la realizo en las instalaciones de la microempresa
embutidora FUNORSAL del Gruppo Salinas, en donde se tuvo conocimiento sobre

los procesos y actividades que se ejecutan para la elaboracion de embutidos.
3.2 Enfoque de la Investigacion

El enfoque empleado en la investigacion fue de tipo cuantitativo en su gran mayoria
y en criterios puntuales como el analisis de los procesos productivos se utilizé un
enfoque cualitativo para determinar las causas que originan la baja rentabilidad en

la comercializacion de los productos.
3.2.1 Enfoque cualitativo.

Es un aborde interno, subjetivo e interpretativo que permite hacer cuestionamientos
sobre la realidad, con el mismo se mejoran propuestas de un estudio y que en su

elaboracion influyen la formacion profesional, la capacitacion y experiencia.
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Se utilizd6 un enfoque cualitativo por que fue necesaria la interpretacion de los
resultados obtenidos en la aplicacion de las técnicas de investigacion y a partir de

ello, plantear soluciones a la problematica.
3.2.2 Enfoque cuantitativo

Emplea la recopilacion y el andlisis de datos para responder a preguntas que se
relacionan con la investigacion, con la finalidad de comprobar la hipotesis o

mediante el conteo cuantitativo.

Mediante el uso del enfoque cuantitativo, se obtuvieron datos relevantes,
provenientes de los encuestados, en temas referidos a los procesos de produccion
en la empresa de embutidos Funorsal, los mismos que fueron procesados

estadisticamente, para su analisis porcentual.

3.3 Métodos de Investigacion

Los métodos que se utilizaron fueron los siguientes métodos:
3.3.1 Método explicativo

Es un tipo de disefio de investigacion, el cual se centra en explicar los aspectos de

su estudio, los cuales anteriormente no fue analizado a profundidad (Alban, 2020).

El presente método se utilizé para determinar los motivos del como determinan y
fijan actualmente “Los Procesos y su Incidencia en la Produccién de la
Microempresa Embutidora Funorsal de la Corporacion Gruppo Salinas del Canton

Guaranda Provincia Bolivar, Afio 2024,
3.3.2 Método Deductivo

Este método utiliza la deduccion o sea el encadenamiento logico de proposiciones

para llegar a una conclusion o, en este caso, un descubrimiento (Carvajal, 2021).

Se utiliza para emitir el aporte personal y conclusiones en referencia al tema,

interpretacion y analisis de datos.
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3.3.3 Meétodo inductivo

El método inductivo es aquel que se basa en la observacion y la recoleccion de datos

empiricos para generar patrones y generalizaciones (Suarez, 2024).

Con el método inductivo se identificaron los hechos y premisas dentro de la
problematica identificada, referente a la produccion y su incidencia en los procesos
desarrollados por la microempresa de embutidos FUNORSAL, con la finalidad de

establecer conclusiones sobre los factores internos.
3.3.4 Meétodo analitico

Es aquel que consiste en la extraccion de partes de un todo, con la finalidad de

estudiarlas y analizarlas por separado (Garcia, 2018).

Se efectud un andlisis sobre la informacién y documentacion financiera, procedente
de los procesos productivos y de la comercializacion de los productos, obtenidos de
la interpretacion de la investigacion de campo y la aplicacion de las técnicas de

investigacion.

3.4 Técnicas e Instrumentos de recopilacion de datos
La investigacion utilizo las siguientes técnicas:

3.4.1 Entrevista

La entrevista es el método empirico, basado en la comunicacion interpersonal
establecida entre el investigador y el o los sujetos de estudio, para obtener repuestas

verbales de las interrogantes planteadas (Lanuez, 2014a).

Se aplico una entrevista a los accionistas de la microempresa, al jefe de produccion
y de control de produccion, con la finalidad de conocer los procesos empleados en
la produccién de los embutidos y la aplicacion de controles y normas de seguridad

para su elaboracion.
3.4.2 Encuesta

Es considerada como entrevista por cuestionario, debido a que utiliza un formulario
impreso destinado a obtener respuestas sobre un problema de estudio, y que los

sujetos de investigacion la llenan por si mismos (Lanuez, 2014b)
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Se elaboraron encuestas para el personal del area de produccion, en la cual se indago

acerca de cada uno de los procesos empleados en la fabricacion del producto.
Los instrumentos para la investigacion fueron:
3.4.3 Cuestionario

Este fue disefiado considerando las necesidades de informacion para el desarrollo
de la investigacion, estuvo dirigida al personal de produccion con una estructura de
diez preguntas y dos alternativas de respuesta, con la finalidad de obtener respuestas

puntuales sobre las interrogantes planteadas.
3.4.4 Guia de preguntas

La guia de entrevista estuvo direccionada a los accionistas y personal administrativo
de la microempresa embutidora FUNORSAL del grupo Salinas esta abarcé temas
de interés para conocer cada una de las proyecciones en relacion a la produccion de

embutidos, siendo necesario el empleo de seis interrogantes.
3.5 Universo, Poblacion y Muestra

El Universo o poblacién estuvo conformado por todos los empleados que

conforman la microempresa Corporacion Gruppo Salinas de la ciudad de Guaranda.

La muestra asocio a los trabajadores del area de produccion de embutidos en la
microempresa, los cuales llegaron a un nimero de cuatro personas quienes se
desempetian en diferentes tareas como: preparacion de materia prima, control de
embutido y calidad, seleccion y empacado del producto, y veinte y ocho empleados

de las 4reas administrativa, financiera, de comercializacion y distribucion.
3.6 Procesamiento de la Informacion

Una vez desarrollados los instrumentos de investigacion basados en las variables,
se llevaron a cabo la aplicacion de la entrevista y encuesta para obtener informacion
precisa y confiable, lo que facilita el andlisis de los datos recolectados. En lo
referente al procesamiento de la informacion se utilizé hoja de célculo Excel para
determinar porcentajes e indicadores y posteriormente interpretar los resultados a

través de un analisis, este nos permite obtener los resultados de la aplicacion se
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calcularon los valores numéricos de los porcentajes correspondientes, tanto de los

datos totales como los parciales.
3.7 Validacion de la encuesta con el Alfa de Cronbach

El alfa de Cronbach, es un indice utilizado para medir la confiabilidad de una escala
de medicion, se usa para evaluar la consistencia interna de un conjunto de preguntas

o de items de un cuestionario (Oviedo, 2019).

Los rangos de confiabilidad del alfa de Cronbach se establecen de la siguiente

manera:
Tabla 2 Rango de confiabilidad
Rango Confiabilidad
0.53 amenos Confiabilidad nula
0.54 a 0.59 Confiabilidad baja
0.60 a 0.65 Confiable
0.66 a 0.71 Muy confiable
0.72a20.99 Excelentemente confiable
1 Confiablidad perfecta
Nota: (Mallery, 2003)
Tabla 3

Alfa de Cronbach
Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

0,772 18

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

El andlisis del Alfa de Cronbach, con un valor de 0,772 y un total de 18 items, indica
que la encuesta utilizada en la investigacion sobre los procesos de produccion de la
microempresa  FUNORSAL posee una consistencia interna excelentemente
confiable. En términos metodologicos, este coeficiente se considera adecuado, dado
que los valores entre 0,7 y 0,8 reflejan un nivel de confiabilidad aceptable. Esto
implica que las preguntas del cuestionario estan suficientemente correlacionadas
entre si, garantizando que las mediciones realizadas sean coherentes y

representativas del fenomeno que se desea evaluar.
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Si bien el Alfa de Cronbach no es extremadamente alto (valores superiores a 0,8 se
consideran excelentes), el valor obtenido demuestra que el instrumento es lo
suficientemente confiable para los fines de la investigacion. No obstante, si se desea
mejorar la confiabilidad, seria recomendable realizar un analisis mas detallado de
cada item para identificar posibles elementos que podrian estar afectando la

consistencia interna del cuestionario.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Analisis, Interpretacion y Discusion de Resultados
4.1.1 Resultados de la Encuesta

1. Los procesos de produccion actuales permiten un incremento constante en

la produccion anual.

Tabla 4
Procesos de produccién actuales
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 5 16%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 10 31%
De acuerdo 11 34%
Totalmente de acuerdo 6 19%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 3
Procesos de produccién actuales

m Totalmente en desacuerdo
®m En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

® Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Analisis e Interpretacion

Un 53% de los encuestados, compuesto por un 34% que esta de acuerdo y un 19%
que esta totalmente de acuerdo, considera que los procesos actuales son efectivos
para aumentar la produccion de manera constante. Sin embargo, un 31% se mostro
neutral, lo que sugiere que una parte significativa de los empleados no tiene una
opinidn clara o no esta segura de si los procesos actuales impulsan el crecimiento
en la produccion. Ademds, un 16% de los participantes expresaron estar en
desacuerdo, lo que indica que un grupo de empleados percibe que los procesos

vigentes no estan permitiendo un crecimiento sostenido en la produccién anual.
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2. El tiempo promedio de produccion se ha reducido con las practicas

implementadas en la microempresa.

Tabla s
Tiempo promedio de produccién
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 2 6%
Ni de acuerdo ni en Desacuerdo 7 22%
De acuerdo 13 41%
Totalmente de acuerdo 10 31%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 4
Tiempo promedio de produccién

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Analisis e Interpretacion

®m En desacuerdo
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

W Totalmente de acuerdo

W Totalmente en desacuerdo

Un 72% de los participantes (41% de acuerdo y 31% totalmente de acuerdo)

considera que las practicas implementadas han logrado reducir el tiempo promedio

de produccion, lo que indica una evaluacion favorable de los cambios aplicados en

los procesos productivos. Sin embargo, un 22% de los encuestados mantuvo una

postura neutral, indicando "ni de acuerdo ni en desacuerdo", lo que sugiere que

algunos empleados no tienen claridad suficiente sobre el impacto de las nuevas

practicas en el tiempo de produccion, o bien, no han experimentado cambios

significativos. Solo un 6% expres6 estar en desacuerdo, lo que demuestra que una

minoria percibe que las practicas implementadas no han tenido el efecto esperado.
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3. Los niveles de produccion cumplen

administracion de FUNORSAL.

con las metas establecidas por la

Tabla 6
Niveles de produccion
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en Desacuerdo 7 22%
De acuerdo 13 41%
Totalmente de acuerdo 12 38%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 5
Niveles de produccion

H Totalmente en desacuerdo

m En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en

desacuerdo

De acuerdo

= Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Analisis e Interpretacion

Un 79% de los participantes (41% de acuerdo y 38% totalmente de acuerdo)

considera que la produccion de la microempresa esté alineada con las metas fijadas

por la administracion, lo que indica una percepcion favorable respecto al

cumplimiento de los objetivos productivos. Por otro lado, un 22% de los

encuestados optd por una postura neutral, lo que podria sefalar incertidumbre o

falta de informacidn clara sobre los resultados reales en comparacion con las metas

establecidas. Cabe destacar que ningiin encuestado expreso estar en desacuerdo o

totalmente en desacuerdo, lo que refuerza la idea de que no hay percepciones

negativas sobre el desempefio productivo de la empresa.
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4. La empresa logra mantener una calidad consistente en el producto final

gracias a sus procesos actuales.

Tabla 7
Calidad consistente
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 2 6%
Ni de acuerdo ni en Desacuerdo 7 22%
De acuerdo 5 16%
Totalmente de acuerdo 18 56%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 6
Calidad consistente

W Totalmente en desacuerdo

M En desacuerdo

™ Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

m Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 72% de los participantes (16% de acuerdo y 56% totalmente de acuerdo) cree
que los procesos actuales de la empresa permiten mantener una calidad constante
en el producto final, lo que indica una sélida confianza en la capacidad de la
empresa para cumplir con los estandares de calidad establecidos. No obstante, un
22% de los encuestados se mostré neutral, lo que puede reflejar cierta incertidumbre
o falta de conocimiento sobre la consistencia de la calidad en el producto final. Un
6% expreso estar en desacuerdo, lo que indica la existencia de una pequena

proporcioén de empleados que percibe areas de mejora en los procesos actuales.
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5. La eficiencia en la produccion ha aumentado significativamente en el

ultimo ano.

Tabla 8
Eficiencia en la produccién
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 2 6%
Ni de acuerdo ni en Desacuerdo 9 28%
De acuerdo 13 41%
Totalmente de acuerdo 8 25%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 7
Eficiencia en la produccién

m Totalmente en desacuerdo

m En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

 Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isafas Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 66% de los encuestados (41% de acuerdo y 25% totalmente de acuerdo) que
considera que la eficiencia en la produccion ha mejorado de manera significativa
en el ultimo afo. Sin embargo, un 28% de los encuestados mantuvo una postura
neutral, lo que indica que una proporcion considerable de los empleados no esta
segura o no ha notado una diferencia significativa en la eficiencia. Esto podria
deberse a una falta de informacién o a que las mejoras atin no son lo suficientemente
perceptibles en algunos niveles operativos. Solo un 6% de los encuestados expreso
estar en desacuerdo, lo que sefiala que hay una pequefa fraccion que no percibe un

incremento en la eficiencia.
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6. Elindice de productos defectuosos ha disminuido en relacion con los afios

anteriores.
Tabla 9
Productos defectuosos
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en Desacuerdo 0 0%
De acuerdo 13 41%
Totalmente de acuerdo 19 59%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 8
Productos defectuosos

M Totalmente en desacuerdo

M En desacuerdo

= Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

= Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 100% de los participantes (41% de acuerdo y 59% totalmente de acuerdo)
considera que la tasa de productos defectuosos ha disminuido, lo que refleja un alto
nivel de satisfaccion y confianza en los procesos implementados para mejorar la
calidad y reducir los errores en la produccion. La ausencia de respuestas en
desacuerdo o neutrales es un indicativo claro de que los cambios han sido bien
recibidos y efectivos, lo cual sugiere que los controles de calidad y las mejoras en

los procedimientos han tenido un impacto notable.
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7. Los procesos de produccion estan claramente definidos y documentados

para cada producto.

Tabla 10

Procesos de produccién

Categoria Frecuencia Porcentaje

Totalmente en desacuerdo 0 0%

En desacuerdo 0 0%

Ni de acuerdo ni en Desacuerdo 7 22%
De acuerdo 17 53%
Totalmente de acuerdo 8 25%

Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 9
Procesos de produccién

= m Totalmente en desacuerdo

0%

m En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

= Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 53% estuvo de acuerdo y un 25% totalmente de acuerdo, considera que los
procesos estan claramente definidos y documentados, lo que sugiere que la mayoria
de los empleados valora positivamente la formalizacion de estos; Sin embargo, un
22% de los encuestados mostrd una postura neutral, lo que podria sefialar que
algunos empleados no estan completamente informados o perciben areas de mejora
en la definicion o documentacion de dichos procesos, por lo que, seria conveniente
que se disefiaran hojas de registros para los diferentes procesos, esto contribuiria al
control oportuno sobre la produccion, el uso de materias primas y productos

terminados..
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8. La estandarizacion de procesos contribuye a una mayor calidad y

uniformidad en los productos.

Tabla 11
Estandarizacion de procesos
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 2 6%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9 28%
De acuerdo 12 38%
Totalmente de acuerdo 9 28%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 10
Estandarizacion de procesos

W Totalmente en desacuerdo

M En desacuerdo

® Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

= Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 66% de los encuestados, compuesto por un 38% que esta de acuerdo y un 28%
que esta totalmente de acuerdo, confirma esta vision positiva, lo que indica que mas
de la mitad del personal reconoce que los procesos estandarizados impactan
directamente en la mejora de la calidad. Sin embargo, un 28% de los participantes
se mostro neutral, lo que sugiere que hay una parte significativa de los empleados
que no perciben con claridad el impacto o que necesitan mas informacion sobre los
beneficios de este tipo de procesos. Ademas, un 6% de los encuestados expreso su
desacuerdo, lo que indica que una pequefia proporcion del personal no considera

que la estandarizacion sea un factor clave para mejorar la calidad o uniformidad.
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9. La empresa realiza revisiones periodicas para mejorar la estandarizacion

de los procesos.

Tabla 12
Revisiones periodicas
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 1 3%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9 28%
De acuerdo 19 59%
Totalmente de acuerdo 3 9%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 11
Revisiones periodicas

W Totalmente en desacuerdo

® En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

W Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 68% de los participantes, compuesto por un 59% que estd de acuerdo y un 9%
que esta totalmente de acuerdo, reconoce que estas revisiones son una practica
establecida en la microempresa Embutidora FUNORSAL. Este dato refleja una
percepcidn positiva sobre los esfuerzos de la empresa para mantener y mejorar la
calidad de sus procesos mediante la estandarizacion. Sin embargo, un 28% de los
encuestados se mostrd neutral, lo que podria indicar que algunos empleados no
estan completamente informados. Solo un 3% expresé estar en desacuerdo, lo que
sugiere que una pequena parte del personal podria no ver la eficacia o la frecuencia

de las revisiones suficientes como para generar un impacto notable.
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10. El mantenimiento de los equipos se realiza con la frecuencia necesaria

para evitar interrupciones en la produccion.

Tabla 13
Mantenimiento de los equipos
Categoria Frecuencia Porcentaje

Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 16%
De acuerdo 16 50%
Totalmente de acuerdo 11 34%

Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 12
Mantenimiento de los equipos

H Totalmente en desacuerdo
m En desacuerdo
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

= Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 84% de los participantes, compuesto por un 50% que esta de acuerdo y un 34%
que esta totalmente de acuerdo, considera que las practicas de mantenimiento son
adecuadas, lo que sugiere que la mayoria del personal percibe un sistema eficiente
que asegura la continuidad en los procesos productivos. Ningun encuestado
manifestd estar en desacuerdo o totalmente en desacuerdo, lo que refuerza la
confianza general en las acciones preventivas de mantenimiento. Sin embargo, un
16% se mostrd neutral, lo que podria reflejar una falta de conocimiento o visibilidad
sobre la frecuencia y efectividad del mantenimiento para algunos empleados, o la
percepcion de que existe margen para mejorar en términos de comunicacion o

implementacion.
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11. Las maquinas y equipos funcionan eficientemente durante el proceso de

produccion.
Tabla 14
Maquinas y equipos
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 9%
De acuerdo 13 41%
Totalmente de acuerdo 16 50%

Total 32 100%
Nota: elaborado por Isafas Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 13
Maquinas y equipos

M Totalmente en desacuerdo

M En desacuerdo

m Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

m Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 91% de los encuestados, compuesto por un 41% que esta de acuerdo y un 50%
que esta totalmente de acuerdo, considera que los equipos operan de manera
eficiente, lo que refleja un alto nivel de satisfaccion con el rendimiento y la
confiabilidad de la maquinaria utilizada. Ninglin encuestado expreso desacuerdo o
total desacuerdo, lo que sugiere que no existen problemas importantes percibidos
en relacion con el desempeno de los equipos. Solo un 9% se mostr6 neutral, lo que
podria indicar que un pequenio grupo de empleados no estd completamente seguro
de la eficiencia continua de las maquinas o que no tiene una experiencia directa en

Su uso.
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12. La frecuencia del mantenimiento ha contribuido a reducir el namero de

fallos en el equipo.

Tabla 15
Frecuencia del mantenimiento
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 6%
De acuerdo 15 47%
Totalmente de acuerdo 15 47%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 14
Frecuencia del mantenimiento

W Totalmente en desacuerdo

®m En desacuerdo

= Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

W Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 94% de los encuestados, compuesto por un 47% que esta de acuerdo y un 47%
que estd totalmente de acuerdo, reconoce que el mantenimiento ha contribuido
significativamente a disminuir los fallos en los equipos. Ningtin encuestado expresé
desacuerdo, lo que refuerza la idea de que no existen opiniones contrarias respecto
a la eficacia del mantenimiento. Solo un 6% se mostro6 neutral, lo que podria sefialar
que un pequefio grupo de empleados no esta completamente informado o no ha

experimentado directamente los beneficios del mantenimiento en la reduccion de
fallos.
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13. Sellevan registros de cada etapa del proceso de produccion para asegurar

la calidad final del producto.

Tabla 16
Registros de cada etapa del proceso de produccion
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 6%
De acuerdo 9 28%
Totalmente de acuerdo 21 66%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 15
Registros de cada etapa del proceso de produccion

H Totalmente en desacuerdo

M En desacuerdo

m Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

W Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 94% de los participantes, compuesto por un 28% que esta de acuerdo y un 66%
que esta totalmente de acuerdo, confirma que se realizan estos registros, lo que
sugiere que la empresa ha implementado procedimientos de control eficientes que
contribuyen a garantizar la calidad en la produccion. No se registraron respuestas
en desacuerdo ni totalmente en desacuerdo, lo que refuerza la idea de que no hay
criticas significativas sobre esta practica. Sin embargo, un 6% de los encuestados
adoptd una postura neutral, lo que podria sugerir que un pequefio numero de
empleados no tiene una vision clara o directa sobre los registros llevados a cabo en

cada etapa de la produccion.
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14. Las inspecciones de calidad se realizan regularmente y con el rigor

necesario para cumplir los estandares.

Tabla 17
Inspecciones de calidad
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 9%
De acuerdo 17 53%
Totalmente de acuerdo 12 38%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 16
Inspecciones de calidad

W Totalmente en desacuerdo
= En desacuerdo
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

W Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 91% de los participantes, compuesto por un 53% que esta de acuerdo y un 38%
que esta totalmente de acuerdo considera que las inspecciones de calidad se realizan
de manera adecuada y con el rigor necesario para cumplir con los estandares
establecidos. Solo un 9% de los encuestados adopt6é una postura neutral, lo que
podria indicar que algunos empleados no estdn completamente familiarizados con
la frecuencia o los métodos. No se registraron respuestas en desacuerdo ni
totalmente en desacuerdo, lo que refuerza la solidez de los procedimientos de

inspeccion y control de calidad dentro de la organizacion.
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15. La microempresa cuenta con un sistema adecuado para documentar y

corregir problemas de calidad detectados.

Tabla 18
Problemas de calidad detectados
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 6%
De acuerdo 14 44%
Totalmente de acuerdo 16 50%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 17
Problemas de calidad detectados

M Totalmente en desacuerdo

M En desacuerdo

™ Ni de acuerdo nien
desacuerdo

De acuerdo

m Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 94% de los participantes, compuesto por un 44% que esta de acuerdo y un 50%
que esta totalmente de acuerdo, reconoce la efectividad del sistema implementado
para gestionar y solucionar los problemas de calidad. Solo un 6% de los encuestados
mostrd una postura neutral, lo que podria reflejar que algunos empleados no tienen
suficiente conocimiento o experiencia directa con el sistema de correccion de
problemas, o que perciben oportunidades de mejora en su implementacién. No hubo
respuestas en desacuerdo ni totalmente en desacuerdo, lo que refuerza la percepcion

positiva generalizada sobre la existencia y funcionamiento de dicho sistema.
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16. El personal recibe capacitacion regular para mejorar sus habilidades en el

area de produccion.

Tabla 19
Capacitacién regular
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 16%
De acuerdo 9 28%
Totalmente de acuerdo 18 56%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 18
Capacitacion regular

B Totalmente en desacuerdo

m En desacuerdo

m Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

® Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 84% de los participantes, compuesto por un 28% que esta de acuerdo y un 56%
que esta totalmente de acuerdo, cree que la empresa ofrece formacion continua, lo
que refleja un compromiso con el desarrollo profesional de los empleados y la
mejora de las competencias productivas. Solo un 16% de los encuestados se mostrd
neutral, lo que podria indicar que algunos trabajadores no estan completamente al
tanto de los programas de capacitacion o no han participado en ellos recientemente.
No se registraron respuestas en desacuerdo o totalmente en desacuerdo, lo que
refuerza la percepcion positiva generalizada sobre las oportunidades de formacion

en la empresa.
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17. La capacitacion recibida esta directamente relacionada con los procesos

productivos que realiza la empresa.

Tabla 20
Capacitacién de procesos productivos
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 1 3%
De acuerdo 18 56%
Totalmente de acuerdo 13 41%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 19
Capacitacion de procesos productivos

H Totalmente en desacuerdo
m En desacuerdo
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

H Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 97% de los participantes, compuesto por un 56% que esta de acuerdo y un 41%
que esta totalmente de acuerdo, afirma que las capacitaciones que se imparten estan
alineadas con las actividades productivas de la empresa, lo que sugiere que los
programas de la formacion son relevantes y estdn disefiadas para mejorar
directamente las competencias requeridas en el trabajo diario. Solo un 3% se mostro
neutral, lo que indica que casi todos los empleados perciben una conexion clara
entre las capacitaciones y sus funciones productivas. No se registraron respuestas
en desacuerdo, lo que refuerza aun mas la percepcidn positiva sobre la relevancia

de la formacion ofrecida.
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18. La capacitacion ha tenido un impacto positivo en la eficiencia del personal

y en la reduccion de errores.

Tabla 21
Impacto de la capacitacién
Categoria Frecuencia Porcentaje
Totalmente en desacuerdo 0 0%
En desacuerdo 0 0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 6%
De acuerdo 17 53%
Totalmente de acuerdo 13 41%
Total 32 100%

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Figura 20
Impacto de la capacitacion

M Totalmente en desacuerdo
m En desacuerdo
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

m Totalmente de acuerdo

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
Analisis e Interpretacion

Un 94% de los participantes, compuesto por un 53% que esta de acuerdo y un 41%
que esta totalmente de acuerdo, afirma que la formacion recibida ha impactado
favorablemente en la disminucidn de errores, al respecto los encuestados sugieren
que las capacitaciones pudieran ser en procesos de produccion, lo que seria un
aporte para que la empresa obtenga un sistema de control apropiado. Solo un 6%
de los encuestados se mostrd neutral, lo que indica que un pequefio grupo no tiene
una percepciodn clara o directa del impacto de la capacitacion en la reduccion de
errores. No se registraron respuestas en desacuerdo ni totalmente en desacuerdo, lo
que refuerza la aceptacion general sobre la efectividad de la formacion en este

aspecto.
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4.1.2 Ficha de Observacion

Las fichas de observacion son herramientas esenciales para evaluar las actitudes y
dinamicas en el entorno laboral de una empresa. En este caso, la ficha se centra en
identificar en como los procesos de produccion inciden en la Embutidora
FUNORSAL. Esta ficha de observacion fue completada por los sefiores: Tualombo

Rochina Isajas Daniel, Ulloa Trujillo Angel David.

Uno de los aspectos mas destacados en esta ficha es conocer la importancia de los
procesos de produccion que se hara a través de las Sm, se busca obtener una vision
integral de cada componente que interviene en la cadena productiva, permitiendo
asi detectar fortalezas y buscar 4reas de mejora. Esta observacion detallada es

importante para asegurar la competitividad y sostenibilidad de la embutidora.
Tabla: Ficha de Observacion

Ficha de observacion: Procesos de Produccion y su Incidencia en la embutidora

FUNORSAL.

Director: Ing. Vinicio Ramirez Lopez

Autores: Isaias Tualombo, Angel Ulloa

Ubicacion: Corporacion Grupo Salinas “Microempresa Embutidora FUNORSAL”
Fecha: 17 de julio del 2024

Hora (Inicio/ Final): De 8am a 4pm de la tarde
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Tabla 22
Detalles de la Observacion

. . Casi En
N° ITEMS Siempre . . Nunca
siempre  ocasiones
Procedimientos Estandarizados X
Capacitacion del personal X
Desempefio del Personal X
El personal tiene una buena formacion y X

experiencia en la produccion de embutidos y sus
derivados

El personal muestra una actitud positiva y X

trabaja de manera eficiente

Condiciones de mantenimiento de las maquinas X

y equipos
Funcionamiento de las maquinas y equipos

Equipamiento correctamente utilizado X

Eficiencia y funcionamiento de las maquinasy X

equipos
Manejo y almacenamiento X
Impacto ambiental de las operaciones X

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Observaciones:
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4.1.3 Entrevista

La presente entrevista fue realizada por el sefior Tualombo Rochina Isaias Daniel y
el sefior Ulloa Trujillo Angel David estudiantes de la Universidad Estatal de

Bolivar, Carrera de Administracion de Empresas
Estructura de la entrevista

Objetivo: Obtener informacion necesaria para el trabajo de integracion curricular
que se realiza en la microempresa Embutidora FUNORSAL que nos permita saber

como se encuentra los procesos y su incidencia en la produccion.
Informacion general del entrevistado

Nombres y apellidos: ING. Vinicio Ramirez

Cargo: Administrador

. Usted considera que la microempresa Funorsal maneja un sistema de gestion

por procesos en la produccion de embutidos y sus derivados?

Si, tenemos un sistema general de procesos, ero seria conveniente contar con un

sistema para cada proceso de produccion

,Qué considera usted que se deberia incluir en los procesos de produccion para

darle mayor competitividad a los productos?

De sacar costos de produccion e ir mejorando los procesos y dandole valor agregado

a los diferentes productos.

.La embutidora Funorsal cuenta con estadisticas que indiquen el porcentaje

de cumplimiento de los procesos?

Llevamos una estadistica detallada de los productos, ya que tenemos costos de
produccion y es fundamental mantener estadisticas para evaluar la rentabilidad de
la microempresa. Ayudamos a los pequefios productores comprandoles la materia
prima, por lo que necesitamos datos precisos y procesos claros para entender la

importancia de estos y asegurar la rentabilidad de la planta.
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.Se lleva documentacion de los procesos que se realizan en la planta? ;Por

qué?

Si, llevamos un control riguroso. Como tenemos trabajadores, es esencial que sigan
los procesos al pie de la letra para garantizar un producto de calidad. Estos
procedimientos detallados aseguran que la produccion se realice correctamente,
minimizando errores y optimizando resultados. De este modo, podemos mantener

nuestros estandares elevados y satisfacer las expectativas de nuestros clientes.

.Qué inconvenientes ha experimentado la microempresa cuando han

experimentado variaciones en la produccion?

Como ya tenemos un mercado establecido dentro de la microempresa, una
disminucién en la produccion nos impide cumplir con los diversos pedidos que

recibimos. Esto afecta negativamente la comercializacion de nuestro producto.

.Considera usted que los procesos actuales son eficientes para el sistema
productivo? Si su respuesta es negativa, ;qué sugerencias tendria para

mejorar los procesos dentro de la organizacion

No contamos con una guia de procesos que ha sido establecida, estudiada y aplicada
dentro de la asociacion. Actualmente, estamos muy satisfechos con estos procesos.
Sin embargo, es posible que en el futuro necesitemos ajustar o mejorar algunos de

ellos para adaptarnos a nuevas circunstancias.

(Ustedes cuentan con un plan de mantenimiento para los equipos y
maquinarias utilizada en la planta de embutidos? ;Si es asi cada cuanto lo

realizan?

Llevamos un registro de mantenimiento de las plantas y equipos, ya que estos
operan diariamente y necesitamos que funcionen correctamente. Un inconveniente
que enfrentamos es la falta de técnicos calificados en nuestra provincia para dar
mantenimiento a las diversas maquinarias. Por lo tanto, recurrimos a técnicos de,
Quito, Latacunga, Ambato, o Riobamba, ya que es alli donde se adquieren nuestras
maquinas. Generalmente, realizamos mantenimiento preventivo cada seis meses 0
cada afio. Sin embargo, en ocasiones algunas maquinas se averian y requieren

reparaciones adicionales.
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.Cuenta usted con un plan de capacitacion en la microempresa Funorsal y

cuales son las principales tematicas que abordan?

Si, contamos con un plan de capacitacion para el personal de la planta, proveedores
de embutidos y técnicos de contabilidad. Abordamos diferentes temas segun las
necesidades que surgen en la microempresa. Por ejemplo, en dreas como procesos
o contabilidad, es fundamental mantenerse actualizado. Como director, me aseguro

de estar al dia con los conocimientos necesarios en estos diversos temas.
¢, Utiliza la microempresa algun sistema de produccion?

Tenemos un sistema de produccion que incluye diagramas de flujo para nuestros
productos. Estos diagramas son esenciales para garantizar que la etapa de

produccion se realice correctamente.

. Cuales son los procesos que usted considera que necesitan un mejoramiento

dentro de la embutidora Funorsal? Y cual seria el impacto en la produccion.

Dado que no tenemos muchos productos en la microempresa, no hemos buscado
mejoras recientes. Con el tiempo, hemos adecuado nuestros procesos dentro de la
planta y ajustado segun el impacto en la produccion. Hemos introducido nuevos
derivados de nuestros productos, pero el impacto principal no ha sido interno, sino

en la sociedad que los consume.

.Cree usted que realizar un control de los procesos aplicados contribuira al

mejoramiento de la Embutidora?

Claro, mas que realizar un control, nos enfocamos en buscar mejoras. Esto nos
permite aumentar la rentabilidad, agregar valor a nuestros productos y utilizar al

maximo todos los recursos disponibles en la planta.

.Las nuevas practicas o cambios en los procesos son evaluados adecuadamente

antes de su implementacion?

Hemos analizado y ajustado nuestros procesos en funcion de la ubicacion de nuestra
planta. Los métodos que utilizdbamos anteriormente no eran muy efectivos para la

produccion de embutidos en nuestra parroquia. Con el tiempo, hemos identificado
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areas de mejora y hemos realizado ajustes graduales. Este enfoque nos ha permitido

optimizar nuestros procesos y obtener mejores resultados en la produccion.
4.1.4 Interpretacion general de la encuesta

La encuesta refleja una percepcion mayoritariamente positiva sobre los procesos de
produccién en la microempresa. La mayoria de los empleados considera que los
procesos actuales contribuyen al crecimiento de la produccion y a la reduccion del
tiempo de trabajo, aunque algunos mantienen una postura neutral, lo que sugiere

falta de claridad o informacién sobre estos aspectos.

El cumplimiento de las metas de produccion es valorado de manera favorable por
los trabajadores, lo que indica que las estrategias de planificacién son percibidas
como efectivas. No obstante, también se observa que algunos empleados no tienen
una opinion clara al respecto, lo que destaca la necesidad de mejorar la

comunicacion interna sobre los logros de la empresa.

En cuanto a la calidad del producto final, los empleados confian en que los procesos
actuales garantizan una consistencia adecuada. Sin embargo, la presencia de una
minoria que no expresa una opinién contundente sugiere areas de mejora en la

difusion de los resultados de los controles de calidad.

Por ultimo, el mantenimiento de los equipos es visto de manera muy positiva por
los trabajadores considerando que se realiza de forma adecuada para evitar
interrupciones en la produccion. Esto refuerza la confianza general en las medidas

preventivas implementadas.
4.1.5 Interpretacion general de la ficha de observacion

Mediante la ficha de observacion realizada podemos tener una perspectiva de
manera en como perciben en la microempresa los empleados, directivos, en especial
la relacion y la representacion que tienen para la elaboracion del producto en la
embutidora. Esta ficha permitird documentar de manera estructurada los procesos
observados, las incidencias y su impacto en la produccion de la embutidora
FUNORSAL, asi como analizar y proponer mejoras para optimizar los procesos, en

funcion de obtener acogida en el mercado local e internacional.
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La evolucion revela que la embutidora FUNORSAL destaca en la formacion y
actitud del personal, ademas en la eficiencia y funcionamiento de sus maquinarias.
No obstante, se identifican areas que se necesitan ser atendidas, como la
consistencia en los procesamientos, la capacitacion continua y la gestion de
materiales y residuos. La inconsistencia en la aplicaciéon de medidas de higiene y
seguridad, junto con el manejo del impacto ambiental, son preocupaciones que
podrian afectar la reputacion y el cumplimiento normativo de la microempresa. Para
lograr una operacion mas eficiente y sostenible, es esencial abordar estos temas,
mejorando la capacitacion, la estandarizacion de procesamientos y las practicas

ambientales.
4.1.6 Interpretacion general de la entrevista

La entrevista realizada al personal encargado de los procesos de produccion de la

embutidora FUNORSAL se enfoco en los siguientes aspectos:

Se dio a conocer que la materia prima (carne de cerdo) proviene de las granjas
ubicadas en la parroquia Chasojuan en el canton Salinas, desde donde son
trasladados los cerdos faenados en una cantidad aproximada de 10 a 12 porcinos

semanalmente.

La cantidad establecida de carne es de 2.500 libras las cuales son distribuidas para
el procesamiento de los productos derivados (jamoén, pernil, tocino, mortadela,
chorizo) presentan una combinacion de carne de cerdo en un 80% mientras que el
20% es reemplazada por carne de res la misma que se adquiere de proveedores

locales.

Posterior a la revision técnica de la materia prima la cual es inspeccionada por el
personal técnico encargado, se procede al despiece de la carne y grasa de acuerdo a
los cortes requeridos para la elaboracion de cada uno de los productos ya

mencionados.

Para el proceso de elaboracion de los productos en la embutidora se requiere de la
colaboracion de dos operarios, quienes se encargan de los procesos de produccion,
un auxiliar contable que es la persona encargada de registrar los costos de

produccion 'y un administrador que realiza procedimientos estrictamente
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administrativos. Se menciond la disponibilidad de manuales de procesos a nivel
general, pero especificamente para el area de embutidos no existe ninglin
documento. Aun asi, los procesos de produccion se cumplen conforme a lo
establecido por las normas técnicas de procesos alimentarios y sanitarios como el
control de vacunas de los porcinos y control de PH de la carne el cual se mantener

en un rango de 6.3 a 6.5 de maduracion.

Se menciond que los mayores inconvenientes en los procesos de produccion se dan
en relacion con el manejo de los registros de produccion, lo que implica
procedimientos inadecuados en los costos de produccion al no ser identificados de
manera apropiada, este contexto incide directamente en los costos elevados de los

productos para su comercializacion.

Finalmente, se destaca el compromiso que la empresa FUNORSAL ha adquirido
con la comunidad, el cual se enfoca en brindar capacitacién técnica a los
productores, creacion de fuentes de trabajo en la zona, incremento de la
productividad y diversificacion de productos, manteniendo el principio de

solidaridad, desarrollo econémico, social y productivo sin fines de lucro.

La empresa no dispone de publicidad directa, esta se realiza a través de la
intervencion de los tres canales conformados por la Corporacion del Gruppo Salinas
y clientes exclusivos de la empresa, asi lo expreso Flavio Duradn en la entrevista

efectuada.

La embutidora no posee un sistema de gestion por procesos para cada uno de sus
productos, lo que impide mantener una produccion organizada y estandarizada. Para
ser mas competitivos, estan enfocados en reducir costos y agregar valor a sus
productos. Requieren un registro detallado de todos los procesos, lo cual es esencial

para evaluar su rentabilidad y gestionar los costos de manera eficiente.

Cuando hay variaciones en la produccion, enfrentan dificultades para cumplir con
los pedidos, lo que afecta la comercializacion. Poseen un plan de mantenimiento
preventivo para sus equipos, aunque la falta de técnicos locales cualificados
representa un desafio. Usan diagramas de flujo para las etapas de produccion, pero

no se encuentran actualizados. Finalmente, se dedican a evaluar y ajustar sus
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procesos continuamente para mejorar la eficiencia y adaptarse a nuevas

circunstancias.

4.2 Discusion general de los resultados

La encuesta revela una percepcion mayoritariamente positiva sobre los
procesos de produccion en la microempresa. Los empleados valoran que los
procesos actuales contribuyen al crecimiento de la produccion y optimizan
el tiempo de trabajo. Sin embargo, algunos muestran posturas neutrales, lo
que indica una posible falta de informacion sobre ciertos aspectos. El
cumplimiento de las metas de produccion es visto como efectivo, aunque se
observa la necesidad de mejorar la comunicacion sobre los logros
alcanzados. En cuanto a la calidad del producto, si bien es percibida como
consistente, una minoria no expresa una opinion clara, lo que sugiere areas
de mejora en la difusion de los controles de calidad, dentro de esta area los
procesos de control de calidad, provienen del conocimiento y capacitacion
del personal en sistemas productivos, situacion mencionada en las encuestas
realizadas a los empleados, quienes sugerian la intervencion por parte de los
responsables de la micro empresa, en abordar programas de capacitacion en
sistemas de produccidon, aspecto que es compartido por (Brisefio &
Montoya, 2024) en su articulo titulado Impacto de la capacitacion para
mejorar la produccion de los empleados actores, publicado en la Revista de
la Universidad Tecnologica de San Juan de Rio, expresan que los procesos
que poseen estructuras adecuadas son producto de la formacidn continua del
personal, en este mismo contexto (Fernandez et al., 2021), en su articulo
titulado Programa de capacitacion a productores para la introduccion de
tecnologias agropecuarias, sustenta que, un equipo altamente entrenado,
aportan al mejoramiento de la produccion. En lo referente a la pregunta, en
la cual se plateo si los procesos de produccion se encontraban definidos y
documentos, se evidencid que en el area de produccion, no se llevan hojas
de registros, por lo que, seria conveniente su disefio, para llevar un mejor
control sobre el uso de materia prima, produccion y productos terminados,

al respecto (Izar & Gonzélez, 2021) expone en su articulo referido a la hoja
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de registro de datos, la cual debe estar organizada para llevar una adecuada
inspeccion con la cual, se aporte al eficiente control de los costos de
produccioén, lo que concuerda con la sugerencia de implementar hojas de
registro, mencionado por (Colmenares et al., 2016) en su articulo Control
de materiales como herramienta de gestion y costos en empresas
productivas, publicado en la Revista Sapienza Organizacional, quienes
ademas indican que, es oportuno mantener una logistica integrada sobre
todas las actividades, empezando por la adquisicion de materia prima, hasta
la entrega del producto a los consumidores. El mantenimiento de los equipos
es altamente valorado, reforzando la confianza en las medidas preventivas
implementadas.

Los resultados de la ficha de observacion muestran inconvenientes en lo
referente a las medidas de higiene y seguridad, lo que genera un inapropiado
manejo del impacto ambiental, siendo estas preocupaciones que podrian
afectar la reputacion y el cumplimiento normativo de la microempresa, ante
lo expuesto Delgado, 2023 en el informe ;Qué son la seguridad e higiene
alimentaria? presentado en la ciudad de México, menciona que la seguridad
alimentaria se enfoca en eliminar toda clase de peligros que puedan llegar a
causar dafios en la salud de los consumidores, al momento de ingerir los
alimentos. En el caso de higiene se refiere al conjunto de medidas y
condiciones que se deban aplicar para reducir la contaminacion de los
alimentos. Acerca del manejo ambiental, en un estudio realizado por los
Laboratorios de Servicios Técnicos y Tecnologica Ambiental sobre un
Estudio de impacto ambiental ex post de la fabrica de embutidos la Ibérica
Cia. Ltda., sugieren el disefio de un plan de manejo ambiental con un
enfoque preventivo, de mitigacion y control de las alteraciones al medio
ambiente, que permita un equilibrio entre el progreso y la proteccion del
entorno. Cada aspecto debe ser abordado para fortalecer la operacion y

competitividad de la asociacion
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La entrevista con Ing Vinicio Ramirez, Administrador de la Asociacion,
revela una soélida estructura de gestion de procesos en la produccion de
embutidos, con un enfoque en la documentacion rigurosa y la evaluacion de
costos para asegurar la rentabilidad. No obstante, el procesamiento de
embutidos aln carece de ciertos aspectos, que requieran la implementacion
de medidas correctivas, como la estandarizacion mencionada, el disefio de
registros para control de procesos, que aseguren la calidad de los productos
y la capacitacion del personal, para lograr una produccion acorde a los
estandares que exige el mercado, concomitante a ello (Chapman, 2018) en
su obra, Planificacion y control de la produccion, expone que, los procesos
definidos apropiadamente con sustentos técnicos y documentales garantizan
la excelencia de la produccion y el cumplimiento de los estdndares
establecidos. Otro de los aspectos es que, aun cuando la Asociacion cuenta
con un sistema de gestion detallado, la falta de técnicos calificados en la
provincia limita la frecuencia y calidad del mantenimiento de equipos, lo
que puede afectar la eficiencia operativa. La Asociacion realiza
mantenimiento preventivo cada seis meses o anualmente y enfrenta desafios
con la variabilidad en la produccion, lo que impacta la capacidad de cumplir
con pedidos. Ademads, aunque la documentacion y los diagramas de flujo
aseguran procesos estandarizados, hay margen para mejoras continuas y
ajustes segun nuevas circunstancias o necesidades. La capacitacion del
personal es un area activa, pero la introduccion de nuevas practicas se basa
en ajustes graduales y requiere de evaluacion constante. Estos hallazgos
destacan la necesidad de reforzar el mantenimiento preventivo y la
capacitacion continua, asi como explorar mejoras adicionales en los
procesos para mantener y elevar los estandares de produccion y

competitividad de la Asociacion.
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Tabla 23
Nivel cumplimiento requisitos BPM

Nivel de Observacion
cumplimiento
Principales requisitos Total  Parcial

Involucramiento de la X Trabajan por el fomento de

Direccion dando seguimiento a buenas précticas

los planes y programas manufactureras

Mejoramiento de la X No se aplican inspecciones

infraestructura de la empresa periodicas para  resolver
inconvenientes de
equipamiento, en la edificacion:
paredes, pisos luminarias,
desaguies, techos, etc.

Documentar planes y X Mantenimiento de equipos

programas de mejora esporadicos

Personal comprometido X Cumplen con tareas y politicas
establecidas de manera general

Plan de saneamiento basico X Mantienen  zonas  limpias,
métodos responsables y uso de
utensilios

Desarrollo de planes de X Limitada capacitacion en el

capacitacion para el personal manejo de productos quimicos

del &rea de produccién permitidos para la elaboracion
de los embutidos

Sistemas de trazabilidad X Deficiente retiro de productos,
identificacion de  materias
primas y productos terminados

Anélisis de agua potable X Se utiliza agua sin andlisis
quimico en proceso de
produccion

Monitoreo microbioldgico X Deficiente  validacion  de

permanente del medio ambiente

equipos, materias y productos

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.
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En particular, la tabla evidencia que, aunque la empresa estd comprometida en
aspectos importantes como el involucramiento de la direccion, el compromiso del
personal y el saneamiento basico, existen areas criticas que presentan deficiencias
significativas, como el mejoramiento de la infraestructura, la documentacion de
Planes de mejora, la capacitacion del personal y la trazabilidad de productos. Estas
debilidades en la gestion de procesos estan alineadas con la hipdtesis, que sugiere

que una mejora en los procesos llevaria a un mejor cumplimiento de los requisitos

BPM.
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CAPITULO V
PROPUESTA

5.1.Tema

“Procesos de Produccion y su Incidencia en la Microempresa Embutidora
FUNORSAL de la Corporacion Gruppo Salinas del Canton Guaranda Provincia
Bolivar, Ano 2024”

5.2.5.2 Justificacion

En un entorno productivo altamente competitivo y en constante evolucion, como el
de la industria de embutidos, es fundamental contar con procesos de produccion
eficientes y bien estructurados. La microempresa FUMORSAL de Productores e
Industrializadores y sus derivados, ubicada en la parroquia Salinas, Canton
Guaranda, Provincia Bolivar, enfrenta desafios significativos que impactan
directamente en la calidad de sus productos y en la sostenibilidad de sus
operaciones. En este contexto, la presente propuesta surge como una respuesta a la
necesidad de mejorar los procesos de produccion dentro de la microempresa, con el
objetivo de optimizar la calidad de los productos, el proposito principal de esta
propuesta es desarrollar el plan de mejoramiento de los procesos productivos y de

flujo de trabajo de la microempresa FUNORSAL.

El estudio de los procesos de produccion es esencial, y en el caso de la
microempresa como es la embutidora FUNORSAL, la mejora en estos procesos
puede generar un impacto positivo en su productividad, calidad de productos y
capacidad competitiva. La relevancia de esta investigacion radica en que la
embutidora, al ser parte de la Corporacion Gruppo Salinas, tiene un papel
fundamental en el desarrollo economico local, pero requiere optimizacion en sus
operaciones para asegurar su sostenibilidad a largo plazo. Ademads, este analisis

puede servir como modelo para otras microempresas en contextos similares.
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5.3.0bjetivos de la propuesta
5.3.1. Objetivo General

e Proponer un plan de mejoramiento de los procesos productivos y de flujo
de trabajo para mejorar la produccion actual en la Microempresa

Embutidora Funorsal de la Corporacion Gruppo Salinas del Cantén

Guaranda Provincia Bolivar.

5.3.2.

Objetivos Especificos

e Identificar los principales procesos productivos de la microempresa.

e Evaluar el impacto de los procesos actuales en la calidad del producto y en

la eficiencia operativa.

e Proponer mejoras en los procesos productivos para incrementar la

competitividad de la microempresa en el mercado.

5.4.Matriz FODA

Tabla 24

Matriz FODA

Matriz FODA OPORTINIDADES AMENAZAS

Resultados O1: Expansion a | Al: Competencia de
Fase 1 Revision | evos mercados: | grandes industrias: La

documental de los procesos
de produccién de
FUNORSAL vy anélisis
comparativo con  otros
modelos de microempresas
similares en el sector
alimentario.

Fase 2: Realizacion de
entrevistas y encuestas a
empleados y directivos de
Funorsal para identificar
cuellos de botella en el

proceso productivo.

Existe la posibilidad de
crecer y comercializar

los productos en otras

regiones del pais e
incluso
internacionalmente

02: Tendencia hacia
productos organicos y
locales: El mercado
esta cambiando hacia la
preferencia de

productos artesanales,

competencia de
empresas de mayor

tamafio con capacidad

industrial 'y mejores
recursos  tecnologicos
podria  afectar las
ventas.

A2: Cambios en las
regulaciones
sanitarias:

Modificaciones en las

normativas
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Fase 3: Implementacién de
un analisis, para medir el
impacto de las deficiencias
en los procesos de
produccién  sobre la

eficiencia y calidad de los

organicos y locales, lo
que podria beneficiar a

Funorsal.

03: Mayor interés en el

mercado por productos

alimentarias  podrian
aumentar los costos de
produccidon o requerir
inversiones en

actualizaciones.

productos. y  embutidos con | A3: Ingreso de mano
Fase 4: Propuesta de un | certificacion BPM. de obra calificada en el
plan de mejora con sector, pero sin
recomendaciones basadas experiencia.

en los hallazgos.

FORTALEZAS FO: FA

F1: Expertos en |FOLl:  Aprovechar  la | FAL: Adaptar el interés del
asesoria: Personal oportunidad de la creciente | personal en mejorar el

dispuesto a mejorar su

conocimiento sobre
BPM.

F2: Productos
artesanales de

calidad: La produccion
de embutidos de
manera artesanal

garantiza una mayor

calidad en los
productos, lo cual
puede atraer a un
mercado que valora los
productos
tradicionales.

F3: Flexibilidad en los
de
La

Procesos

produccion:

demanda de productos con
BPM

mediante el uso del interés

certificacion

del personal en mejorar su
conocimiento sobre BPM.
FO2:

tecnologias avanzadas que

Implementar
permitan  al  personal
interesado en la
modernizacion mejorar la

eficiencia en la produccin.

FO3:

artesanales y la relacién con

Los  productos

el mercado local son

activos importantes que

Funorsal  debe  seguir

explotando.

conocimiento sobre BPM
para preparar mejor al
equipo frente a la alta
competencia en el mercado.
FA2: Usar el interés en la
modernizacion para de
mano de obra calificada en
el sector, pero sin
experiencia.

FA3: Competir con grandes
industrias y enfrentar la
fluctuacion de  precios
requiere estrategias para
mantener costos bajos y

productos diferenciados.

72




microempresa  puede
adaptarse facilmente a
las  demandas  del
mercado o a cambios en

el proceso productivo.

DEBILIDADES

D1: Limitacion en la
capacidad de
produccion: Como
microempresa, Funorsal
tiene un limite en su
capacidad de
producciéon, lo  que
puede dificultar el
crecimiento sin
inversion adicional en

infraestructura.

D2: Falta de acceso a
tecnologia avanzada:
La empresa puede no
contar con los equipos
y tecnologias mas

modernas, lo que

podria  afectar la
eficiencia y la
competitividad.

D3: Dependencia de
insumos locales: La
variabilidad en la
calidad y cantidad de

materia prima

DO
DO1: Crear  recursos
informativos  claros vy

accesibles aprovechando la
oportunidad de
modernizacion tecnolégica.
DO2: La tendencia hacia
los productos locales vy
naturales, asi como el
apoyo externo, abre nuevas
oportunidades para la
expansion.
DO3:

evaluaciones exhaustivas al
del

produccion de capacitacion

Realizar

final proceso de
para medir la efectividad e
impacto de la formacion en
los procesos de produccion

de la embutidora.

DA

DALl:  Implementar el
folleto informativo para
ayudar al personal a

capacitarse y adaptarse a las

nuevas normativas del
mercado.
DAZ2: Fortalecer la

capacitacion en aspectos
técnicos para consolidar
experiencia en los
trabajadores.

DA3: Es clave mejorar la
capacidad de produccién y
modernizar los procesos,
ademés de aumentar la
inversion en tecnologia y

promocion.
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disponible localmente
puede afectar la
produccion  de  los

embutidos.

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

5.5.Procesos
5.5.1. Materia Prima
Para la elaboracion de los embutidos la empresa emplea tres tipos de materia prima:

e Carnicos; procedentes de porcinos 80%

e (Carnicos, procedente de res 20%

Los cérnicos de cerdo provienen de granjas propias de la empresa, la crianza de
estas especies se encuentra bajo el cuidado y supervision de un equipo de personas
experimentadas en el ramo, ya que deben cumplir con estandares de calidad antes
de su procesamiento, vacunas, alimentacion apropiada y la adquisicion de carne de

res en un porcentaje menor, adquirida de proveedores locales

Para la conservacion de la carne se utilizan congeladores a temperatura apropiada

entre 8°C y 10°C.
Observacion

El proceso de preparacion de la carne debe iniciar con la verificacion de la
temperatura la cual debe estar entre 5°C y 7°C, requerimiento exigido en control de

calidad AQL (Limite Aceptable de Calidad) proceso no considerado por la empresa.

Posterior a ello se debe efectuar un control organoléptico que consiste en observar
a través del olfato y vista para detectar si la carne mantiene un olor caracteristico o
por el contrario emana olores diferentes, de igual manera se debe observar que el
aspecto de la materia prima sea normal o a su vez identificar la presencia de
elementos extrafios para informar inmediatamente, proceso que se evade en la

empresa. debido a la inexistencia de un registro de produccion
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Realizado este proceso la materia prima es registrada indicando su peso para dar
paso al proceso de almacenamiento de la carne que debe mantener una temperatura

no mayor a los 10°C.
e No carnicos; son las tripas sintéticas, los condimentos y los aditivos

Estos materiales son utilizados para embazar los embutidos (chorizos), en el caso
de los condimentos y aditivos estos cumplen con los parametros que exigen las

organizaciones de control de alimentos.
5.5.2. Equipos y Maquinaria

Los equipos y maquinarias para el procesamiento de los embutidos cumplen con
los requerimientos para cada uno de los productos, por lo que se pueden describir

de la siguiente manera:
e Balanza; tipo plataforma

Se emplea en el control del peso de la materia prima carnica y para condimentos y

aditivos, la balanza cuenta con una capacidad para 1200 kg.
e Molino; procesamiento de los carnicos

Esta maquinaria es utilizada para moler la carne y se alla compuesta por un elevador
que se encarga de trasladar la meteria prima hasta el deposito del molino, en donde

es molida la carne.
e Cutter, mezcla de ingredientes

Esta maquinaria es la encargada de mezclar los ingredientes (carnicos, condimentos

y aditivos conservantes)
¢ Embutidoras, envasa la mezcla de los ingredientes procedentes del cutter.

La maquinaria cuenta con un elevador hidraulico que ayuda a trasladar la mezcla
de las materias primas para ser introducidas en las tripas sintéticas y la separacion
por medio de una retorcedora que engancha el inicio y final de la mezcla, para

culminar con cortes métricos acordes al tamafio deseado en cada producto.

e (olgadora, colocacion del producto en ganchos
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Esta maquinaria es parte de la embutidora, se encarga de colocar los embutidos
5.6.Procesamiento de la Materia Prima

La empresa para la elaboracion de los embutidos en sus diferentes lineas desarrolla

los siguientes procesos descritos en la presente tabla:

Tabla 25
Procesos para la elaboracion de embutidos

Procesos Observaciones

Seleccion de la materia  Verificacion de vacunas
prima Cumplimiento tiempo de crianza
Verificacién del peso de los cerdos

Desposte Limpieza y desinfeccion de los
cerdos
Despiece de la carne en canales en
sus diferentes tipos de cortes
(cuero, grasas, hueso y carne)

Procesamiento Seleccién de carne para las Muy general no se visualiza control
diferentes lineas de productos de aspectos técnicos, sanitarios y
control de costos de fabricacién
Empaque Sellado al vacio
Rotulado

Embalado

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

5.7.Propuesta de mejoramiento para los procesos de produccion de embutidos

El plan de mejoramiento de los procesos productivos y de flujo de trabajo de la
empresa FUNORSAL tiene por finalidad el incremento de la eficiencia y
disminucion de errores en el procesamiento de los productos para alcanzar una
gestion apropiada disminuyendo costos, incremento del rendimiento a través de la
cadena de valor de ventas, una relacion adecuada con los clientes, produccion

interna y la adaptacion a los cambios que el mercado exige.

Posterior a la observacion de las debilidades identificadas en los procesos de
produccion de los embutidos en la empresa FUNORSAL se propone estrategias que
permitan a la empresa una mejora de procesos operativos, la cual considera los

siguientes aspectos:
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5.7.1. Incrementar la capacidad de produccion

El incremento de la capacidad productiva en la empresa Funorsal, es un factor

indispensable para garantizar un incremento real de su produccion

Las estrategias consideradas para el incremento de la produccion se encuentran

orientadas a:

Planificar las actividades productivas es un proceso que el area de produccion debe
tener claro para la optimizacioén de los recursos y el mejoramiento del indice de
rendimiento, por ello el empleo de técnicas, procesos y métodos de produccion
deben ser coordinados y monitoreados apropiadamente para minimizar las variantes
que pueden provocar cambios en los planes de produccion como por ejemplo: el
cambio en el comportamiento de los consumidores, desajustes en la adquisicion de

la materia prima, maquinaria averiada y errores humanos.

Por ello los responsables de las diferentes areas de la empresa deberan tener en

consideracion lo siguiente:
e Un estimado de la venta de los productos
e Volumen de produccion terminada
e Stock de materia prima e insumos
e Analisis de la capacidad de produccion
e Distribucion de la produccion

La planificacion y el control de la produccion para mejorar la capacidad de
produccion es un proceso frecuente, por lo que es conveniente la elaboracion de un
cronograma en el cual se muestre oportunamente la secuencia de los procesos para

contar con una produccion correcta.
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Tabla 26

Control de fases de produccion

Control de fases de produccion

Recepcion y

Por linea . L . L Envasado
de almacenam|_ento Acondicionamiento Cur_acnon Molienda y Embutido CO.CC'O.n y Ahumado  etiquetadoy
de materia y picado mezclado enfriamiento
producto . almacenado
prima
Ingresa en Descongelamiento y Es curada Trituracion en La pasta de Los embutidos Este Los productos
vehiculos y se uso de técnicas con molinos y carne es enfundados,de proceso son arreglados
descarga en segun los niveles salmuera y transportada  colocada en acuerdo al tipo aplica para de acuerdo a la
canastas para su tecnolégicos de la dejandola en canastas la maquina de envoltura algunos presentacion
almacenamiento  produccion, se reposar en hasta las embutidora  son cocidos a productos gue la empresa
en céamaras de procede al tiempos maquinas para el vapor o con que por su haya
enfriamiento ablandamiento 0 necesarios mezcladoras, relleno en agua caliente linea estipulado vy
hasta que sea cortes de forma para su agregar las  tripas para eliminar requieren envasados al
ingresada al manual para separar posterior ingredientes  sintéticas bacterias, los ser vacio, lo
proceso la materia prima cortado, lo de forma previamente productos con procesados  paquetes  sin
productivo, entre aprovechable. cual simultanea preparadas  envoltura de con etiquetados
tanto que los dependera  (aditivos, (lavadas) o tripas son ahumado, resaltando las
insumos ingresan de la linea condimentos, de acuerdo colgados para donde por caracteristicas
a bodega. de agua) de al producto ser medio de la que la empresa
productos  acuerdo a las que se esté introducidos al combustién crea
aprocesar. formulaciones procesando. horno, los de ya sea de conveniente
empleadas en funda se madera o0 (nombre, fecha
cada tipo de sumergen en aserrin el de elaboracion
embutido agua caliente, producto y  caducidad)
dependiendo adquiere el como  datos
del tamafio, aroma de fundamentales.
didmetro y humo, el posterior son
espesor de proceso almacenados
envoltura la depende del en cuartos frios
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temperatura se tamario, entre 2°C a

estima en didmetro y 4°C hasta que
70°C. los tipo de sean
productos envoltura. despachados vy
salientes  se distribuidos.
secan en

camaras de
horno de aire
caliente para
posteriormente
enfriarlos en
camara de frio

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

La meta tanto en la planificaciéon como en el control es alcanzar el 100% de efectividad en los procesos, por ello se recomienda el uso el

siguiente indicador:

# controles efectuados o
Control procesos = - = Z
Total procesos productivos

La informacion procede de los registros tomados de la matriz de las fases de produccion, con ello se puede verificar cuantos procesos de

efectuaron conforme a lo dispuesto y que porcentaje de cumplimiento de estos aporta al mejoramiento de la produccion.
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5.7.2. Automatizacion de los procesos (uso de tecnologia avanzada)

La innovacion tecnoldgica permite desarrollar procesos y actividades que aportan
al control de gastos, minimizando la ejecucion de tareas manuales que conllevan el

empleo de tiempos prolongados en la produccion.

Las lineas de produccion automatizadas son sinonimo de éxito, no solo porque se
garantiza procedimientos de embalaje seguros, ademas aporta a la reduccion de
costos de produccion manteniendo un oportuno control sobre la calidad de los

embutidos. Cumplir con esta proyeccion implica mantener:

Magquinaria apropiada, se debe considerar dos aspectos basicos al utilizar la
maquinaria adecuada en el procesamiento de la materia prima (carne) en primer
lugar la maquinaria debe ser de calidad, esto evitard que ocurran imprevistos como
dafios que provoquen la paralizacion de la produccion; y, un segundo aspecto es que
los equipos técnicos se mantengan dentro del flujo de trabajo sin sobrecargar su

capacidad.

Mantenimiento oportuno de los equipos, mantener oportunos controles y revisiones
para minimizar los riesgos de dafios en la maquinaria es una forma de invertir, la

maquinaria funcional permite procesos de produccidon en tiempos oportunos.

Contar con un sistema automatizado de produccion ayudard a la reduccion de
pérdidas de los recursos, brindando consistencia en la productividad lo que se
traduce en una produccion confiable y de alta calidad, provocando un incremento
en la tasa de comercializacion y venta, debido a que el procesamiento de los

productos se encuentra respaldado con sistemas de alta tecnologia, esto aporta a:

La reducciéon de costos, a través del uso de materiales e insumos en cantidades

establecidas para cada producto, evitando el despilfarro de estos.

Produccion de alta calidad, los sistemas automatizados garantizan la seguridad
alimentaria, lo que se traduce en el aumento de la productividad y la permanencia

del producto en el mercado.

Los procesos automatizados en la empresa aportaran al monitoreo y analisis de las

operaciones en tiempo real.
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La meta fijada para el procesamiento y mejoramiento de la calidad de los embutidos
en el area de produccion seria del 70%, debido a que algunos de los productos
requieren de una elaboracion manual, en todo caso el nivel de eficiencia en la

produccion puede medirse a través del uso del siguiente indicador:

. # de Producto automatizados
Procesos automatizados = ~ = %
Total produccion

El indicador mostrara el porcentaje de la produccion que se elabora mediante
sistemas automatizados, dando a conocer el aprovechamiento de los recursos y que
productos dentro de la linea de embutidos requieren ser incorporados a este proceso

para mejorar las condiciones de produccion.
5.7.3. Busqueda de proveedores externos

Mantener contacto con varios proveedores permite tener un eficiente control sobre
los suministros y materiales que la empresa requiere para su proceso productivo, lo
aconsejable es no depender de un solo proveedor, esto evita la paralizacion de la
produccion en determinado momento. En este sentido resulta importante contar con

un plan de gestion de proveedores que considere lo siguiente:

e Identificar las necesidades del area de produccion; realizar un analisis de los
requerimientos que el area de produccion necesita para elaborar los
embutidos. Conjuntamente a ello se debe tener en cuenta que las materias
primas e insumos deben cumplir con ciertos requerimientos sanitarios para
lograr una produccién de calidad, por lo que los proveedores deben estar
conscientes de cumplir con los reglamentos exigidos para el procesamiento
de los productos.

e C(Criterios de seleccion de proveedores; enlistar los que la empresa requiere
y lo que espera alcanzar de los proveedores, este aspecto ayudard a marcar
diferencias entre proveedores propiciando una eleccidon objetiva en la cual

destaque la calidad de las materias primas e insumos.
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e Flexibilidad; en este punto es importante conocer el grado de adaptacion a
las necesidades cambiantes del mercado y de lo que la empresa requiere.

e Entrega, esta debera efectuarse en los tiempos establecidos, en caso de
retraso los proveedores deberan informar él inconveniente para accionar
oportunamente, de tal manera que no se pierda la fiabilidad del contrato.

e Costos; analizar si los costos se encuentran dentro del presupuesto de la
empresa, asegurase de que la diferencia de costos no afecte la calidad de la
materia prima € insumos, en relaciéon con el pago se debe analizar si las
condiciones de pago se encuentran dentro de los lineamientos del éarea

financiero-contable de la empresa.

De ahi que la relacion entre proveedores y la empresa estard sustentada por el
cumplimiento eficiente de las partes. Esta estrategia aporta a cubrir las necesidades
de estandarizar las métricas que ayudan a desarrollar la adquisicion de materiales e

insumos de manera segura.

En este punto no se plantean metas ni indicadores debido a que la empresa debe
analizar hasta qué punto es factible depender de proveedores externos para adquirir
la materia prima, ya que cuentan con criaderos propios, en todo caso se deja
planteada la estrategia y los aspectos de mayor relevancia si decidieran en algin

momento acoger esta alternativa.
5.8.Consideraciones generales de control en los procesos de produccion

Los procesos de produccion deben alinearse al control de varios aspectos en los que
la empresa presenta debilidades, por lo que se sugiere el uso de matrices que reflejen

un adecuado registro y reporte de los diferentes recursos:

Aspectos econdmicos en relacion con los costos de produccion, es necesario
controlar el uso de la materia prima, en especial en aquellas operaciones en las que

los procesos son prolongados.
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Tabla 27
Hoja de registro materia prima

HOJA DE REGISTRO Y REPORTE
Materia Prima

Fecha: Hora de ingreso planta:
Tipo:
Cantidad Peso Estado c!e la Materia Prima
Control Organoléptico Elementos extrafios
Vista Olfato Si

Normal Normal No
Regular Regular Temperatura
Malo Malo

Observaciones

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

La hoja de registro y reporte de materia prima tiene por finalidad controlar la
cantidad de carnicos que ingresan a la planta de produccion para la elaboracion de
los diferentes tipos de embutidos, asi como el estado en que la materia prima llega
a la planta de produccién por lo que se debera utilizar un control minucioso en el
cual se describe el estado de los carnicos tanto vidualmente como en olores y si la
materia prima presenta otros elementos, siendo importante ademas el control de la
temperatura de las carnes, en la parte de las observaciones se especificara en detalle
las novedades encontradas si asi fuere el caso. El registro permitira llevar un control
sobre la materia prima, evitando que los procesos productivos se desarrollen con
desfaces que perjudiquen la calidad de los productos. El oportuno registro de la
materia prima deberd estar sujeto a una monitorizacion constante por lo que se
recomienda el empleo de indicadores con los cuales se pueda conocer en qué
porcentaje se ha dado cumplimiento sobre el control de la materia prima. La meta
trazada dentro del area de produccion es llegar al 100% en este control de la materia

prima.

Control # kilos procesados
MP Total materia prima ingresada

El indicador da indicios de las cantidades ingresadas a la planta de procesamiento,
esto permitird tener conocimiento de las cantidades reales que se emplean en la
elaboracion de los embutidos, para evitar el desperdicio y, sobre todo, trabajar con

materias primas frescas que aporten a la calidad de la produccion.
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Aspectos de produccion, es necesario el empleo de buenas practicas productivas y
sistemas de inventarios automatizados que proporcionen informacién oportuna
acerca de la materia prima, mano de obra e insumos necesarios para la produccion,

para lo cual se propone el siguiente registro:

Tabla 28
Hoja de registro aspectos de produccion

HOJA DE REGISTRO Y REPORTE
Aspectos de Produccion

Fecha fabricacién:

Responsable:

Tipo embutido:
Cant Unid

Prod.  Medida Costo MP $ Costo MO $ Costo Ind.
Carne cerda Personal Operat. Envases
Carne res Fundas
Tripas sintéticas. Otros
Condimentos
Preservantes
Total:

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

El registro de los costos de produccion aporta a la determinacion del precio de venta
y del margen de ganancia que la empresa pretende alcanzar, por lo que es importante
llevar un control minucioso de todos aquellos elementos que intervienen dentro de

la elaboracion de embutidos, para obtener un costo real en el proceso de fabricacion.

En este aspecto es importante conocer las proporciones empleadas de cada una de
las materias primas, ademas de conocer el costo real de la mano de obra y el uso de
insumos indirectos necesarios para la presentacion de los embutidos, en este aspecto
es conveniente que el area de produccién se fije una meta del 100% en la

identificacion de los costos de fabricacion, por ello se sugiere el siguiente indicador:

Costos P = # unidades proc.lLrlcidas _ _ o
Total costo produccion por tipo

El empleo de este indicador permitird tener conocimiento del costo generado en la
produccion de cada embutido, lo que contribuird a realizar ajustes en caso de que
los costos tengan desfases en su presupuesto, a la vez tomar decisiones de le

conviene a la empresa colocar el producto en el mercado.
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Aspectos humanos, es esencial mantener un equipo humano satisfecho con las
tareas asignadas, sin que la monotonia sea el resultado de procesos repetitivos. Es
importante que los procesos se desarrollen con amplio conocimiento por parte del
equipo humano del area operativa, este proceso implica el manejo de herramientas,
equipos y maquinaria para la produccion, la meta fijada en este aspecto debe cubrir
el 90%, esto debido a que no todo el personal puede encontrar una satisfaccion total

con las tareas asignadas.

Rotaciéon _  # empleados con permanencia mayor a un aio o
TH Total empleados en planta °

El indicador dara a conocer el porcentaje de empleados que se mantiene laborando
dentro de una temporalidad superior al afio, esto sera un referente de las condiciones
laborales que la empresa otorga a sus colaboradores y a partir de ello se podran

adoptar las medidas necesarias para mejorar el clima laboral.

Aspectos de gestion, se debe dar gran importancia a los procesos de gestion
ejecutados en cada una de las actividades encargadas al personal operativo, quienes
deben asegurar eficiencia productiva, por lo que deben implementar un control y
seguimiento constante. En tal virtud la meta planteada por la empresa para lograr
una eficiente gestion debe ser al 100%. Para ello se sugiere el empleo del siguiente

indicador:

# productos solicitados en el mercado
Eficacia = D - = %
Total produccion

Parte de la gestion de la empresa es mantener una produccion apropiada a las
exigencias del mercado, con el uso de este indicador se podrd conocer en qué
porcentaje los productos han logrado tener la aceptacion de los clientes, lo que
implica realizar procesos adecuados en la elaboracion de los embutidos para
alcanzar el aumento de los beneficios, un oportuno control de costos y la calidad

permanente.
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5.9.Frecuencia en las observaciones

Para alcanzar procesos eficientes es necesario efectuar controles constantes, los

cuales deben ser registrados para una posterior evaluacion sobre aquellas

actividades que se encuentran ocasionando inconvenientes, para ello se propone:

1)

2)

3)

4)

5)

5.10.

Inspecciones trimestrales asegurar un ambiente sano mediante un adecuado
tratamiento de la infraestructura, asegurando el buen estado de pisos,
paredes, cubiertas, instalaciones eléctricas, desagiies especialmente en el
area de produccion. La maquinaria y equipos empleados para los procesos
de produccion deben tener el mantenimiento preventivo adecuado para
evitar la interrupcion de la produccion.

Capacitacion oportuna del personal operativo, se debe aplicar programas de
capacitacion al personal encargado de los procesos productivos, debido a
que las técnicas de procesamiento cada vez presentan controles y avances
de calidad de los productos, siendo este un referente de presentacion en el
mercado y de fidelizacion de los consumidores.

Control de trazabilidad, este es un punto clave para determinar la aceptacion
entre los productos ofertados, por lo que se debera llevar un registro y
control oportuno de los mismos.

Analisis permanentes de elementos complementarios, realizar de forma
frecuente el andlisis del agua, para evitar la contaminacion de la materia
prima, asegurando procesos confiables y seguros.

Efectuar controles microbioldgicos de manera permanente garantizara que
la produccion cumpla con las normas de BPM, ademas de colocar una
produccion de alta calidad, siendo para ello necesario llegar un registro
sobre los controles realizados para evidenciar los cambios ocurridos y

accionar apropiadamente.

Registro sobre la produccion y ventas

Se debe alcanzar un equilibrio entre la produccion y la demanda de los productos,

con la finalidad de optimizar los recursos, por lo que es importante contar con

registros de ventas de cada uno de los embutidos, para que su procesamiento se
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realice en cantidades que satisfagan la demanda del mercado, para ello se sugiere

la siguiente hoja:

Tabla 29
Hoja de ingreso producto a almacén

INGRESO PRODUCTO ALMACEN

Producto:

Caodigo Fecha ingreso Bodega: Dia Mes  Afio
Destino: Orden de compra:
Referencia Cantidad Unidad Descripcion

N° bultos o cajas Recibido por: Registrado por:

Observaciones

Nota: elaborado por Isaias Tualombo & Angel Ulloa.

Este registro acoge informacion relacionada a cada producto elaborado, detallando
la fecha de ingreso a bodega dato importante para determinar el tiempo de
permanencia en el area. Se puede observar que la base fundamental en la
elaboracion de embutidos es realizar controles permanentes en cada una de las fases
de produccién para obtener productos de alta calidad. Para mantener un oportuno
control sobre del ingreso de la produccion a bodega es necesario contar con
informacion medible y confiable, que cumpla el 100% las condiciones establecidas

en la matriz, para ello se ha disefiado el siguiente indicador:

Permanencia de # productos permanecen en bodega
la produccion Total produccion

Los resultados del indicador mostraran el tiempo de permanencia de lo produccion
en bodega, lo que servira para determinar la eficiencia alcanzada en la distribucion

de los embutidos hacia los diferentes puntos de venta.
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CONCLUSIONES

Se realizo un analisis acerca de la incidencia que los procesos productivos
alcanzaron en la microempresa Embutidora FUNORSAL de la Corporacion
Gruppo Salinas del Cantén Guaranda, habiéndose determinado la necesidad
de disminuir los errores en el procesamiento de los productos para alcanzar
una gestion apropiada disminuyendo costos, incremento del rendimiento a
través de la cadena de valor de ventas.

Otra conclusion a la que se llego, es que la empresa Funorsal requiere
automatizar los procesos de produccion, mediante la innovacion de
tecnologia, esto sera de aporte para el area de produccion debido que los
costos de produccion no mantienen un control adecuado y los tiempos de
procesamiento son extensos, lo que impide un desarrollo eficiente del area.
Se llegd a la conclusion de que la empresa debe buscar otros proveedores
externos para adquirir materias primas y otros insumos necesarios en el
procesamiento y comercializacion de embutidos, para evitar inconveniente
que pueden llevar a una paralizacion de actividades.

El diagnoéstico sobre la realidad de la empresa en el 4rea de produccion
determiné la inexistencia de registros en relacion con el uso de la materia
prima, produccion y stock en bodega, por lo que se desconoce que
porcentajes de los recursos se encuentran canalizados apropiadamente en el

proceso de produccion.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda desarrollar la propuesta de mejoramiento a los procesos de
produccion, mediante el uso de estrategias orientadas al incremento de la
capacidad productiva y otros elementos claves como: volumen de
produccion, estimacion en venta y stock de la materia prima e insumos.

Es conveniente considerar dentro de la propuesta el uso de lineas de
produccion automatizadas, con las cuales se mantenga un control adecuado
sobre la calidad y los estandares exigidos para la linea de produccion de
embutidos.

En la propuesta se recomienda el disefiar un plan de gestion de proveedores,
en el cual se identifique las necesidades del area de produccidon juntamente
con los requerimientos que debe cumplir la materia prima e insumos, esta
estrategia aporta a cubrir las necesidades de estandarizar las métricas que
ayudan a desarrollar la adquisicion de materiales e insumos de manera
segura.

Se recomienda el empleo de matrices y registros en los diferentes procesos
de produccion, para conocer con certeza el uso de los correspondientes

recursos.
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Anexo 1 Cronograma tentativo (GANTT)

TIEMPO ESTIMADO

MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

ACTIVIADES 11213(4|1|2|3]4|1]2|3]4|1]2|3]4|1]2|3|4|1|2|3|4|1]|2|3|4]1|2|3|4|1|2|3|4|1]2|3]|4

Formulacion general del proyecto

Realizacion de oficios y ficha de inscripcion

Presentacion de la denuncia del tema

Preinscripcion en la UIC de la denuncia del tema

Asignacion de director y pares académicos

Elaboracidén del anteproyecto de integracion

Revision del Anteproyecto por parte del director

Revision el anteproyecto por los pares
académicos

Correccion de elementos del Anteproyecto

Presentacion del Anteproyecto

Desarrollo del anteproyecto del trabajo de
integracién curricular (proyecto)con
asesoramiento del director y pares académicos.

Revision del proyecto final por parte de los pares
académicos y emision de recomendaciones.

Correccidn de observaciones del proyecto final

Emision del certificado del 70% por parte del
director y pares académicos

Realizacion y presentacion de la propuesta

Emision del certificado de validacion 100%
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Certificado del turnitin

Entrega de proyecto

Nota: elaborado por Isaias Tualombo, Angel Ulloa
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Anexo 2 Presupuesto

NO CONCEPTO CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
1 Impresiones 500 $ 0,05 $25
2 Anillado 4 $1 $4
3 CD 1 $2 $2
4 Papeleria y Utiles 3 $1,50 $4,50
5 | Memoria externa 1 $20 $20
32GB
6 Copias 50 $0,05 $2,50
7 Laptop 1 $ 450 $ 450
8 Arriendo 70 $5 $ 350
9 Pasajes 12 $6 $72
10 Refrigerios 16 $2.00 $32
TOTAL $998

Nota: elaborado por Isaias Tualombo, Angel Ulloa
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Anexo 3 Formato de la Encuesta

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIVAR FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS, GESTION EMPRESARIAL E INFORMATICA

Carrera de Administracion de Empresas

ENCUESTA DIRIGIDA AL PERSONAL DE LA MICROEMPRESA
EMBUTIDORA FUNORSAL DE LA CORPORACION GRUPPO SALINAS
DEL CANTON GUARANDA PROVINCIA BOLiVAR.

Objetivo: Obtener informacion necesaria para el trabajo de integracion curricular

que se realiza en la microempresa Embutidora FUNORSAL que nos permita saber

como se encuentra los procesos y su incidencia en la produccion.

Cada pregunta se valorara en una escala de Likert de 1 a 5, donde:

1 = Totalmente en desacuerdo

2 = En desacuerdo

3 = Ni de acuerdo ni en desacuerdo

4 = De acuerdo

5 = Totalmente de acuerdo

Dimensiones

item

(1 [2 [3 ][4 ]5

Variable Produccion

Produccién

Los procesos de produccion actuales
permiten un incremento constante en la
produccion anual.

El tiempo promedio de produccion se ha
reducido con las practicas implementadas en
la microempresa.

Los niveles de produccion cumplen con las
metas establecidas por la administracion de
FUNORSAL.
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La empresa logra mantener una calidad
consistente en el producto final gracias a sus
procesos actuales.

La eficiencia en la produccion ha aumentado
significativamente en el dltimo afio.

El indice de productos defectuosos ha
disminuido en relacion con los afos
anteriores.

Variable Procesos

Estandarizacion
de Procesos

Los procesos de produccién estan claramente
definidos y documentados para cada
producto.

La estandarizacion de procesos contribuye a
una mayor calidad y uniformidad en los
productos.

La empresa realiza revisiones periddicas para
mejorar la estandarizacién de los procesos.

Mantenimiento

El mantenimiento de los equipos se realiza
con la frecuencia necesaria para evitar
interrupciones en la produccion.

Las maquinas Yy equipos funcionan

de Equiposy | eficientemente durante el proceso de
Maquinaria | produccion.
La frecuencia del mantenimiento ha
contribuido a reducir el nimero de fallos en
el equipo.
Se llevan registros de cada etapa del proceso
de produccién para asegurar la calidad final
del producto.
Control de pre - - -
Calidad y Las inspecciones de c_alldad se r_eallzan
- regularmente y con el rigor necesario para
Registro de . ,
cumplir los estandares.
Procesos

La microempresa cuenta con un sistema
adecuado para documentar y corregir
problemas de calidad detectados.

Capacitacion
del Personal

El personal recibe capacitacién regular para
mejorar sus habilidades en el area de
produccion.

La capacitacion recibida estd directamente
relacionada con los procesos productivos que
realiza la empresa.

La capacitacion ha tenido un impacto
positivo en la eficiencia del personal y en la
reduccion de errores.
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Anexo 4 Validacion de la encuesta

Archivo_Ecicdn Vet Datos
BEE 0 e~

AW

i Tabla de (omf_ dos procesos tres proce: cuatro procesos Total
Q Log Produccién 2 6 5 13
a8 Frecuencias 2 6 S E
i m Thulo Mortadela 277 a4 Total a 12 10 26
a Notas Pastel Mexicano 226 4 Procesos
| ’G Conjunto de da Queso de Chancho 301 3 2 3 4 Total
‘a Estadisticos Saichicha 333 3 Produccion 0,5 0,5 0,5 1,5
L‘ (Prattica actv Satami 215 4 0,5 0,5 0,5 1,5
@ Log Jamén 21 3 1 1 1 3
& - {8 Tavlas de contingeq | °"° 220 2
1 Titulo Pemil 246 3
Chuleta 249 2 Procesos
Costilia ahumada 412 3 2 3 4 Total
Chorizo ahumado 218 4 Produccién 0,5 0,5 0,5 15
Chorlzo parrillero 205 a4 Total 0,5 0,5 0,5 15
Peperoni 207 3 1 1 1
3320

Fm

Achivo Edicién Ver Dalos Transformar Analzar Marketingdvecto Grificos Ublidades Ventana Ajuda

AHE M e~ Bl H SYELE {00 %
-!z Tabla de contin’™

@ Lo
& (g Frecuencias

@ Tiuo Y WP P R
E Notas Significacion | Significacion |Significacion)
i LE Conjunto de da Valor gl asi'stémica 'flxada" . e'xacta
(@ Estadisticos - . — L L
i [3 4Practica actl Chi cua{lfadode Pe?rs?n 5973 1 .027
Log Correccion por continuidad 3,742 1 073
8 Tablas de continge ;Razc’)rl d.e \'emsimilituce_s 4,033 1 031
@ Titulo Estadisticas exactas de Fisher .038 033
Asociacion lieal por linzal 5,011 1 .024
@ Notas :
N de casos validos 124

{0 Conjunto de d4
({9 Resumen del g

7

1B SPSS Statistics Processor estalisto | | [
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Anexo 5 Ficha de observacion

Ficha de observacién: Procesos y su Incidencia en la Produccién de la embutidora

Funorsal

Director: Ing. Vinicio Ramirez Lopez

Autores: Isaias Tualombo, Angel Ulloa

Ubicacion:  Corporacion

FUNORSAL”

Fecha: 17 de julio del 2024

Salinas  “Microempresa

Hora (Inicio/ Final): De 8am a 4pm de la tarde

N° ITEMS

Embutidora

Indicador

Siempre

Casi siempre

En ocasiones

Nunca

Procedimientos

Estandarizados

X

Capacitacion del

personal

Desempefio del

Personal

El personal tiene
una buena
formacion y
experiencia en la
produccion  de
embutidos y sus

derivados

El personal

muestra una
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actitud positiva
y trabaja de

manera eficiente

Condiciones de
mantenimiento

de las maquinas
y equipos

Funcionamiento
de las maquinas

y equipos

Equipamiento
correctamente

utilizado

Eficiencia y
funcionamiento

de las maquinas

y equipos

Manejo y

almacenamiento

Impacto
ambiental de las

operaciones

Nota: elaborado por Isaias Tualombo, Angel Ulloa

Observaciones:
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ANALISIS E INTERPRETACION

Mediante la ficha de observacion realizada podemos tener una perspectiva de
manera en cémo perciben en la microempresa los empleados, directivos, en
especial la relacion y la representacion que tienen para la elaboracion del producto
en la embutidora. Esta ficha permitird documentar de manera estructurada los
procesos observados, las incidencias y su impacto en la produccién de la
embutidora FUNORSAL, asi como analizar y proponer mejoras para optimizar los

procesos, en funcidon de obtener acogida en el mercado local e internacional.
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Anexo 6 Entrevista para el Gerente

UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLIiVAR FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS, GESTION EMPRESARIALE INFORMATICA

Carrera de Administracion de Empresas

Objetivo: Obtener informacion necesaria para el trabajo de integracion curricular

que se realiza en la microempresa Embutidora FUNORSAL que nos permita saber

como se encuentra los procesos y su incidencia en la produccion.

ENTREVISTA AL DIRECTOR EJECUTIVO DE LA MICROEMPRESA
EMBUTIDORA FUNORSAL DE LA CORPORACION GRUPPO SALINAS

DEL CANTON GUARANDA PROVINCIA BOLiVAR.

Entrevistado: Ing. Vinicio Ramirez Lépez

Cargo: Director Ejecutivo

Entrevistador: Isaias Tualombo, Angel Ulloa

1. ¢Considera que la embutidora Funorsal maneja un sistema de gestion por procesos en la
produccion en la empresa FUNORSAL?

2. ¢Qué actualizaciones se han realizado en los procesos de produccién?

3. ¢La embutidora FUNORSAL cuenta con estadisticas que indiquen el porcentaje de
cumplimiento de los procesos?

4. ¢Qué estrategias se han implementado para optimizar los recursos de produccion?

5. ¢Qué inconvenientes ha experimentado la embutidora Funorsal cuando ha existido
variaciones en la produccion?

6. ¢Qué innovaciones recientes se han introducido en los procesos de produccion?

7. ¢Disponen de un plan de capacitacién para el personal de la empresa y cuales son los temas
mas comunes?

8. ¢Ustedes cuentan con un plan de mantenimiento para los equipos y maquinarias utilizada
en la planta de embutidos Funorsal? ¢Si es asi cada cuanto lo realizan?

9. ¢Utiliza la asociacion algun sistema de produccion?

10. ¢Cuales son los procesos que usted considera que necesitan un mejoramiento dentro de la

embutidora FUNORSAL? Y cudl seria el impacto en la produccion.
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11. ¢Cree usted que realizar un control de los procesos aplicados contribuird al mejoramiento
de la empresa FUNORSAL?

12. ¢Las nuevas précticas o cambios en los procesos son evaluados adecuadamente antes de
su implementacién?
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Anexo 7 Fotografias del interior de la planta de la Embutidora FUNORSAL

Anexo 8 Fotografias del interior de la Planta
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Anexo 9 Fotografia entvista al director

Anexo 10 Fotografia de las encuestas realizadas
T 7 .“\3} ‘ P
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Anexo 11 Carta de aceptacion
Carta de aceptacion de la organizacion “EMBUTIDORA FUNORSAL”

b 21 N LA

"qu Acucrdo mumstingd 145
Cotreo (Uporsalaisalineniogoem

FUNORSAL

salinas, Abril 16 del 2024

Ingeniera:

Gina Alarcén

DIRECTORA DE LA UNIDAD DE TITULACION
DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS UEB

Presente

De mi consideracion:

Referencia: Aceptacion para realizacién de Proyecto de Tesis de Grado

Reciba un cordial y afectuoso saludo a nombre de quienes hacemos la Fundacién Unién de
Organizaciones Campesinas de Salinas, FUNORSAL, al mismo tiempo por medio de la presente me
permito informarle que el Proyecto de Tesis de Grado de ANGEL DAVID ULLOA TRUJILLO ¥ ISAIAS
DANIEL TUALOMBO ROCHINA, estudiantes de la Carrera de Administracion de Empresas de l1a
Universidad Estatal de Bolivar, ha sido aceptada parala realizacién en nuestra Fundacion.

Particular que remito para el proceso pertinente.

Atentamente A,

s ez Lépez
DIQECIDR ECUTIVO
FUNORSAL

Salras Pron Bolivar - € =wda Guaranda Casi
hinen - asilla 02-01 Apartado 38
' pwagn v Lew Intas Telefax: (03) 2210046

v
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Anexo 12 Certificado del Plagio

7/
FACULTAD DE CIENCIAS
UEB UNIDAD DE INTEGRACION CURRICULAR ADMINISTRATIVAS,

UNIVERSIDAD ADMINISTRACION DE EMPRESAS GESTION EMPRESARIAL
ESTATAL DE BOLIVAR E INFORMATICA

Guaranda, 06 de 12 del 2024

CERTIFICADO

A peticion de la/las parte/s interesada/s:

Que, los estudiantes/s: Ulloa Trujillo Angel David y Tualombo Rochina Isaias
Daniel presentaron su Trabajo de Integracion Curricular titulado: “PROCESOS DE
PRODUCCION Y SU INCIDENCIA EN LA MICROEMPRESA EMBUTIDORA FUNORSAL DE LA
CORPORACION GRUPPO SALINAS DEL CANTON GUARANDA PROVINCIA BOLIVAR, ANO
2024”. para el respectivo analisis TURNITIN, el mismo que refleja un 9% de plagio
que se considera pertinente dentro de los pardmetros establecidos en el reglamento
de la Unidad de Integracion Curricular de la Universidad.

s todo cuanto puedo informar para los fines pertinentes.

Atentamente

ING. Eddy Alvarado
DIRECTOR

Direcclén: Av. Ernesto Che Guevara y Gabriel Secaira
Guaranda-Ecuador

@ Teléfono: (593) 3220 6059
www.ueb.edu.ec

114



Anexo 13 Certificado de Nivel de Plagio del Turnitin

(ﬂ turnitin  ragina 1 of 144 - Portada Identificador de Ia entrega trn:oid::3117:413073563

Isaias Daniel / Angel David Tualombo Rochina / UIl...

PROCESOS DE PRODUCCION Y SU INCIDENCIA EN LA
MICROEMPRESA EMBUTIDORA FUNORSAL DE LA CORPORAC...

®  Universidad Estatal de Bolivar

Detalles del documento

Tdentificador de la entrega

trn:oid::3117:413073563 140 Péginas
Fecha de entrega 24,950 Palabras
5 dic 2024, 5:41 p.m. GMT-5 151,006 Caracteres
Fecha de descarga

6 dic 2024, 7:30 a.m. GMT-5

Nombre de archivo
TESIS EMBUTIDOS FUNORSAL 2024 FINAL.pdf

Tamafo de archivo

21MB

('lq turnitin  pagina1or144-portada Identificador de la entrega tr:old::3117:413073563
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E'] turnitin- Pégina 2 of 144 - Descripcion general de Integridad Identificador de la entrega trnold::3117:413073563

9% Similitud general

El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para ca...

Filtrado desde el informe

» Coincidencias menores (menos de 20 palabras)

Exclusiones

» N.° de coincidencias excluidas

Fuentes principales

2% @) Fuentes de Internet
0% W3 Publicaciones
9% £ Trabajos entregados (trabajos del estudiante)

Marcas de integridad
N.° de alerta de integridad para revisién
Los alg: de nuestro si; un en profundidad para
Texto oculto buscar | que g f; de una entrega normal. S
6 caracteres sospechosos en N.” de pigina advertimos algo extrafio, lo marcamos como una alerta para que pueda revisarlo,
El texto es alterado para mezclarse con el fondo blanco del documento. Una marca de alerta no es necesarlamente un dep Sin go,

recomendamos que preste atencion y la revise.
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