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RESUMEN

El siguiente trabajo de tesis se enfoco en la realizacion de una Propuesta de
Fortalecimiento Educativo y Productivo de la Especialidad Conserveria mediante una
Gestion por Procesos en la Unidad de Produccidn de Fundacion Amiga con el proposito
de constatar los nivel de ensefianza en el plantel en cuanto a la utilizacion de
herramientas educativas-productivas, y con ello definir como estas influyen sobre las

lineas de produccién de la especialidad.

La metodologia aplicada en la presente investigacion fue un trabajo de campo,
utilizando la técnica de observacion, entrevista y la investigacion bibliografica,
efectuada en forma directa a la totalidad de estudiantes del tercer afio de bachillerato
técnico de la especialidad Conserveria que participaron del taller productivo. Los
resultados mas significativos se muestran en los cuadros de observacion donde se
proyectan las fortalezas y las debilidades en la ejecucion de esta propuesta. La finalidad
es establecer correctivos necesarios para mejorar, alcanzar la excelencia del area

productiva de esta institucion.

Una vez obtenida la informacion relevante se concluye, en que no existe una
participacion total de los Docentes en cada uno de los procesos productivo de la linea de
alimentos; de igual manera no tienen identificado el rol de participacion de los gestores
en la produccién, no cuentan con una figura en gestion por procesos que les permita

llevar a cabo la produccién con mayor eficacia.

La recomendacién que nace como propuesta es que se estudie la administracion por

procesos Y se la aplique en la estructura de Fundacion Amiga.
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ABSTRACT

The following thesis work focused on the realization of a Proposed Strengthening
Educational and Productive Using a Specialty Canning Process Management in the
Production Unit Amiga Foundation with the purpose of verifying the level of education
on campus as the use of educational tools - productive and thus define how are you
influencing the production lines of the specialty.

The methodology used in this research was a field, using the technique of observation,
interviews and library research , carried out directly to all students of the third year of
high school technical specialty Canning workshop is part of the production . The most
significant results are shown in Tables Observing where the strengths and weaknesses
in the implementation of this proposed project The purpose is to establish corrective

measures necessary to improve to excel the productive area of this institution.

Once the relevant information is concluded that there is not full participation of teachers
in each of the production processes in the food line the same way they have identified
the role of participation of managers in production, not have a figure in process

management to enable them to carry out production more effectively.

The recommendation comes as proposed by the administration is that processes are

studied and applied in the structure Amiga Foundation.
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INTRODUCCION

Se puede decir que las ONG’s tienen varias décadas de presencia y vida en distintos
paises que estan en vias de desarrollo, son una nueva forma de trabajo y de accion

social.

Las ONG’s se forman en el Ecuador porque en la constitucion esta el derecho de la libre
asociacion, por lo que en todas las instituciones se ha venido dando. En los Gltimos afios
han surgido miles de ONG’s que cumplen un papel importante de apoyo a la educacion
0 a la salud, las que trabajan con grupos vulnerables que aportan generosas fuentes de

financiamiento provenientes del extranjero.

Es por esto que en la ciudad de Esmeraldas existe Fundacién Amiga, una institucion
sin &nimo de lucro, constituida bajo el amparo de las leyes ecuatorianas y la bendicién
de la Iglesia Catdlica, con estatutos aprobados legalmente por el Ejecutivo mediante
Acuerdo Ministerial n® 2634, perteneciente al Ministerio de Educacion y Cultura, los
mismos que se encuentran publicados en el Registro Oficial n° 971 del 3 de Julio de
1992. (Araujo, 2012)

En la actualidad los jovenes optan por emprender una idea de negocio buscando de esta
manera generar ingresos diarios y por ende mejorar su calidad de vida, esta es una de las
razones por la que muchos jovenes forman parte de la Especialidad Conserveria en
Fundacién Amiga. Pero en la actualidad se han presentado muchas falencias debido a la
falta de control y un inadecuado seguimiento a los procesos productivos, se han creado
varios cuellos de botellas, que se puede evidenciar en los procesos productivos
ineficientes de la mini industria. Debido a que su organizacion no estd definida, se
presentan inconvenientes como: jornadas laborales extensas, funciones no definidas de

los involucrados, costos de produccién elevados.

Por medio del analisis de los procesos de produccién y flujo de procesos se dio a
conocer los pasos a realizar para optimizar tiempo, y recursos en (Aquilano., 2010) y
(Aquilano, 2010)
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Evidenciando esta problematica se planted disefiar una propuesta de fortalecimiento
educativo y productivo de la especialidad de conserveria mediante una gestion por
procesos en la unidad de produccion de Fundacién Amiga.
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CAPITULO |

1. MARCO TEORICO.

1.1 FUNDACION AMIGA.

v ONG’S ESMERALDAS.

Son Organizaciones no gubernamentales ONG’s legalmente constituidas de derecho
privado tales como: fundaciones, corporaciones, centros, asociaciones, federaciones,
confederaciones, colegios profesionales, camaras de la produccion, entidades religiosas,
de beneficencia, institutos, y demas entidades constituidas bajo el amparo de una
normativa legal la cual establece que la actividad primordial de la entidad es la
prestacion de servicios sociales a la comunidad segun el campo de actividad aprobado, y
no persigan beneficio remunerativo o utilidad. Dichas organizaciones son personas
juridicas y como tales son capaces de ejercer derechos y contraer obligaciones civiles y
ser representadas judicial y extrajudicialmente. Para que las fundaciones, corporaciones
y demas entes de similar naturaleza puedan tener vida juridica deberan ser aprobadas
legalmente y ser registradas y controladas por el Gobierno a través de diferentes entes
estatales. (BOLETIN DEL CONTADOR , 2013)

Las ONG’s en Esmeraldas actian como instituciones benéficas privadas sin fines de
lucro, han venido brindando asistencia social a esmeraldefios de escasos recursos
econdémicos en las areas productivas, salud, educacion, cuidado al adulto mayor,
defensa de derechos humanos de mujeres impulsando la equidad de género, en si labor

de beneficencia masiva en favor de los mas necesitados.
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Estan comprometidas con la sociedad para mejorar la calidad de vida de aquellos que
menos tienen, servicios asistenciales, con profesionales capacitados, equipos de primera

e infraestructura adecuada para cubrir sus necesidades con calidad y calidez.

Todas de igual forma, coinciden en la necesidad de hacer mas transparente y
participativas las relaciones entre el Estado y la Comunidad, mediante la formacion y

capacitacion, en todas las actividades impulsadas.

En la actualidad segun (CEFODI , 2008) existe en la provincia ONG como el Comité
Esmeraldas Flandes Orientales para el Desarrollo Integral, que desde 1993 ha dirigido
esfuerzos al mejoramiento de las condiciones de vida de los sectores de poblacion
menos favorecida en la provincia de Esmeraldas. A partir del afio 2001, ésta resuelve
adoptar un enfoque tematico de desarrollo local rural a través de la agricultura
sostenible; y orienta sus acciones al ambito rural con énfasis en los cantones: Rioverde,
Muisne y Atacames, considerando los indicadores de baja escolaridad; se proyecta hacia
el futuro como una institucién local que contribuye al desarrollo rural con iniciativas

innovadoras y sustentables.

Para (OIM, 2011) se evidencia también en la provincia la Organizacién Internacional
para las Migraciones se encuentra implementando el Programa de Asistencia de
emergencia para personas desplazadas en las fronteras de Colombia en Ecuador, como
entidad técnica especializada brinda ayuda inmediata para los colombianos expulsados
de sus hogares por causa del conflicto y forzados a refugiarse y solicitar proteccion en
Venezuela, Ecuador y Panama, el programa también provee asistencia directa busca
fortalecer las capacidades locales de la sociedad civil para responder a necesidades
humanas bésicas tales como: agua y saneamiento, higiene, seguridad alimentaria,
nutricion, albergues temporales, salud, educacion y actividades de generacion de

ingresos.

También interactia como ONG la Fundacién S.0.S FAMILIA que estd compuesta por
un grupo de profesionales (obstetrices, técnico en nutricion, docente, maestra artesanal)
que brindan ayuda a jovenes y nifios que se encuentran en una dificil realidad en nuestra
ciudad donde diariamente se encuentran nifios en la calle, que se drogan, roban, no
tienen donde dormir, nifias-adolescentes que se embarazan sin saber qué hacer, donde se

les da ayuda sin fines de ningin lucro creando familias sustitutas responsables y
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saludables para poder mejorar en algo nuestra sociedad. Existen otras como FUNSOLH,
VAE, DSC, FDS, y FUNDACION AMIGA.

v' HISTORIA DE FUNDACION AMIGA.

El origen de Fundacion Amiga se remonta a finales de la década de los 80, cuando el
Padre Silvino Mina siendo Parroco de la Iglesia Catedral Cristo Rey con un grupo de
amigos de Quito, capital del Ecuador, conforman el “Grupo Ayuda”. Su primera
actividad fue recolectar juguetes de la ciudad de Quito, para ser repartidos a los nifios y
nifias de la ciudad de Esmeraldas, pero al darse cuenta que las necesidades iban en
aumento deciden crear la Fundacion Amiga, con el objetivo de ofrecer alternativas
viables a los jovenes de Esmeraldas que fruto de la marginacion social, la crisis laboral
y de la fractura familiar, empiezan de forma masiva a formar parte de agrupaciones
juveniles denominadas pandillas, las cuales empiezan a proliferarse en la ciudad. El
Doctor (ARAUJO, 2012)

La Fundacion Amiga es una institucion sin animo de lucro, constituida bajo el amparo
de las leyes ecuatorianas y la bendicion de la iglesia catdlica, con estatutos aprobados
legalmente por el Ejecutivo mediante Acuerdo Ministerial n°® 2634, perteneciente al
Ministerio de Educacion y Cultura, los mismos que se encuentran publicados en el
Registro Oficial n° 971 del 3 de Julio de 1992.

Desde su constitucion, Fundacion Amiga ha trabajado arduamente en la organizacion y
materializacion de una obra fisica que le permita alcanzar los objetivos de ayuda social
y dignificacion de las personas de escasos recursos econémicos, sin diferencia de edad,
sexo, etnia, cultura o religion. El primer centro con el que contd fue el Centro de
Capacitacion Artesanal de Varones, donde a través del trabajo en los talleres de
Metal-Mecanica, Carpinteria, y Produccion de Fideos y Tallarines se da una
oportunidad tanto de formacion artesanal como de inclusion laboral a un grupo de

jévenes.

Asi mismo se cuenta con un Centro de Salud que da atencién en Medicina General y
Odontologia, a través de un convenio con la Direccion Provincial de Salud, a un sector
del extrarradio de la ciudad de Esmeraldas caracterizado por las invasiones u

ocupaciones de terrenos, en el que viven cerca de 2.500 familias de bajos recursos
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econdémicos. Este proyecto fue financiado por la AECI (Agencia Espafola de
Cooperacién Internacional) a través de Céritas Espafiola y la Gerencia de Proteccion
Ambiental de Petroecuador que apoyd econdmicamente la construcciéon de la segunda
planta de dicho Centro. Por parte de la Fundacion se siguen desarrollando nuevos

proyectos que permitan mejorar la calidad y servicio de este Centro Sanitario.

La experiencia ha sido tan positiva que con los afios ha derivado en un proyecto
educativo de caracter integral: la construccion de una Unidad Educativa innovadora,
Deportivo y Técnica, un suefio que empieza a hacerse realidad en el afio 2007, ya que
gracias a la ayuda internacional a través del proyecto de “Canje de Deuda entre Ecuador
y Espana”, se logra construir varios edificios para el funcionamiento de 15 aulas y 4
laboratorios para educacidn basica, dando respuesta no solo a las expectativas de la
Fundacion, sino respondiendo también de esta manera a las metas del Milenio y al Plan

Decenal ecuatoriano.
La institucién oferta en los afos:

OFERTA ESTUDIANTIL DE FUNDACION AMIGA

Tabla 1 OFERTA ESTUDIANTIL DE FUNDACION AMIGA

2012-2013 2013-2014 2014-2015 (PROYECCION)

978 1.102 1455

Fuente: Fundacion Amiga.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.

La infraestructura esta disefiada de tal forma que permite que los usuarios reciban una
educacion regular del primero al décimo afio de educacién basica, y a la vez obtengan
una profesién en una rama técnica, combinada con una formacion deportiva. El suefio
de la Unidad Educativa Fiscomisional Deportivo Técnica “San Daniel Comboni”, es
llegar a completar el ciclo de educacion béasica con tres paralelos por cada afo,
sumandole el ciclo de educacion inicial — nifios y nifias de entre 3 y 5 afios vy el ciclo de
bachillerato, con tres especialidades, la primera de ellas el Bachillerato Técnico en

Industria de los Alimentos con especializacion en Conserveria, la segunda el
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Bachillerato Técnico en Construcciones Civiles con especializacion en Planificacion de
Construcciones, y una tercera especialidad que sera aprobada este mismo afio por el
Ministerio de Educacion, bachillerato Técnico Deportivo, totalmente innovadora en el

pais. De esa forma se ofertara educacion a 1455 estudiantes para el 2014-2015.

v HISTORIA DE LA FABRICA FUNDACION AMIGA.

En el afio de 1995 se empez0 a trabajar en la fabricacion y elaboracion de fideos con
una maquina donada por Italia en donde se elaboraba fideos espagueti con un proceso
artesanal, luego se suspendio el proceso de la elaboracion porque se dafiaron los pifiones

y esto hizo que la fabrica se paralice por el lapso de tres afios.

En el afio 2000 se retomo la fabricacion del fideo por una maquina dada de baja en Italia
y con ayuda de amigos que siempre han tendido la mano a la entidad se la pudo comprar
y traer al Ecuador, donde se fabricaban fideos artesanales con un proceso mas rapido
que el anterior, ya que la maquina mezclaba y luego que una persona hacia el laminado
de la masa era tendida en una mesa y cortada en franjas donde se hacia el espagueti de

varias dimensiones.

Para el afio 2007 cuando se crea la Unidad Educativa se piensa también en retomar la

produccién de fideo creando una opcion practica para el mismo.

En el afio 2010 al crear la carrera de Bachillerato en Procesamiento de Alimentos
Especializacion Conserveria se retoma la idea de la fabricacion de los fideos,
implementando una maquina de fideos pero con un manejo artesanal, la misma que
elaboraba fideos cortos, esta maquina hasta el dia de hoy no ha sido utilizada al 100%
debido a un sistema de secado que no permite la elaboracién de los mismos. En este
mismo afio se crea la carrera de Bachillerato Técnico Agropecuario en Conserveria, la
misma que permitiria a los estudiantes que ingresaran, a ella la capacitacion practica en

el laboratorio de alimentos que venia funcionando dentro de la Fundacién.

Para finales del afio 2012 por motivo de la falta de implementos, utensilios y maquinas,
ésta planta tuvo que cerrarse, impidiendo cumplir con los compromisos adquiridos ante

el Ministerio de Educacion, los Padres de Familia y Estudiantes.
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v LINEAS DE PRODUCCION.

Las lineas de produccion dentro de una fabrica son el seguimiento de componentes
discretos, que pasan de una estacion de trabajo a otra a un ritmo controlado, siguiendo la
secuencia requerida para transformar o integrar materia prima para la fabricacion del
producto. Las lineas de produccion tienen estaciones y centros de trabajo organizado en
secuencia a lo largo de una linea recta o curva. Una estacion de trabajo es el area fisica
donde un trabajador con herramientas, y con una 0 mas maquinaria como un robot

efectia un conjunto particular de tareas.

Dentro de toda industria se realiza el Balanceo de la linea que es el andlisis de las lineas
de produccion en donde se divide practicamente por igual el trabajo a realizarse entre
estaciones de trabajo requeridas a la linea de produccion. La meta del analisis de las
lineas de produccion es determinar cuantas estaciones de trabajo tener y cuantas tareas
asignar a cada una de ellas, de forma que se utilice el minimo de trabajadores y de
maquinarias al proporcionar la capacidad requerida. (GAITHER, 2010)

Al contar con una linea de produccion se logra reducir los tiempos de la produccion,
permite detectar los errores por ende aumenta la productividad, se reduce el costo de
calidad, permitira que dentro de la fabrica se reduzcan los inventarios que involucran

(materiales comprados, obras en proceso, productos terminados).

Caracteristicas de una linea de produccion.

Estas deben tener:
e Minimo tiempo ocioso en las estaciones.
e Alta cantidad (tiempo suficiente para que los operadores terminen el trabajo).
e Costo de capital minimo.
e Transporte entre estaciones sin medio de transportacion.
e Velocidades de transportacion diferentes entre estaciones.

e Almacenes entre las operaciones o transportaciones.
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1.1.1. UNIDADES DE PRODUCION

v UNIDAD PRODUCTIVA DE FUNDACION AMIGA.

Actualmente intervienen muchos jovenes en la unidad de produccion de la fundacion.
Los mismos que han sido seleccionados de acuerdo a su nivel de conocimientos y que a
su vez, se encuentren con la firme determinacion en mejorar su situacion de vida. Ellos
vienen laborando por més de 3 afios. Inicialmente, los integrantes pasaron por un
programa de capacitacion basico para luego ir mejorando sus habilidades con la
experiencia a través de la produccion de obras que serian vendidas al mercado local.
Actualmente explica (MINA, 2013) que se producen obras como muebles de madera,
puertas, ventanas, pupitres, armarios, escritorios, modulares, en el area alimenticia
mermeladas, manjares, pulpas y vegetales, embutidos entre otros, con la finalidad de
poder contar con oportunidades laborales y sobre todo de capacitacion que posibilite el

aprendizaje y la reinsercion a una poblacion economicamente activa.

Las areas de Produccién son:

e Taller de Carpinteria

Es un taller en donde los jovenes aprenden diferentes artes y oficios con la madera para
la elaboracion de productos tales como camas, muebles, anaqueles de cocina, puertas y
mucho més variedades relacionadas con la madera, se cuenta con un Horno de Secado
de Madera, el cual posibilita poder brindar productos de muy buena calidad ya que la

madera es sometida a un proceso de secado antes de utilizacion en cualquier producto.

e Taller de Metalmecanica.

Es un taller, permite elaborar todo tipo de productos relacionados con el hierro tales
como rejas metalizas, puertas, pupitres, estructuras metélicas entre otros. Con la
finalidad de brindar productos de buena calidad y un éptimo acabado. En la actualidad
se ha puesto en funcionamiento un Horno de Pintura Electrostatica a través del cual
los productos son sometidos a un proceso de fusion de la pintura al metal garantizando

asi que la pintura no sufra deterioro por el paso del tiempo.
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e Taller de Produccion y comercializacion de Fideos y Enlatados de

pulpas.

En esta area se cuenta con unas pequefias maquinarias que permite realizar diferentes
tipos de pastas de fideos y enlatados de pulpas con la finalidad de capacitar en esta rama
de estudios a los participantes y con esto ellos puedan crear sus propias micro-empresas,

asi como también ayudar al sostenimiento de la obra.

El reto hacia el futuro es aumentar la produccién y productividad, mejorando la calidad
de los productos para un mercado mas exigente, por lo que demanda el compromiso de
todos los que forman la Fundacion y el apoyo de manos amigas para seguir adelante con
el proyecto, que lo Unico que pretende es acercar una mano amiga a quien la necesite

para mejorar su condicion de vida.
v CONSERVERIA.

La conserveria es el resultado del proceso de manipulacion de los alimentos de tal forma
que se evite su deterioro referido a la pérdida de calidad, comestibilidad o valores
nutricionales. Esto suele lograrse evitando el crecimiento de pasto natural, levaduras,
hongos y otros microorganismos, asi como retrasando la oxidacién de las grasas que
provocan su enranciamiento. Las conservas también incluyen procesos que inhiben la
decoloracidn natural que puede ocurrir durante la preparacion de los alimentos, como la

reaccion de dorado enzimatico que sucede tras su corte.

Muchos métodos de elaboracion en la conserveria incluyen diversas técnicas de
conservacion en los alimentos. Las conservas de frutas, elaborando mermeladas
implican coccién para reducir su humedad y matar bacterias, hongos, azucarado para
evitar que vuelvan a crecer y envasado en un tarro hermético para evitar su

contaminacion.

Son aspectos importantes de las conservas mantener o mejorar los valores nutricionales,

la textura y el sabor, para poder ofrecer al mercado productos de calidad.
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v UNIDAD DE PRODUCCION CONSERVERIA EN FUNDACION
AMIGA.

En la actualidad existe un Bachillerato innovador con doble titulacion: Técnico en
Industria de Alimentos. Especialidad: Conserveria. Se cre6 considerando que la
provincia de Esmeraldas es un lugar con una gran riqueza en productos de la tierra y el
mar. Un porcentaje altisimo de estos productos se pierden al no existir en Esmeraldas
ningan tipo de industria que les dé salida. Este es uno de los motivos que hizo
considerar que la industria conservera generaria grandes posibilidades de desarrollo en
la comunidad, ofreciendo salidas laborales a los/as estudiantes que irian desde la
produccién hasta la manufactura, pasando por la comercializacién a pequefa escala, y

que también les diera la posibilidad de crear sus propias iniciativas emprendedoras.
Industria de los Alimentos: Especializacion Conserveria

Tomando como referencia lo establecido por el Ministerio de Educacion, el objetivo
general de esta especialidad es dar una formacidn técnica especifica en conserveria que
permita a los/as estudiantes de la Unidad Educativa San Daniel Comboni perteneciente
a FUNDACION AMIGA realizar las operaciones de elaboracion y envasado, y aplicar
los tratamientos de conservacion de vegetales, frutas, y cocinados en las condiciones
necesarias de un proceso de fabricacion y establecidas en los manuales de

procedimiento y calidad.
La Unidad Productiva Conservera cuenta con la:

e PRODUCCION DE MERMELADAS, MANJARES.

e PRODUCCION DE PAN Y PASTELERIA.

e PRODUCCION DE EMBUTIDOS.

e ENLATADO DE PULPAS DE FRUTAS Y VEGETALES.

1.2. FORTALECIMIENTO EDUCATIVO Y PRODUCTIVO.
v FORTALECIMIENTO EDUCATUVO.

Tomando como referencia datos inscritos en el Ministerio de Educacion (MINISTERIO
DE EDUCACION , 2013) el fortalecimiento Educativo consiste especificamente en

mejorar y renovar las propuestas de ensefianza para la adquisicién de saberes basicos de
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los jovenes pertenecientes a los bachilleratos técnicos productivos con esto se busca
contribuir al desarrollo de una educacién productiva desde las aulas, con la
incorporacion de dos tematicas orientadas a fortalecer la produccion agropecuaria y la

gestion empresarial en los negocios.

En estos fortalecimientos se toman en consideracion contenidos relacionados con
alimentacion, educacion para el trabajo y la productividad; ya que permite a los
estudiantes descubrir aptitudes y actitudes para poseer una vision de lo que es en
realidad la actividad productiva, insertarse al mundo del trabajo y tener una base para la

formacion laboral.

v FORTALECIMIENTO PRODUCTIVO.

El fortalecimiento productivo busca desarrollar las capacidades de las personas para que
juntas puedan construir alternativas de trabajo y mejorar las condiciones en que viven.
Esta destinado a grupos organizados en forma asociada que necesiten trabajo y tengan
una alternativa laboral que estén llevando adelante o necesiten apoyo para comenzar. El

fortalecimiento productivo estd encaminado a:

e Emprendimientos productivos unipersonales, familiares y asociativos.
e Servicio de apoyo a la produccion, encadenamientos productivos.

e Fortalecimiento de los actores de la economia social.

En si la aplicacion del fortalecimiento propone aumentar la capacidad y la eficiencia
productiva a través de inversiones en tecnologia, capacitaciones, introduccion de
précticas productivas para un manejo planificado de los recursos disponibles y proponer
otras actividades de manera promover la diversificacion productiva como condicion
para llegar a la sustentabilidad del emprendimiento en el mercado. En esta ocasion la
aplicacion del fortalecimiento permitira una transformacién productiva en la capacidad
y competencia relacionada con la gestion, coordinacion y supervision de los procesos de
produccion existentes, de esta manera se logrard dar mejor prestacion del producto ya

terminado, y se demostrara mejor emprendimiento en la mediana empresa.
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1.3.PROCESOS EDUCATIVOS EN FUNDACION AMIGA.

En ésta institucion la formacion académica se complementa con médulos en los que
los/as estudiantes aprenden a operar la maquinaria y equipos correspondientes, asi como

a efectuar su mantenimiento.

A) Los Mddulos asociados a unidades de competencia:

Es un modulo formativo, el cual describe la formacidn necesaria para adquirir la unidad
de competencia. Esta estructura permite evaluar y acreditar al estudiante, cada una de
sus unidades de competencia obtenidas mediante la formacion o la practica laboral.
Comprende:

e Organizacién y control de almaceén.

e Operaciones bésicas en la elaboracion de conservas.
e Tratamientos de conservacion.

e Envasado y embalaje.

e Higiene y seguridad en la industria alimentaria.

e Administracién, gestion y comercializacién en la pequefia empresa.

B) Los Mddulos de caracter basico y/o transversal:

Comprende la formacidn especifica del estudiante en la disciplina elegida.

e Materias primas, proceso y productos en la industria conservera.

e Sistemas de control y auxiliares de los procesos.

C) Un Moddulo de formacion y orientacion laboral.

El mddulo de Formacion y Orientacion Laboral tiene como finalidad proporcionar la
formacion necesaria para conocer la legislaciéon laboral basica y los derechos y
obligaciones que se derivan de las relaciones laborales para poder resolver las

posibles situaciones que se planten.
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D) Un Mddulo de formacion en centros de trabajo.

Los conocimientos a adquirir por los estudiantes seran los siguientes:

Analizar los principales tipos de industrias en los sectores de conserveria y
elaborados vegetales.

Caracterizar las actuaciones que, para el personal de produccion, se derivan de la
implantacion de un sistema de aseguramiento de calidad.

Identificar y evaluar las caracteristicas que determinan la aptitud de las frutas y
hortalizas utilizadas por la industria conservera.

Identificar y especificar las materias primas auxiliares utilizadas en la
elaboracion de conservas.

Reconocer y caracterizar los distintos tipos de elaborados vegetales.

Relacionar los productos en curso, semielaborados y elaborados con las materias
primas y auxiliares y con los procesos de transformacion industrial a que se
someten.

Sistematizar las técnicas de toma de muestras para la verificacion de la calidad
de las materias primas y elaborados vegetales.

Interpretar y especificar los métodos de analisis fisico-quimico y organoléptico
para la determinacion inmediata de los pardmetros basicos de calidad de las

materias primas y elaborados vegetales. (Comboni, 2012)
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CAPITULO II

2. MATERIALES Y METODOS.
2.1. ASPECTOS METODOLOGICOS.

2.1.1. LINEA DE INVESTIGACION.

El presente estudio es una propuesta de fortalecimiento educativo y productivo de la

especialidad conserveria y su unidad de produccion de Fundacién Amiga.

UBICACION DE LA INVESTIGACION.

Esta investigacion se realizd durante los meses de noviembre y diciembre de 2012,
enero a julio de 2013, en la Unidad Educativa San Daniel Comboni “Fundaciéon Amiga”
cuyos profesionales y docentes han apoyado incondicionalmente el desarrollo de la
investigacion, por lo que se pudo realizar bajo condiciones normales y con total

colaboracion.

TIPO DE INVESTIGACION.
El presente estudio se enmarca en la investigacion Aplicada, Descriptiva y de Campo.
» APLICADA.

Es aquel tipo de investigacion que da la pauta o sirve como fundamento para cualquier
otro tipo de estudio o investigacion ocupandose fundamentalmente de conocer y
explicar, buscando nuevas verdades, el conocimiento y comprension de la naturaleza y
el hombre. (POSSO, 2009)
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Este tipo de investigacion permitié en el estudio conocer mecanismos y origenes que se
estan desarrollando en el rea productiva de la Fundacidn, con esto se podra identificar

las problematicas y con esto poder dar una solucién segun con los objetivos planteados.
» DESCRIPTIVA.

Circunscrita en un estudio descriptivo, esta investigacion, previa recoleccion y analisis
de datos que permita concluir varias razones, necesidades y expectativas del problema
del fortalecimiento educativo y productivo de la especialidad conserveria y su unidad de

produccion de Fundacion Amiga.
» DE CAMPO.

La investigacion de campo mediante la técnica de observacion, se llevara a cabo en las
instalaciones de Fundacién Amiga, durante el desarrollo de las actividades que realizan
en sus lineas de produccion y las entrevistas a los actores involucrados en el proceso

permitio obtener datos informacion para el estudio.

METODOS DE INVESTIGACION.

v' METODO DEDUCTIVO.

Es aquel que parte de datos generales aceptados como validos para llegar a una
conclusién de tipo particular; se emple6 para deducir la forma de operacion en cada

proceso productivo de la linea de alimentos.
v METODO INDUCTIVO.

Es aquel que parte de datos particulares para llegar a conclusiones generales. Se utilizd
para definir los procesos educativos y productivos, partiendo de las actividades que se
realizan en la Fundacion Amiga, esto permitio definir un Fortalecimiento Educativo y

Productivo en la Unidad Educativa.

Mediante este método se obtiene informacion de los entrevistados y se analiza los
fendmenos de manera directa a las instalaciones de la Fundacion para luego de

analizada llegar a conclusiones y recomendaciones.

25



v' POBLACION Y MUESTRA

La investigacion realizada en la Unidad Educativa San Daniel Comboni Fundacion
Amiga, se ha considerado como poblacién: docentes, administrativos y estudiantes del
tercer afio de bachillerato técnico de la especialidad conserveria, quienes son los que

intervienen de manera directa para la realizacion de su linea de produccion.

e Administrador de la fundacion.
¢ Ingeniero Quimico, docente de la Unidad educativa.
e Ingeniero en Alimentos, docente de la Unidad educativa.

e 40 estudiantes de la Especialidad Conserveria.

Personas claves para la obtencién de la informacidn del presente proyecto, por lo que

para este estudio la muestra es el total de la poblacion en estudio.

v VARIABLES E INDICADORES.
o Variable: Grado de ensefianza para la utilizacién de herramientas educativas-
productivas.
o Mucho
o Poco
o Nada
o Variable: Grado de conocimiento acerca de fortalecimiento educativo-
productivo.
o Mucho
o Poco
o Nada
o Variable: Grado de importancia de los estudiantes y docentes en cuanto al
Fortalecimiento productivo y educativo de la especialidad.
o Mucho
o Poco
o Nada
o Variable: Margen de utilidad obtenida en la industria de alimentos.
o Mucho
o Poco
o Nada
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o Variable: Interés por clases interactivas a través de la utilizacion de
herramientas I6gicas en los procesos.
o Mucho
o Poco
o Nada
o Variable: Utilizacion de estandares de calidad.
o Mucho
o Poco
o Nada
o Variable: Frecuencia que realizan sus ventas.
o Diario
o Semanal
o Mensual

o Variable: Utilizacion de Sistemas de control de los procesos.
o Mucho

o Poco
o Nada

o Variable: Aplicacién de diagrama de procesos y lineas de produccion en la
produccion.
o Mucho

o Poco
o Nada
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v MATRIZ DE RELACION.

Tabla 2 MATRIZ DE RELACION

Objetivos del diagnostico Variables Indicadores Técnicas Fuentes de Informacion
Constatar el nivel de ensefianza en el | Grado de ensefianza para la o Mucho Entrevista Administrador y Docentes de la
plantel educativo en cuanto la utilizacion de herramientas o  Poco B Fundacion.
utilizacion de herramientas educativas-productivas. Nad Observacion
educativas-productivas. o Nada
Percibir el grado de conocimiento Grado de conocimiento o Mucho Entrevista Docentes y Estudiantes de la
acerca del término fortalecimiento acerca de fortalecimiento o Poco B especialidad.
educativo-productivo. educativo-productivo. Observacion

o Nada
Establecer el grado de importancia de | Grado de importancia de los o Mucho Entrevista Docentes, Estudiantes.
los estudiantes y docentes en cuanto | estudiantes y docentes en o  Poco B
al Fortalecimiento productivo y cuanto al Fortalecimiento ’ Observacion
educativo de la especialidad. productivo y educativo de la o Nada

especialidad
Constatar el nivel de utilidad Margen de utilidad obtenida Mucho Entrevista Administrador y Docentes de la
obtenida en la industria de alimentos. | en la industria de alimentos. Poco Fundacion.
Nada

Determinar el grado de interés por Interés por clases o Mucho Entrevista Docentes y Estudiantes de la
clases interactivas al utilizar interactivas a través de la o  Poco especialidad.

herramientas légicas en las lineas de

utilizacién de herramientas

Observacion

28




produccion. I6gicas en los procesos. o Nada
Objetivos del diagnostico Variables Indicadores Técnicas Fuentes de Informacion
Determinar la utilizacion de Utilizacion de estandares de o Mucho Entrevista Administrador y Docentes de la
estandares de calidad en la linea de calidad. o Poco ) Fundacion.
produccion Observacion
o Nada
Constatar el nivel de ventas de la Frecuencia que realizan sus o Diario Entrevista Administrador y Docentes de la
linea de produccion. ventas. o Semanal Fundacion.
o Mensual
Objetivo del diagnoéstico Variables Indicadores Técnicas Fuentes de Informacion
Constatar el grado de utilizacién de Utilizacion de Sistemas de o Mucho Entrevista Administrador, Docentes y
sistema de control de los procesos. control de los procesos. o Poco estudiantes de la especialidad.
Observacion
o Nada
Determinar si se aplica diagrama de | Aplicacién de diagrama de o Mucho Entrevista Docentes y estudiantes de la
procesos, lineas de producciénenla | procesos, y lineas de o  Poco ) especialidad.
produccion. produccion en la produccion. Nad Observacion
¢) ada

Elaborado por: Karla Medina Bautista.
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v TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION.

Las técnicas de recoleccion de informacion han sido la observacion y las entrevistas,
debido a que ambas técnicas se complementan facilitando el analisis de la informacién

proporcionada por los participantes.

= Entrevistas
= Observacion
v Equipo
o Para la entrevista, fotocopias en papel bond.
o Para la entrevista, grabadora de voz.
o Para la observacion, ficha de observacion.
o Analisis y conclusiones.
v ENTREVISTA NO ESTRUCTURA

Tiene un caracter flexible deja mayor libertad al entrevistador para modificar y/o
adaptar las preguntas a las caracteristicas particulares de los entrevistados y a estos para

elaborar sus propias respuestas (POSSO, 2009)

Las entrevistas, basadas en un banco de preguntas determinaron las expectativas de un
fortalecimiento educativo y productivo, los puntos de vista de los estudiantes y docentes
de la fundacion y la informacion que direcciona la parte organizacional de mejora para

la especialidad conserveria.
v OBSERVACION.

La observacion se realiza por medio de los sentidos, también se auxilia de instrumentos
cientificos con los cuales puede darse mayor precision al tema en estudio. (Zorrilla &
Torres, 1992).

La observacion se llevo a cabo en el aula de clases y laboratorio de la Fundacion en los
horarios académicos, en donde se detalla los métodos y procedimientos que se utilizaron
en las lineas de produccion, teniendo asi datos para determinar las falencias en los

procesos y poder proponer los futuros diagramas de procesos.
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CAPITULO III

3. DIAGNOSTICO.
3.1. ANTECEDENTES DEL DIAGNOSTICO.

El estudio sobre la propuesta del Fortalecimiento educativo y productivo de la
especialidad conserveria empleada en los procesos de la unidad productiva de
Fundacion Amiga, se aplico en el Colegio San Daniel Comboni de la ciudad de
Esmeraldas durante el afio lectivo 2012-2013, por ser la primera institucion que cuenta
con una especialidad productiva innovadora con infraestructura, equipos tecnologicos,
laboratorio, personal Administrativo y Docentes dispuestos a colaborar con informacién

necesaria para la realizacion de esta investigacion.

Para definir como esta influyendo la Unidad Educativa y Productiva sobre las lineas de
produccion de la especialidad se ha aplicado técnicas como la observacion y entrevistas.

La observacion se ha aplicado en las aulas de clases para el estudio del trabajo de
Docentes y Estudiantes, ademas se ha observado los diferentes laboratorios para obtener
informacién sobre el uso de los procedimientos en las diferentes areas de la linea de

produccion.

Por el grado de importancia que tiene las entrevistas para esta investigacion, se las
aplico al Administrador del plantel Ingeniero Guillermo Araujo, Docentes de la
especialidad; ademas se aplicaron a los estudiantes del tercer afio de bachillerato técnico

gue estan involucrados en los procesos educativos — productivo.
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Esta investigacion se realizé en los meses de Noviembre y Diciembre del 2012,
aprovechando que el Colegio Fiscomisional “San Daniel Comboni” en estos meses
sigue con sus labores normales del afio lectivo 2012 — 2013 y porque los Docentes y
Estudiantes no se encuentran presionados con la finalizacion del afio lectivo y pueden

atender el pedido de recoleccion de informacion con total disponibilidad de tiempo.

Cabe exteriorizar que el Colegio Fiscomisional “San Daniel Comboni” prestd su
incondicional apoyo a esta investigacion, por lo que se pudo realizar bajo condiciones

normales y con total colaboracion.

3.1.1. OBJETIVOS DEL DIAGNOSTICO.

o Constatar el nivel de ensefianza en el plantel educativo para la utilizacion de
herramientas educativas-productivas.

o Percibir el grado de conocimiento acerca del término fortalecimiento educativo-
productivo.

o Establecer el grado de importancia de los estudiantes y docentes al
Fortalecimiento productivo y educativo de la especialidad.

o Constatar el nivel de utilidad obtenida en la industria de alimentos.

o Determinar el grado de interés por clases interactivas al utilizar herramientas
l6gicas en las lineas de produccion.

o Determinar la utilizacion de estandares de calidad en la linea de produccion.

o Comprobar si se aplica sistemas de control de los procesos en la industria de los
alimentos.

o Determinar si se aplica diagrama de procesos, lineas de produccion en la

produccién.

3.1.2. ANALISIS DE LA INFORMACION.

En este capitulo se presentan los resultados de las observaciones y entrevistas realizadas
en Fundacion Amiga. Las entrevistas fueron ejecutadas selectivamente a quienes estan

estrechamente relacionadas con la situacion actual de la Fundacion.

Se contd con el Ingeniero Guillermo Araujo como Administrador de Fundacion Amiga
pues tiene la capacidad de contribuir informacion precisa de la situacion actual. Asi

mismo el Ingeniero Quimico en Alimentos José Solis, tiene una vision académica pues
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se encuentra actualmente involucrado en las investigaciones presentadas en la Industria
de alimentos: Especializacion Conserveria, que pretende el desarrollo sustentable de la

misma.

3.2. MECANICA OPERATIVA.
3.2.1. IDENTIFICACION DE LA POBLACION.

En la investigacion que se ha realizado en el Colegio San Daniel Comboni, Fundacion
Amiga se ha considerado como poblacion a las Autoridades, Estudiantes y Docentes del
Plantel, con la finalidad de conocer la utilizacion de herramientas educativas y

productivas en la linea de produccion que se realiza en la especialidad Conserveria.

Segun Datos obtenidos en la Secretaria General del Colegio San Daniel Comboni,
Fundacién Amiga cuenta en la especialidad un total de 8 Docentes y 66 Estudiantes, los
que han sido divididos por nivel de bachillerato para una mejor organizacion de la

Institucion.

Las Autoridades del Plantel se conforman por el Rector Alberto Segovia, Administrador
Guillermo Araujo los mismos que también forman parte de las personas claves para la

obtencion de informacion del proyecto en cuestion.

3.2.2 IDENTIFICACION DE LA MUESTRA.

El tipo o clase de muestras que se ha utilizado en esta investigacién es la no
probabilistica, no todos los Estudiantes y Docentes del Colegio San Daniel Comboni,
Fundacién Amiga pueden de ser parte de la muestra, ya que se ha seleccionado a los
sujetos siguiendo determinados criterios procurando que la muestra sea representativa
para esto se ha seleccionado al grupo de Estudiantes y Docentes del sexto nivel de
bachillerato técnico de la especialidad conserveria.

Se ha trabajado de esta manera para tener mejores resultados porque son los Estudiantes
y Docentes los que estan directamente relacionados con el proceso educativo —

productivo.
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3.2.3 INFORMACION PRIMARIA.

Las técnicas primarias de recoleccion de informacion han sido la observacion y las
entrevistas, ayudan a un mejor andlisis de la informacion dada tanto por el

Administrador, Personal Docentes y Estudiantes de la Institucion.

La técnica de la observacion ha estado presente en gran parte de la realizacion de este
proyecto, se ha tomado como base el trabajo realizado por docentes, las actividades de
los estudiantes en el aula de clase y los recursos disponibles como son los laboratorios y

los equipos semi industriales de la institucion.

La entrevista ha sido aplicada al Administrador del plantel Ingeniero Guillermo Araujo;
asi como a los Estudiantes y Docentes pertenecientes al Bachillerato Técnico,
Especialidad Conserveria del Colegio San Daniel Comboni, Fundacion Amiga porque

estan al tanto de las actividades diarias que se realizan.

Finalmente se ha aplicado los talleres a los Estudiantes de la Especialidad Técnica, por

ser las personas claves en la realizacion de este proyecto.
3.3. ANALISIS DE LA INFORMACION.

3.3.1. OBSERVACION.

Esta observacion se basé en el trabajo realizado por Docentes de la especialidad en el
aula de clases, se hizo durante los meses de mayo y junio 2013, cuyos resultados fueron

los siguientes:

Tabla 3 UTILIZACION DE HERRAMIENTAS EDUCATIVAS PRODUCTIVAS

ASPECTOS A OBSERVAR DESCRIPCION
Utilizacion de herramientas e Durante el desarrollo de las clases el docente
educativas-productivas. implanta informacion para conocimientos

relacionadas en la parte educativa.

e Tienen materias practicas, pero solo reciben la
parte tedrica al terminar dos a tres temas se
realizan las practicas al terminar el mes.

e Sus explicaciones son realizadas mediante el

uso de la pizarra y marcador.
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Andlisis:

Como se puede interpretar en el levantamiento de informacion se evidencia que los
docentes no hacen uso adecuado de las herramientas productivas en cada clase para
orientar el aprendizaje de sus estudiantes. Es preocupante que esto acontezca, porque
como se sabe ésta es una especialidad técnica que requiere de realizar la practica por
cada clase dada. Sin embargo, aun en la actualidad los docentes prefieren la
metodologia tradicional, quizés por el desconocimiento de las leyes implantadas en el
Ministerio de Educacion y se lo puede comprobar en la investigacion realizada que

demuestra que los docentes no hacen uso de las herramientas.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.

Tabla 4 CONOCIMIENTO DE FORMALECIMIENTO EDUACTIVO PRODUCTIVO

ASPECTOS A OBSERVAR DESCRIPCION

Conocimiento acerca del término | e Del grupo de estudiante solo pocos estan
fortalecimiento educativo- conscientes de lo que es un fortalecimiento
productivo. productivo.

e Los docentes tienen conocimiento del término
fortalecimiento educativo-productivo, pero no
saben como aplicarlas en herramientas
bésicas de produccion.

e Ninguno de los docentes observados hizo uso
del laboratorio de produccién una vez

terminada las clases.

Anadlisis:

Lo antes sefialado demuestra que algo esta fallando en la institucion, es importante
conocer que en especialidades como éstas los estudiantes deben tener nocién de
términos especificos que permitan reforzar sus conocimientos técnicos facilitando asi
la aplicacion de herramientas practicas. Para ganar el interés de los estudiantes, los
docentes deben ampliar sus conocimientos que sirvan de apoyo hacia un

fortalecimiento educativo- productivo de la especialidad.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.
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Tabla 5 GRADO DE IMPORTANCIA DE LOS ESTUDIANTES Y DOCENTES AL FORTALECIMIENTO
PRODUCTIVO Y EDUCATIVO DE LA ESPECIALIDAD

ASPECTOS A OBSERVAR DESCRIPCION
Grado de importancia de los| e Aproximadamente la mitad de los estudiantes,
estudiantes y  docentes  al prestan mucha atencion cuando se le das la
Fortalecimiento  productivo y informacion educativa para luego reforzar la

educativo de la especialidad.

parte productiva, los estudiantes restantes les
basta solo haber tenido ensefianzas educativa, o
informacién  proporcionada de  manera
empirica.

Existen docentes que aparte de los datos
obtenidos de los libros hacen busquedas en
Internet para procesar informacion, y tratar que
esta se sustente las

en explicaciones

adicionales durante el desarrollo de sus clases.

Andlisis:

Si bien es cierta mucha de la informacion que se da a los estudiantes, es obtenida de libros

e internet; sin embargo no es suficiente para reforzar en un cien por ciento sus

conocimientos productivos, por tal razon se evidencia un interés compartido en querer

saber y conocer de qué se trata especificamente un fortalecimiento productivo-educativo

para la especialidad.

Es importante hacer uso adecuado de la informacion que encuentran para procesarla y

analizarla, ya que esta informacién se puede complementar muy bien en area productiva

de los estudiantes.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.
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Tabla 6 MARGEN DE UTILIDAD OBTENIDA EN LAINDUTRIA DE ALIMENTOS

ASPECTOS A OBSERVAR DESCRIPCION

Margen de utilidad obtenida en la | e Los estudiantes realizan su produccion

industria de alimentos. utilizando recursos economicos propios, los
cuales no son recuperados en su totalidad; ya
que una vez de tener los productos listos para
exponerlos a la venta, los precios fijados son
muy bajos en comparacion a su inversion.

e En la actualidad tienen muy poca utilidad
econdémica debido a que sus ventas son

realizadas cada mes y en pequefia escala.

Andlisis:

En el levantamiento de informacion es muy notable que los procedimientos aplicados
en el area Educativa—Productiva, no estd permitiendo que se obtenga un margen
utilidad importante, preocupa debido a que se debe dar lineamientos que permitan
obtener beneficios tanto a los estudiantes como a la especialidad, para recuperar su
inversion, y de la utilidad obtenida poder invertirla para incrementar las producciones

siguientes.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.

Tabla 7 INTERES POR CLASES INTERACTIVAS A TRAVES DE LA UTILIZACION DE
HERRAMIENTAS LOGICAS EN LOS PROCESOS

ASPECTOS A OBSERVAR DESCRIPCION

Interés por clases interactivas a | e Es notorio el interés del estudiante cuando un

través de la utilizacion de docente hace uso de las herramientas légicas
herramientas  ldgicas en los en la especialidad de conserveria. La clase se
procesos torna mas participativa e interactiva, a la vez

se logra que los procesos realizados sean
entendidos con mas rapidez.

o EIl docente al tener ya lista las herramientas
disminuyen el tiempo de ensefianza y logran

avanzar mas procedimientos.
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Andlisis:

Se puede interpretar en la observacion que al aplicar en los procedimientos
herramientas légicas se pueden realizar procesos de produccion mas eficaces y réapidos,

a la vez mantener una clase interactiva en donde los participantes sean los educando.

Sin embargo, aun en la actualidad los docentes prefieren la metodologia tradicional,
quizas por el desconocimiento de las leyes implantadas en el Ministerio de Educacion
se lo puede comprobar en la investigacion realizada que demuestra que los docentes no

hacen uso de las herramientas.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.

Tabla 8 UTILIZACION DE LOS ESTANDARES DE CALIDAD

ASPECTOS A OBSERVAR DESCRIPCION

Utilizacion de estandares de | e En la actualidad no cuentan con estandares de

calidad calidad.

e Los estudiantes tienen buena ensefianza
educativa, pero la parte productiva ain esta
muy basica para el nivel académico.

e Las maquinarias utilizadas en los laboratorios
ya cumplieron su ciclo de vida, lo cual impide

que se realice una produccion excelente.

Anadlisis:

En este punto de la observacion se captd que la utilizacion de los estandares de calidad no
es prioritaria para la produccion es necesario proponer estandares de calidad educativos-
productivos que ayuden a orientar, apoyar y monitorear la gestion de los actores del

sistemas productivos y con esto se logre su mejoramiento continuo.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.
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Tabla 9 FRECUENCIA QUE REALIZAN SUS VENTAS

ASPECTOS A OBSERVAR

DESCRIPCION

Frecuencia que realizan sus

Las ventas son realizadas cada mes, en una

ventas. mediana proporcion o volumen

e Una vez recibida la parte educativa los
estudiantes realizan sus productos con la
predisposicion de cumplir con su labor de
estudiante.

e Los docentes consideran que esta bien la
aplicacion de la produccion y venta de los
productos por mes.

Andlisis:

Con respecto a esta tematica las ventas se las realizan esporadicamente, en general cada

mes que los estudiantes realizan sus productos, el docente comenta que cuando realizan

en gran cantidad sus productos establecen mucha venta, es favorable para los estudiantes

porgue es una muestra que los productos si son buenos.

Sin embargo, aun en la actualidad los docentes prefieren la metodologia tradicional,

realizando las ventas cada mes quizas para continuar con métodos que consideran

correctos.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.

Tabla 10 UTILIZACION DE SISTEMAS DE CONTROL DE LOS PROCESOS

ASPECTOS A OBSERVAR

DESCRIPCION

Utilizacién de Sistemas de control

de los procesos.

Los estudiantes no utilizan sistema de
control de procesos ya que no poseen
tecnologia de punta, pero si con
maquinarias que les permitiria utilizar
estos sistemas para conseguir maxima
eficiencia en el control de procesos.

Ninguno de los docentes observados toman

en consideracion la utilizacién de los

39




sistemas.
e Los docentes consideran que esta bien la
aplicacion de la produccion y venta de los

productos por mes.

Analisis:

Si bien es cierto para los estudiantes es mucho mas sencillo realizar su produccién sin
utilizar sistemas de control de los procesos, pero esto nunca les permitira evaluar su

eficacia.

Por lo que es necesario que la Institucion evalle este punto para asumir la
automatizacién de todos los procesos auxiliares, ascendentes y descendentes, con esto

conseguir una enorme cantidad de beneficios

Elaborado por: Karla Medina Bautista.

Tabla 11 APLICACION DIAGRAMA DE PROCESOS, Y LINEAS DE PRODUCCION

ASPECTOS A OBSERVAR DESCRIPCION

Aplicacion diagrama de procesos, | e En la actualidad los docentes no utilizan

lineas de produccion en la diagramacion en sus procesos.

produccion. e Los estudiantes realizan los productos con
una lista de instrucciones.

e Se puede observar que al no poseer
diagramacion los procesos de la produccién

son mas largos.

Anadlisis:

Con el trabajo realizado en la investigacion se observd claramente que en la parte
educativa-productiva existen falencias, que deben ser mejoradas para la optimizacion

de sus procesos.

Por parte de los docentes deben buscar nuevas alternativas que faciliten el trabajo de
los estudiantes, para que reconozcan que existen otros metodos que les permitird

optimizar tareas.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.
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3.4. ENTREVISTA.

Las entrevistas fueron realizadas con base en un guion previamente desarrollado,
involucrando temas claves para fines précticos de la tesis. Cabe mencionar que no son

preguntas concretas y se fueron adoptando a la situacion de cada entrevistado.

La entrevista con el Ingeniero Guillermo Araujo; la cual se inici6 indagando cudl es el
grado de ensefianza en cuanto utilizacion de herramientas educativas-productivas en la
Industria de Alimentos: Especializacion Conserveria; En relacion con este tema
respondio que el bachillerato se encuentra en su mejor momento gracias a la aplicacion
de un modelo de desarrollo agroindustrial que permite aprovechar los productos
agricolas de nuestro medio y llevarlos a un proceso industrializado, esta es una
especialidad netamente técnica-productiva en la cual es importante reforzar mucho el
area educativa para poder aplicarla en el &mbito productivo de la carrera. Menciono que
para €l es importante estar involucrado con la especialidad ya que él y un conjunto de
colaboradores han sido innovadores a nivel de la provincial al implementar este
bachillerato, ya que genera fuentes de trabajos para los bachilleres y a la vez involucra a

beneficiarios indirectos como la sociedad.

Se pregunté cuanto conoce acerca de fortalecimiento educativo-productivo, lo cual
expresd conocer mucho sobre el tema, es importante en la actualidad para la
especialidad, mientras que por parte de los docentes es importante sefialar que han
escuchado sobre la nueva propuesta de educacion, es una excelente, buena, interesante y
mucha ayuda para la formacion de los y las estudiantes, para su interaccion con su
entorno y para aprovechar los recursos que tienen a su disposicién, de forma racional
para solventar problemas, esto aporta una ventaja para esta investigacion, pues no
desconocen del tema, lo cual permitira que se relacione rapidamente las respuestas con

los objetivos de la investigacion.

Por otra parte, la indagacion recabada a través de los estudiantes claves reflejan que la
informacidén sobre la propuesta educativa-productiva la obtuvieron principalmente por
medio de la television y el dialogo abierto con los profesores es de gran importancia
para ellos, se aprecia un conocimiento y una disposicion de saber sobre el
fortalecimiento Educativo-Productivo como bienestar en el proceso de ensefianza y

aprendizaje.
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Cuando se le pregunta sobre el margen de utilidad obtenida en la industria de alimentos
comentaron que en lo econdémico, no se percibe mucha utilidad, la utilidad que se
consigue es la satisfaccion que los estudiantes estan aprendiendo y poniendo en préctica

lo que se les esta ensefiando, para aplicalo luego en su desempefio profesional.

En cuanto al interés por clases interactivas a traves de la utilizacion de herramientas
interactivas lo6gicas en los procesos, en donde se evalGan los procesos de ensefianza y
aprendizaje, comentaron los estudiantes que al aplicar estas herramientas logicas en los
procesos se favorece en el proceso de ensefianza y aprendizaje, cabe destacar que la
mayoria de los informantes les permite vincularse con su realidad, conociendo y

destacando su problemaética, para luego tratar de buscar soluciones a las mismas.

En cuanto al docente le permite agrupar los contenidos en areas de conocimientos,
permitiendo que se ponga en préctica la interdisciplinariedad y que los conocimientos
generados en la institucion se pongan al servicio de la comunidad, permite al estudiante
expresar, sus criterios e ideas aprender haciendo y ser participante, protagonista en la

solucion de problemas.

Cuando se pregunto6 si en la actualidad utilizan estandares de calidad, respondié por su
parte el Administrador de la Fundacion, que no cuentan con la certificacion pero si con
los registros sanitarios de los laboratorios, pero esto no quiere decir que los productos
elaborados no son de calidad, en cuanto los docentes comentaron que al no contar con la
certificacion de calidad es un poco arduo expandir la venta de los productos elaborados

muchas personas si requieren de seguridad del producto para adquirirlo.

Con respecto a la tematica con qué frecuencia realiza sus ventas, las ventas se las
realizan esporadicamente, en general cada mes que los estudiantes realizan sus
productos, puntualiz6 el Administrador. Por su parte los Docente comentaron que
cuando realizan en gran cantidad sus productos establecen mucha venta, es favorable

para los estudiantes porque es una muestra que los productos si son buenos.

Se consulto sobre la utilizacion de Sistemas de control de los procesos, responde gque en
la actualidad no cuenta con un sistema de control seria bueno implementarlo en los

procesos para refinar los mecanismos de funcionamiento y formas de ejecucion.

Respecto a esta tematica los docentes comentaron que tratan de controlar cada uno de

los procedimientos realizados en la produccién pero no como se lo haria con los
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sistemas de control definidos, en donde las funciones, acciones, medios y responsables
garanticen el proceso.

Para finalizar se le preguntd acerca de la aplicacion de diagramas de procesos en las
lineas de produccion, con lo cual respondié no tener conocimiento que los procesos
estén en la actualidad con una diagramacion, cada uno se lo realiza como un listado asi
se lo ha hecho hasta ahora, este es un punto interesante ya que va a permitir que se
cumpla con el objetivo de esta investigacion, en cuanto a los docentes comentaron que
si tienen planificado realizar una programacion a cada uno de los productos realizados
en la especialidad, pero esto sucedera luego de que se tenga ya las herramientas basicas

para poder hacerlo.

3.5 FODA.

COMPORTAMIENTO DE LOS FACTORES

Tabla 12 ANALISIS F.0.D.A

FORTALEZA DEBILIDAD

e F1: El Administrador tiene amplio e D1: Realizacion de préacticas
conocimiento en cuanto a productivas una vez al mes.

fortalecimiento Educativo-

Productivo. e D2: Poca importancia se le asigna

F2: Predisposicion por parte de los
Docentes y Estudiantes, para
incorporar herramientas
Educativas-Productivas en la
especialidad.

F3: Presupuesto asignado para la
compra de equipos tecnoldgicos.
F4: Buena relacion entre
Autoridades, Docentes y

estudiantes.

a la parte productiva, luego de lo
educativo.
D3: Limitacion de la ensefianza

educativa-Productiva.

D4: Limitacion en la ensefianza en
cuanto utilizacién de Diagramas de

Procesos.
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OPORTUNIDAD

AMENAZA

O1: Con la implementacion de
herramientas Educativas-
Productivas se podra optimizar los
sistemas de control de los

procesos.

O2: Acogida por parte de los
estudiantes, con la implementacion
de Diagramas Y flujos de procesos

para mejorar la produccion.

Al: Competencia con otras
instituciones Educativas

Productivas.

A2: Existen docentes antiguos;
los cuales presentan desmotivacion
frente al cambio que les presenta la
incorporacion de sistemas de
control de los procesos.

A3: Equipo tecnolégico que ya
cumplieron su ciclo de

funcionamiento.

Elaborado por: Karla Medina Bautista.
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3.6 MATRIZ DE RELACION FO-FA-DO-DA

FACTOR INTERNO

FACTOR

EXTERNO

FORTALEZAS

F1: El Administrador tiene amplio conocimiento en

cuanto a fortalecimiento Educativo-Productivo.

F2: Predisposicién por parte de los Docentes y

Estudiantes, para incorporar herramientas Educativas-

Productivas en la especialidad.

F3: Presupuesto asignado para la compra de equipos

tecnolégicos.
F4: Buena relacion entre Autoridades, Docentes y

estudiantes.

DEBILIDADES

e D1: Realizacion de practicas productivas una vez
al mes.

o D2: Poca importancia se le asigna a la parte
productiva, luego de lo educativo.

e Da3: Limitacién de la ensefianza educativa-
Productiva.

e D4: Limitacion en la ensefianza en cuanto

utilizacién de Diagramas de Procesos.

OPORTUNIDADES

e Ol:Conla
implementacion de
herramientas Educativas-
Productivas se podra
optimizar los sistemas de
control de los procesos.

e 0O2: Acogida por parte de

Si

FO (MAX — MAX)

se aumenta el nimero de Docentes capacitados

en

Produccion, se aprovecha la disposicion que muestran los

Estudiantes y Docentes para implementar

herramientas

Educativas- Productivas en los laboratorios con equipos

tecnoldgicos que estén en mejores condiciones optimizando

de esta manera los sistemas de control de los procesos.

Mediante las buenas relaciones de las Autoridades, Docentes y

Estudiantes se puede implementar planes de trabajo en donde

DO (MIN — MAX)

Si se propone que las practicas educativas no sean una vez
por mes si no cada vez terminadas las clases educativas se
puede aprovechar la implementacion de herramientas
educativas- productivas que permitird optimizar los

sistemas de control de los procesos actuales.

45




los estudiantes, con la
implementacion de
Diagramas y flujos de
procesos para mejorar la

produccion.

se explique el uso adecuado de los sistemas de control,
diagramas y flujos de procesos que permitan minimizar la
limitacion de la ensefianza Educativa-Productiva y se
maximice el interés por parte de Docentes tradicionales en este

aspecto.

Elaborado Por: Karla Medina Bautista
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ACTOR INTERNO

FACTOR EXTERNO

FORTALEZAS

e F1: El Administrador tiene amplio conocimiento en
cuanto a fortalecimiento Educativo-Productivo.

e F2: Predisposicion por parte de los Docentes y
Estudiantes, para incorporar herramientas
Educativas-Productivas en la especialidad.

e F3: Presupuesto asignado para la compra de
equipos tecnoldgicos.

e F4: Buena relacion entre Autoridades, Docentes y

estudiantes.

DEBILIDADES

e D1: Realizacion de précticas productivas una
vez al mes.

o D2: Poca importancia se le asigna a la parte
productiva, luego de lo educativo.

e Da3: Limitacién de la ensefianza educativa-
Productiva.

e D4: Limitacion en la ensefianza en cuanto

utilizacién de Diagramas de Procesos.

AMENAZAS

Al: Competencia con otras
instituciones Educativas
Productivas.

A2: Hay docentes antiguos
presentan desmotivacion
frente al cambio que les
presenta la incorporacion de
sistemas de control de los
procesos.

A3: Equipo tecnoldgico que
ya cumplieron si ciclo de

funcionamiento.

FA (MAX — MAX)

Con el mantenimiento permanente a los equipos del
laboratorio de la Institucion se podia disminuir el desgaste
y dafio que sufren los recursos tecnoldgicos. Aprovechando
al maximo el presupuesto asignado para equipos de
laboratorios existentes se reducira la obsolescencia de los
equipos por el avance tecnoldgico disminuyéndose la
competencia de otras Instituciones educativas. Si se
maximiza la predisposicion de los Docentes, en utilizar
herramientas educativas-productivas mediante la aplicacién
de sistemas de control se logrard minimizar el interés al

cambio.

DA (MIN — MAX)

Tomando en consideracion lo que brinda la
competencia de otras Instituciones educativas se debe
mejorar en cuanto capacitacion de los Educadores en la
aplicacion de sistemas de control en el area productiva
lo cual mejorara el proceso de ensefianza — aprendizaje
lo que disminuira la poca importancia que se le asigna
por parte de algunos estudiantes y, reduciendo asi la
desmotivacion frente al cambio por parte de los

Docentes antiguos.

Elaborado Por: Karla Medina Bautista
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3.7. PROBLEMA DIAGNOSTICO.

El problema radica que en La Unidad Educativa “San Daniel Comboni” Fundacion
Amiga no tiene una estrategia para aprovechar al maximo los recursos existentes, no se
ha preocupado por capacitar al Personal Docentes en cuanto la aplicacion de Sistemas
de Control de los procesos existentes en la especialidad, que en la actualidad tiene
mucho que ver en el &rea Educativa-Productiva y facilitan el proceso, ensefianza —

aprendizaje.

La falta de organizacidn en sus procesos no ha permitido que exista un reglamento que
permitan a todos tener la misma capacidad de desarrollo de cada uno de los procesos

realizados en los laboratorios.
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CAPITULO IV
4. PROPUESTA.

4.1.0BJETIVO.

Disefiar una propuesta de Fortalecimiento Educativo y Productivo de la Especialidad de
Conserveria mediante una Gestion por Procesos en la Unidad de Produccién de

Fundacion Amiga.

4.1.1. MACRO LOCALIZACION.

Esmeraldas "la Provincia Verde", como se la conoce popularmente, esta situada en la
costa noroccidental del Ecuador, limita al norte con Colombia, al sur con las provincias
de Manabi, Pichincha y Santo Domingo de los Tsachilas, al este con Carchi e Imbabura

y al oeste con el océano Pacifico.
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Fuente: (Goolge, 2012)

Elaborado por: Karla Medina Bautista.

4.1.2. MICRO LOCALIZACION.

El micro localizacion esta definido dentro de los limites de la Provincia, canton y ciudad
de Esmeraldas. De acuerdo a los datos del Censo Poblacional y Vivienda del Ecuador,
la Unidad Educativa a San Daniel Comboni “Fundacién Amiga” esta ubicada en la

Parroquia Simon Plata Torres.
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IMAGEN N°2

Fuente: Google mapa Esmeraldas

Elaborado por: Karla Medina Bautista.
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4.1.3. MAPA DE PROCESOS DE LA PRODUCCION CONSERVERIA.
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Fuente: (Jesus, 2009)

Elaborado por: Karla Medina Bautista.
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4.2.PROCESO PRODUCTIVO DE CONSERVERIA.
4.2.1. DIAGRAMAS DE PROCESOS.

DIAGRAMA 1

1.1 PRODUCCION DE MERMELADAS

1.1.1 ELEMENTOS DEL PROCESO

1111 INICIO

1.1.1.2 D RECEPCION FRUTA FRESCA
Descripcion

Buscar la fruta mas fresca posible, normalmente se utiliza una combinacion de fruta

madura con fruta que ha empezado recién su maduracion.

1.1.13 ] SELECCION
Descripcion

Se eliminan las frutas en estado de podredumbre, para contar con las frutas netamente
frescas.

1.1.1.4 ] LAVADO DESPULPADO Y CORTADO
Descripcion

LAVADO.- Al lavar la fruta se elimina cualquier tipo de particulas extras, suciedad y
resto de tierra. Esta operacion se puede realizar por inmersion, agitacion o aspersion,

luego se usa una solucién desinfectante como el legia.

CORTADO.- Este proceso consiste en eliminar la cascara de la fruta, se puede hacer

manualmente utilizando cuchillos o en forma mecanica con maquinas.
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DESPULPADO.- Consiste en poseer la pulpa, libre de cascaras y pepas. Se puede
utilizar licuadoras o pulpeadoras. En este paso es importante pesar la pulpa porque de

esto dependeré el célculo del resto de ingredientes.

1.1.15 I:l PESADO
Descripcion

En este proceso se determinan rendimientos y se calcula la cantidad de los demas

ingredientes.

1.1.1.6 ] ESCALDADO 98°C
Descripcion
Luego de su descarga de los cocedores la mermelada tiene una temperatura de 98°c.

Una vez cumplido el tiempo de permanencia que la mermelada debe estar en el tubo de
mantenimiento, se procede a su enfriamiento. Por medio de agua de la red, baja la

temperatura del producto hasta 60-70°c.

1117 Elemento

1.1.18 [] INMERSION
Descripcion

Una vez lista la fruta, se realiza la coccién, agregandole una tercera parte de azlcar
luego otro de los tercios y casi al final de la coccion se le agrega la pectina con la Gltima
parte del azlcar. Luego se afiade el acido citrico para ajustar el pH y por ultimo los

preservantes.

1.1.1.9 Elemento
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1.1.1.10 [ EQUILIBRACION
Descripcion

Esta operacion se realiza en un enfriador de paletas rascadoras, cuyas caracteristicas son
iguales a las de los calentadores de paletas rascadoras salvo que en el caso es de

enfriador se utiliza agua fria en lugar de vapor.

1.11.11 ] FRUTA AUTOESTABLE DE ALTA HUMEDAD
Descripcion

Consiste se basa en la combinacion de un tratamiento térmico suave (escaldado durante

1-3 minutos con vapor saturado)

1.1.1.12 ] ENVASADO
Descripcion

Luego de la coccion se realiza el envasado mientras la preparacién es mas 0 menos a
85°

1.1.1.13 Elemento
1.1.1.14 |:|ALI\/IACENAMIENTO
Descripcion

El embalaje se hace en cajas de carton y se almacenan en lugares secos, ventilados y

limpios.

11115 O FIN
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DATOS DEL PROCESO

PROCES O5: REPARACION MERMELADA
PRINCIPID: ALMACEMAMIENTO DE MATERIA PRI WA
FINAL: ALMACEMAMIENTO DEFPRODUCTO TERMINADO
SIMBOLOS TABLA RESUMEN
ACTIVIDAD NUM. PASOS
- Operacion 9
- Transporte 3
| Inspeccién 5
- Retraso 1
v Almacen 2
TOTAL 20
DIAGRAMA DEL PROCESO
Num.de paso | Tiempo (min) [ ] — [ ] [ ] \ 4 DESCRIPCION DEL PASO.
3 1 1 RECEPCION DE FRUTA FRESCA
4 1 1 SELECCION
20 1 1 LAVADO, DESPULPADO CORTADO
4 1 PESADO
2 1 1 1 ESCALDADO
2 1 1 INMERCION
3 1 1 EQUILIBRACION
1 1 1 FRUTA AUTO ESTABLE DE ALTA NUMEDAD
2 1 ENVASADO
1 1 AMACENAMIENTO
TOTAL 42 9 3 5 1 p

FICHAS DE PROCESOS OPERATIVOS CODIGO:FP-XX
‘ PROCESO: FECHA:
REVISION:
OBJETIVO Y MISION DEL PROCESO: RESPONSABLE:

ENTRADA:
COMIENZA:
INCLUYE:
TERMINA:
SALIDA:

SEGUIMIENTO DEL PROCESO

INDICADOR:

ESTANDAR:

FORMATOS REGISTROS:

NOMBRES DE LAS PERSONS QUE DAN
SEGUIMIENTO

TRIMESTRAL:
MENSUAL:

INFORME DEL DOCUMENTO:
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DIAGRAMA 2

1.1 PASTELERIA

1.1.1 ELEMENTOS DEL PROCESO

1.1.1.1 ] ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
Descripcion

Se reciben las materia prima y se almacena conservandose en sus propios envases 0
contenedores hasta el momento de su utilizacion, procurando mantenerlas en lugares

frescos y pocos humedos.

Los productos como la mantequilla, leche y huevos, se deben guardar refrigerados en

camaras apropiadas.

1.11.2 ] AREA DE MEZCLADO
Descripcion

Las materias primas requeridas (en cantidad) se transportan por medio de plataformas
rodantes al area de mezclado o a las mesas de trabajo, segln sea el caso.

1.1.13 [ CREMADO DE MANTEQUILLA
Descripcion

La mantequilla se deposita en una maquina batidora en donde se bate a una velocidad de

aproximadamente 590 rpm. De 18 a 20 min.

La mantequilla tiene un corto periodo de plasticidad por lo que es necesario trabajar con

este ingrediente a una temperatura entre 18°y 21° C.
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1.1.1.4 [] ADICION DE AZUCAR
Descripcion

Se agrega azucar y se mezcla a una velocidad de 140 rpm por un tiempo de 2 a 4 min.

A una temperatura (que se tendra hasta el final del proceso d mezclado) de 23°a 21° C

1.1.15 [] ADICION DE HUEVOS
Descripcion

Se agregan los huevos y se mezcla de 285 rpm por un tiempo de 2 a 4 min.

1.1.16 D ADICION HARINA'Y LECHE
Descripcion

Se agrega la harina y enseguida la leche mezclando rpm durante 2 min

1.1.1.7 D SABORIZANTES AGENTES LEUDANTES Y FRUTAS
Descripcion

Se agregan saborizantes, agente leudante, fruta picada y se mezclan a 285 rpm. Por un

tiempo de 2 a 4 min.

1.1.1.8 D MEZCLA EN MOLDES
Descripcion

La mezcla contenida en la batidora se vierte en los moldes engrasados, el vertido se
realiza por gravedad; una vez que el molde contiene la mezcla, se elimina el exceso de

ésta para que la superficie quede uniforme.
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1.1.1.9 [ HORNO
Descripcion

Los moldes con las mezclas se transportan manualmente o por medio de carro al horno.

1.1.1.10 l:l ENGRASADO DE MOLDES
Descripcion

Paralelamente al mezclado se le realiza el engrasado de los moldes en que se vestira la
masa, este se hard con mantequilla, margarina 0 manteca para evitar que el pastel se

pegue al molde

1.1.1.11 ] AREA DE MEZCLA
Descripcion

Los moldes ya engrasados se transportan manualmente a la maquina batidora que

contiene la mezcla de ingredientes.

1.1.1.12 [ HORNEADO
Descripcion

La mezcla se deja hornear a una temperatura promedio de 350° C durante 30 min

aproximadamente

1.1.1.13 [ MESA DE TRABAJO
Descripcion

Al terminar de hornearse el pastel se transporta manualmente por medio de charolas a

la mesa de trabajo.
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1.1.1.14 l:l PREPARACION DE CUBIERTA
Descripcion

Paralelamente se prepara la cubierta que se pondra al pastel, los ingredientes que
compondran dicha cubierta dependen del sabor y tipo de pastel pudiendo usar merengue

y crema dulce, entre otros.

1.1.1.15 ] DECORADO
Descripcion

Esta actividad consiste en poner la cubierta, previamente preparada, al pastel. También
se refiere a adornar el pastel con trozos de frutas, figuras de azlcar y otros.

1.1.1.16 DREFRIGERACION
Descripcion

Los pasteles terminados se transportan por medio de carros empujados manualmente a

una camara de refrigeracion.

1.1.1.17 I:lALMACENAI\/IIENTO
Descripcion

El producto terminado se almacena en una cdmara de refrigeracion. Se debe tener

cuidado de no tener almacenado el producto terminado por mas de 3 dias.

1.1.1.18 O FIN

11119 " INICIO
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Elaborado por: Karla Medina Bautista
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SIMBOLOS TABLA RESUMEN
ACTIVIDAD | NUM. PASOS
L Operacién 9
d Transporte 5
™ Inspeccidn 0
» Retraso 1
. Almacen 2
TOTAL 17
DATOS DEL PROCESO
PROCESOS: |REPARACION MERMELADA
PRINCIPIO: |ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
FINAL: ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO
DIAGRAMA DEL PROCESO
Num.de paso|Tiempo (min)| @ = [ ) Y DESCRIPCION DEL PASO.
3 1 |RECEPCION Y ALMACENAMIENTO
4 1 TRASPORTE AL AREA DE MEZCLADO
il 1 CREMADO DE LA MANTEQILLA
4 1 ADICION DE AZUCAR
2 1 ADICION DE HUEVOS
2 1 ADICION DEARINA Y LECHE
3 1 ADICION DE SABORIZANTES, AGENTES LEUDANTES,Y FRUTA
1 1 AREA DE MEZCLA
2 ENGRASADO EN MOLDES
1 1 VACIADO DE MEZCLA EN MOLDES
2 1 LLEVADO ALHORNO
30 1 HORNEADO
1 1 MESA DE TRABAIO
3 1 DECORADO
4 1 REFIGERACION
2 1 1 |ALAMACENAMIENTO
TOTAL 10 9 5 0 1 2
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FICHAS DE PROCESOS OPERATIVOS CODIGO:FP-XX
PROCESO: FECHA:
REVISION:
OBJETIVO Y MISION DEL PROCESO: RESPONSABLE:

ENTRADA:
COMIENZA:
INCLUYE:
TERMINA:
SALIDA:

SEGUIMIENTO DEL PROCESO

INDICADOR:

ESTANDAR:

FORMATOS REGISTROS:

NOMBRES DE LAS PERSONS QUE DAN
SEGUIMIENTO

TRIMESTRAL:
MENSUAL:

INFORME DEL DOCUMENTO:
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DIAGRAMA 3
11 EMBUTIDO

1.1.1 ELEMENTOS DEL PROCESO

1111 D RECEPCION DE MATERIA PRIMA
Descripcion

Se recibe la materia prima y se la ubica en la mesa correspondiente.

1.1.1.2 D ADECUACION DE CARNES
Descripcion

Trocear la carne y la grasa de forma manual en cubos de 1.5 cm a 2 cm. Se adjunta la

carne de res o carne de cerdo y la grasa, adicién de cebolla y ajo natural.

1.1.1.3 I:l PESAJE
Descripcion

En una balanza pesar las proporciones adecuadas.

1.1.14 D MEZCLADO
Descripcion

La carne de cerdo, se adiciona el tostado con sal y los demas ingredientes solidos, se

adiciona el orégano perejil y laurel picados, se adiciona el vino y el achiote.

65



1.1.15 I:l EMBUTIDO
Descripcion

Tripa colageno o tripa natural de cerdo de diametro 28-32mm y amarrar de 10-12cm de

longitud.

1.1.16 I:l AHUMAR
Descripcion

Ahumar 30 min

1.1.1.7 D EMBUTIR EN TRIPA DE CERDO Y AMARRAR EN
PROPORCIONES.

1.1.1.8 ] REPOSO
Descripcion

Dejar el embutido en 15 min de reposo.

1.1.19 ] EMPACAR
Descripcion

Colocar el embutido ya proporcionado en embaces de plasticos.

11110 ' INICIO

1.1.1.11 l:l REFRIGERAR Y COMERCIALIZAR

1.1.1.12 O FIN
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GRAFICO 4
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Elaborado por: Karla Medina Bautista
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DATOS DEL PROCESO

PROCESOS: REPARACION DE EMBUTIDO
PRINCIPIO: ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
FINAL: DISTRIBUCION DE PRODUCTO FINAL
SIMBOLOS TABLA RESUMEN
ACTIVIDAD NUM. PASOS
L] Operacién 9
- Transporte 3
™~ Inspeccion 1
[ ) Retraso 1
\ Almacen 2
TOTAL 16
DIAGRAMA DEL PROCESO
Num.de paso ~ [Tiempo (min) - — - v v DESCRIPCION DEL PASO.
3 1 1 1|RECEPCION DE MATERIA PRIMA
20 1 ADECUACION DE LAS CARNES
4 1 PESAJE
2 1 1 1 1 MEZCLADO
3 1 EMBUTIR
30 1 AHUMAR
15 1 REPOSO
10 1 EMPACAR
25 1 1 1|REFRIGERAR Y COMERCIALIZAR
TOTAL 112 9 3 1 1 2
FICHAS DE PROCESOS OPERATIVOS CODIGO:FP-XX
‘ PROCESO: FECHA:
REVISION:

OBJETIVOY MISION DEL PROCESO:

RESPONSABLE:

ENTRADA:
COMIENZA:
INCLUYE:
TERMINA:
SALIDA:

SEGUIMIENTO DEL PROCESO

INDICADOR:

ESTANDAR:

FORMATOS REGISTROS:

NOMBRES DE LAS PERSONS QUE DAN
SEGUIMIENTO

TRIMESTRAL:
MENSUAL:

INFORME DEL DOCUMENTO:
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DIAGRAMA 4

1.1EMBASADO DE PULPA DE FRUTAS

1.1.2 ELEMENTOS DEL PROCESO

1.1.21 D SELECCION DE MATERIA PRIMA
Descripcion

Consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso, es necesario utilizar
balanzas limpias y calibradas. En esta de seleccion de la fruta fresca en la cual se pesa y

se analiza la calidad para obtener los rendimientos finales.

1.12.2 ] LAVADO DE FRUTA
Descripcion

Se hace para eliminar bacterias superficiales, residuos de insecticidas y suciedad
adherida a la fruta. Se debe utilizar agua clorada. La limpieza se la realiza con lavado

por inmersion, lavado por aspersion, flotacion, combinado.

1123 I:l ESCALDADO
Descripcion

Es un tratamiento térmico corto que se puede aplicar a las frutas con el fin de ablandar
tejidos, disminuir la contaminacién superficial e inactivar enzimas que puedan afectar

caracteristicas de color, sabor, aroma y apariencia
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1.1.24 I:l DESPULPADO
Descripcion

Etapa en que se hace la remocion de la corteza o cubierta externa, se efectla por

diferentes métodos, manual, fisico 0 mecanico.

1.1.25 I:l REFINADO
Descripcion

Consiste en eliminar el tamafio de particula de la pulpa, evita una méas répida
separacion de los solidos insolubles en su suspensidn, la pulpa caliente se traslada con

mucho cuidado a la llenadora donde se empaca en envases.

1.1.2.6 ] ENFRIADO
Descripcion

Los envases sellados se sumergen en un tanque con agua limpia a temperatura ambiente

o fria, durante 3-5 minutos.

1127 “_INICIO

1128 O FIN

1.1.29 ] CONGELADO
Descripcion

Disminuye la posibilidad del agua debido a la solidificacion del agua que caracteriza
este estado de la materia. Es la técnica mas sencilla que permite mantener las

caracteristicas sensoriales y nutricionales lo més parecidas a las de la pulpas frescas.
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1.1.2.10 I:l EMBALAJE Y ALMACENADO
Descripcion

Una vez que los envases estén bien secos, se adhiere la etiqueta en el centro del
empaque. Se acomodan en cajas de carton y se almacenan por ocho dias a temperatura

ambiente antes de enviarlo al mercado.
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DATOS DEL PROCESO

PROCESOS: (REPARACION DE PULPAS DE FRUTAS
PRINCIPIO: (ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
FINAL: ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO
SIMBOLOS TABLA RESUMEN
ACTIVIDAD | NUM. PASOS
* Operacién 8
- Transporte 4
™= Inspeccion 2
[ ] Retraso 0
v Almacen 2
TOTAL 16
DIAGRAMA DEL PROCESO
Num.de paso|Tiempo (min)| @ [ | ] v DESCRIPCION DEL PASO.
3 1 1 [SELECCION DE MATERIA PRIMA
4 1 LAVADO DE FRUTA
0 1 1 ESCALDADO
4 1 DESPULPADO
2 1 1 REFINADO
2 1 ENFRIADO
Kl 1 CONGELADO
5 1 1 |EMBALAGEYALMACENADO
TOTAL 90 8 2 0 2
FICHAS DE PROCESOS OPERATIVOS CODIGO:FP-XX
' PROCESO: FECHA:
REVISION:

OBJETIVO Y MISION DEL PROCESO:

RESPONSABLE:

ENTRADA:
COMIENZA:
INCLUYE:
TERMINA:
SALIDA:

SEGUIMIENTO DEL PROCESO

INDICADOR:

ESTANDAR:

FORMATOS REGISTROS:

NOMBRES DE LAS PERSONS QUE DAN
SEGUIMIENTO

TRIMESTRAL:
MENSUAL:

INFORME DEL DOCUMENTO:
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CAPITULOV
5.1. IMPACTOS DEL PROYECTO

Para el analisis de los impactos de la Propuesta de Fortalecimiento Educativo y
Productivo de la Especialidad Conserveria mediante una gestién por procesos se lo
llevara a cabo mediante una Matriz de Impactos la cual brindard informacion relevante

mediante una calificacion detallada en el siguiente cuadro:

Tabla 13 IMPACTO DEL PROYECTO

POSITIVO NEGATIVO NO EXISTE IMPACTO
1 Bajo -1 Bajo 0
2 Medio -2 Medio 0
3 Alto -3 Alto 0

5.1.1. IMPACTO AMBIENTAL

El realizar una propuesta de Fortalecimiento Educativo y Productivo de la especialidad
Conserveria y su Unidad de Produccion de Fundacion Amiga, involucran directamente
al entorno que afecta, y condiciona las circunstancias de vida de los que forman parte de

la industria y sus alrededores, involucrando factores como el aire, suelo, y atmosfera.

El andlisis se lo ha realizado mediante una matriz de impactos, lo que permitird dar un

valor de calificacién a cada indicador atreves del siguiente cuadro:
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Tabla 14 IMPACTO AMBIENTAL

INDICADORES POSITIVO | NEGATIVO | INDIFERENTE | TOTAL
1 (2 |3 [-1 |2 (3]0

INTERES POR EL X 3

MEDIO

AMBIENTE

DISMINUCION X 3

CONTAMINACION X 2

CUIDADO  DEL X 3

AMBIENTE

TOTAL 2 |9 11

Nivel de Impacto Ambiental

Nivel de Impacto Ambiental

Nivel de Impacto Ambiental

Nivel de Impacto Ambiental

Total / Numero de Indicadores

11/ 4
2,75 =3

Alto Positivo

ANALISIS:

El medio ambiente, la sociedad y en especial el sector industrializado, mantiene un vivo

interés por todos los asuntos relacionados con el medio ambiente, mostrando una fuerte

preocupacion por la precipitada degradacidn que se esta produciendo en la tierra. En la

actualidad el medio ambiente ha pasado a ser una concepcion mas amplia que contiene

temas de los recursos naturales y calidad de vida.

La importancia que se da en este siglo a la administracion adecuada del medio ambiente

y a la minimizacion de los problemas existentes en la tierra, refleja el esfuerzo por

cumplir con lineamientos que conlleven a un control ambiental.

75




5.1.2. IMPACTO ECONOMICO

Los cambios presentados en esta investigacion permitird mejorar la situacién econémica
de la Linea de Alimentos de la Fundacion Amiga, ya que toda medida de cambio
representa un movimiento econdémico, para este tipo de proyecto se encamina a obtener

resultados positivo, y un aumento de beneficios econémicos.

El andlisis se lo ha realizado mediante una matriz de impactos, lo que permitira dar un

valor de calificacion a cada indicador atreves del siguiente cuadro:

Tabla 15 IMPACTO ECONOMICO

INDICADORES | POSITIVO | NEGATIVO | INDIFERENTE | TOTAL
1 12 |3 |-1 |2 |-3 |0

OPTIMIZACION X 3

DE RECURSOS

REDUCCION X 3

DE COSTOS

MEJORES X 3

INVERCIONES

NUEVOS X 2

MERCADOS

TOTAL 2 9 11

Nivel de Impacto Econémico = Total / Numero de Indicadores

Nivel de Impacto Economico = 11/ 4

Nivel de Impacto Economico = 2,75 =3

Nivel de Impacto Economico = Alto Positivo

ANALISIS

Es tan importante para las industrias como éstas mantenerse en el mercado, tener la
perspectiva de crecer con el uso de nuevos procesos, tecnologia, controles, y estrategias
que a lo largo den beneficios en términos monetarios, ya que el ahorro y el uso eficiente
de los recursos son indispensables; y aun mas aprovechar la oportunidad de minimizar
los costos, con esto incrementar la calidad y la productividad de los productos

alimentario de la Fundacion.
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5.1.3. IMPACTO ORGANIZACIONAL

Esta investigacion permitira proporcionar informacién sobre que la organizacion puede
utilizar para mejorar su desempefio; ayudard a optimizar sus sistemas de gestion y
facilitara la integracion de la gestion de la calidad, siendo consciente y oportuno integrar

mecanismos de decisiones empresariales.

Tabla 16 IMPACTO ORGANIZACIONAL

INDICADORES POSITIVO | NEGATIVO | INDIFERENTE | TOTAL
1 12 |3 |-1 |-2 |-3]0

GESTION DE X 3

CALIDAD

HERRAMIENTAS X

DE APOYO 3

ADMINISTRATIVO

MEJORES X 1

DECISIONES

EMPRESARIALES

TOTAL 1 6 7

Nivel de Impacto Organizacional = Total / Namero de Indicadores

Nivel de Impacto Organizacional = 713

Nivel de Impacto Organizacional = 2,33 =2

Nivel de Impacto Organizacional = Alto Positivo

ANALISIS:
Para el buen funcionamiento organizacional indica Pascual Gerstenfeld (2008) hay que
implementar las debidas herramientas a fin de compartir acciones que permitan un

méaximo de aprovechamiento de los recursos disponibles.

Por ello el resultado del impacto Organizacional es Alto Positivo logrando que cada
miembro de la unidad asuma sus niveles de responsabilidad facilitando la toma de

decisiones y el correcto desenvolvimiento en cada area de la asignada.
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5.14. IMPACTO CULTURAL

Es necesario que los participantes de los procesos conozcan sus responsabilidades como
respuesta ante los requisitos de estos controles; para lograr los objetivos y metas en cada
funcion relevante de la organizacion, asi como fijar los medios necesarios para poder
cumplirlo. Esto generard un cambio de actitudes en cuanto a la realizacion de

actividades asignadas.

El andlisis se lo ha realizado mediante una matriz de impactos, lo que permitird dar un

valor de calificacion a cada indicador atreves del siguiente cuadro:

Tabla 17 IMPACTO CULTURAL

INDICADORES POSITIVO | NEGATIVO | INDIFERENTE | TOTAL
1 12 |3 |-1 |-2 |-3]0

CAPACITACION X 3

GENERAL

CAMBIO DE X

HABITOS 1

GUIA X 5

METODOLOGICA

TOTAL 1 12 |3 6

Nivel de Impacto Cultural = Total / Numero de Indicadores

Nivel de Impacto Cultural = 6/ 3

Nivel de Impacto Cultural = 2

Nivel de Impacto Cultural = Alto Positivo

ANALISIS:

Se persigue conseguir un cambio en los habitos y comportamientos de los estudiantes
en la industria, transmitiendo una cultura y un buen hacer en los procesos

encomendados, con esto se conseguird el mejoramiento continuo.
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5.1.5. IMPACTO SOCIAL

El Fortalecimiento Productivo, permitird conseguir amplios beneficios para la sociedad
que esta estrechamente relacionada con la industria alimenticia ya que permitird que

estos sean participes del crecimiento de la misma.

El andlisis se lo ha realizado mediante una matriz de impactos, lo que permitird dar un

valor de calificacion a cada indicador atreves del siguiente cuadro:

Tabla 18 IMPACTO SOCIAL

INDICADORES | POSITIVO | NEGATIVO | INDIFERENTE | TOTAL
1 12 (3 |-1 |2 |-3 |0

CALIDAD DE X 3

VIDA

CUIDADO DEL X

RRHH 3

APORTE A LA X 2

COMUNIDAD

TOTAL 2 |6 8

Nivel de Impacto Social = Total / Numero de Indicadores

Nivel de Impacto Social = 8/3

Nivel de Impacto Social = 2,67 =3

Nivel de Impacto Social = Alto Positivo

ANALISIS:

Preocuparse de los efectos que generan los procesos productivos en el entorno y tomar
las medidas correctivas trae consigo el bienestar de la comunidad aledafia. No dejando
de lado los cuidados respectivos de los participantes de los procesos, que se desarrollen
en un ambiente seguro, mejorando la relacion de la industria con sus participantes, y sus

clientes.
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5.1.6. MATRIZ DE IMPACTOS.

Tabla 19 IMPACTO GLOBAL

ASPECTO DE | POSITIVO | NEGATIVO | INDIFERENTE | TOTAL
LOS IMPACTOS |1 |2 |3 |-1 |-2 |-3 |0

Impacto X 3
Ambiental

Impacto X 3
Economico

Impacto X 2
Administrativo

Impacto Cultural X 2
Impacto Social X 3
TOTAL 4 |9 13

Nivel de Impacto Global

Nivel de Impacto Global

Nivel de Impacto Global

Nivel de Impacto Global

Total / Numero de Indicadores

13/ 5
2,6 =3

Alto Positivo

ANALISIS:

La matriz de impactos presenta un indicador de 3 evidencia un impacto positivo que

genera tanto interna como externamente, la Propuesta de Fortalecimiento educativo y

Productivo de la Especialidad Conserveria mediante una gestion por procesos en la

Unidad de Produccion de Fundacion Amiga, Ciudad de Esmeraldas.
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DISCUSION

Desde su constitucion, Fundacién Amiga ha trabajado arduamente en la organizacion y
materializacion de una obra fisica que le permita alcanzar los objetivos de ayuda social
y dignificacion de las personas de escasos recursos econémicos, Fundacion Amiga en la
actualidad esta estructurada por especializaciones técnicas las cuales fueron creadas con
el fin de Ilevar un dinamismo y creatividad continto a la hora de estudiar. Es por esta
razon que existe la Industria de los Alimentos: Especializacion Conserveria se ha se
caracterizado por llevar acabo procesos productivos que de una u otra manera ha

beneficiado a sus participantes desde diferentes puntos de vista.

Con el trascurso de los afios Fundacion Amiga ha tenido un gran aumento de
estudiantes en esta especialidad, lo cual incentivé a la Unidad Educativa crear una mini
industria que les permitiera llevar a cabo actividades productivas encaminadas a la
venta, pero falta de conocimiento en la aplicacién de estructura de procesos ha

conllevado que esta no sea netamente productiva.

Es por esto que la presente investigacion plantea un fortalecimiento educativo y
productivo de la especialidad conserveria mediante una gestion por procesos a su
unidad de produccion, con el propdsito de mejorar su estructura de procesos y con esto

conseguir optimizar los recursos y generar beneficios para la mini industria.

Para el estudio, desarrollo y analisis de ésta investigacion se tomé como principales
referencias los procesos empleados en los Proyectos de Reforzamiento de la Educacion
Técnica Componente de Fortalecimiento Institucional perteneciente, al Ministerio de
Educacion y Cultura de la Republica del Ecuador, los procesos aplicados en la Unidad
Educativa de Produccién Colegio Técnico Uruguay de la Ciudad de Portoviejo y la
investigacion realizada por las estudiantes de 4to semestre paralelo A de la Maestria de
Administracion de Empresas MBA de la Pontifica Universidad Catolica del Ecuador

Sede Esmeraldas.

La revision de estas metodologias de trabajo sirvié de apoyo para disefiar la propuesta
de Fortalecimiento Educativo y Productivo de la Especialidad de Conserveria mediante
una Gestion por Procesos en la Unidad de Produccion de Fundacion Amiga.
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La mitologia propuesta para la Unidad Educativa Fundacién Amiga es la aplicacion de
gestores de procesos para mejorar la capacidad de produccion en su linea de Alimentos,

la cual trata de adaptarse a la realidad que vive la Fundacion Amiga.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Una vez terminado de analizar cada uno de los capitulos, tomando como base la
informacién primaria obtenida de Autoridades, docentes y estudiantes de Fundacion

Amiga se puede manifestar lo siguiente.

CONCLUSIONES
- La actividad productiva de la Unidad Educativa tuvo como objetivo ofrecer

alternativas a los jovenes de Esmeraldas; gracias a esto se evidencia que la oferta
estudiantil en el la especialidad Conserveria aumenta con el paso de los afios.
Denota una experiencia positiva que con el transcurso del tiempo ha derivado un
proyecto educativo de carécter integral.

- Una vez de haber analizado el levantamiento de informacion de los procesos
productivos de la especialidad se formula una propuesta de gestidén por procesos
qgue ayude a mantener un mejor manejo y funcionamiento de sus procesos
productivos actuales, asi con esta iniciativa conseguir optimizar tiempos,
recursos y actividades.

- Con la propuesta de gestion por procesos se logro que los estudiantes de esta
especialidad adopten medidas que contribuyan al mejor funcionamiento de los
procesos productivos de la linea de alimentos, mediante las diferentes
herramientas que se dieron a conocer que sin duda alguna tuvieron una buena
aceptacion ya que ayudo a mejorar su nivel de conocimientos siendo estos

aplicados correctamente ayudaran al adecuado manejo de los procesos.
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RECOMENDACIONES

Es importante indicar que el crecimiento estudiantil en el &rea de especialidad
requiere de cambios constantes con el transcurso del tiempo. Es por esto que se
debe adoptar nuevos alineamientos que permitan asignar nuevas formas de
manejos en la actividad productiva en la linea de alimentos.

La propuesta de gestion por procesos se genera de la problemaética observada en
esta en esta area por lo tanto es indispensable indicar que se debe llevar a cabo
los procedimientos planteados para ejecutar las actividades de manera eficiente.
Cabe mencionar que la propuesta que se ha planteado en este trabajo de tesis es
necesaria para la consolidacién de los procesos productivos de la linea de
alimentos, una estructura organizacional adecuada y una direccion eficiente no
significa que se deben de olvidar de lo primordial que es el control de los
procesos ya que este permitird evaluar periddicamente los resultados con el fin
de cerciorarse de que las actividades son llevadas a cabo de una manera correcta

y eficiente.
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V.

GLOSARIO DE TERMINOS

GESTION POR PROCESOS: Modelo de organizacion que permite visualizar
las actividades de la institucion, en todos los niveles, mediante la ordenacion de
relaciones, y el despliegue sistematico de objetivos, insumos, métodos Yy
resultados en cada caso.

INDICADOR: Expresion de medida de un atributo. Los indicadores de
resultados son la expresion de medida del grado de cumplimiento de los
objetivos predefinidos.

MONITOREO: Obtencion periddica de informacion relevante para determinar la
marcha de determinadas actividades, comparando de manera sistematica los
desarrollos efectivos y los resultados alcanzados con las previsiones.

PROCESO: Secuencia ordenada de actividades de transformacién, que parten de
unas entradas (informaciones en un sentido amplio —pedidos, datos,
especificaciones—), mas medios materiales (méquinas, equipos, materias primas,
consumibles, etc.), para alcanzar unos resultados programados a entrega.
DECADA: Cuando se aplica a afios se refiere, exclusivamente, a las decenas de
un siglo.

ONG: Es una entidad de caracter civil entendido como “"El derecho y la
disposicion de participar en una comunidad, a través de la accion autorregulada,
inclusiva, pacifica y responsable, con el objetivo de optimizar el bienestar
publico o social', con diferentes fines integrantes, creada independientemente de
los gobiernos ya sea locales, regionales y nacionales, asi como también de
organismos internacionales.

VULNERABLE: Se aplica a la persona, al caracter o al organismo que es débil
0 que puede ser dafiado o afectado facilmente porque no sabe o no puede
defenderse.

CUELLO DE BOTELLA: una fase de la cadena de produccion mas lenta que
otras, que ralentiza el proceso de produccién global.

PROCESO PRODUCTIVO: Un proceso de produccién es un sistema de
acciones que se encuentran interrelacionadas de forma dindmica y que se

orientan a la transformacion de ciertos elementos.
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LINEA DE PRODUCCION: Un extenso grupo de productos, que estan
destinados a usos esencialmente semejantes y que poseen caracteristicas fisicas
muy parecidas

PODREDUMBRE: Descomposicion de la materia por la accion de las bacterias.
PARTICULAS: Es la menor porcion de materia de ese cuerpo que conserva
sus propiedades quimicas

INMERSION: Entendida como la inclusion de un sélido en un liquido.
ASPERSION: Esparcimiento de agua u otro liquido en forma pequefias gotas.
PULPEADORA: Su funcién es separar en forma continua la pulpa del material
fibras, cascaras y pepas de diferentes tipos de frutas.

ENFRIADOR: Cuyo cometido es enfriar un medio liquido, generalmente agua
TERMICO: Relativo al calor o a la temperatura: energia calorifica o térmica
ESCALDADO: Es unatécnica culinaria consistente en la coccion de los
alimentos enagua o liquido hirviendo durante un periodo breve de tiempo.
VAPOR: EI estado de vapor es la fase gaseosa de una sustancia cuando ésta se
encuentra por debajo de su temperatura critica.

SATURADO: Compuesto quimico organico cuyos enlaces covalentes, por lo
general entre atomos de carbono, son de tipo sencillo.

PLATAFORMA: Es un tablero horizontal, descubierto y elevado sobre el suelo,
donde se colocan personas 0 cosas.

PLASTICIDAD: Propiedad de lo que puede cambiar de forma y conservar ésta
de modo permanente.

GRAVEDAD: Origina la aceleracién que experimenta un cuerpo fisico en las
cercanias de un objeto astronémico.

IMPACTO: Conjunto de consecuencias provocadas por un hecho o actuacion

que afecta a un entorno o ambiente social o natural.
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/¢ PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE
ESMERALDAS T

g 0
7S Mis TEST

Buenas__ Como parte de mi tesis en la Facultad de Ciencias Administrativas y Contables en la Pontificia
Universidad Catdlica del Ecuador Sede Esmeraldas estoy realizando como tema de tesis Desarrollar una
propuesta de Gestién por Procesos para el fortalecimiento productivo de la linea alimentos de la
Fundacion Amiga en la ciudad de Esmeraldas. La informacion brindada en esta entrevista es de caracter

confidencial, solo sera utilizada para los propositos de la investigacion. Agradezco su Colaboracion.

INICIO.

Sexo: Masculino [ Femenino []
Persona Entrevistada:
Experiencia(Afos):

1) Cual es el grado de Importancia y de participacion de Usted, con la industria de los
alimentos: especializacion conserveria.

2) Por Favor cuénteme ;COmo empieza el Proceso productivo de Fundacion Amiga? Y
quienes son los lideres de los procesos?

3) ¢Qué clase de contacto poseen como industria con sus proveedores? Es Directa o
Indirecta

4) Con que frecuencia realizan sus ventas.

5) ¢Cual es el margen de utilidad que espera anualmente fundacion Amiga, en la produccion
obtenida en la industria de los alimentos: especializacion conserveria?

6) Me puede decir que estrategias utilizan para mantener en funcionamiento la industria de
los alimentos: especializacion conserveria? Cudles son las expectativas.

7) Cuentan con estandares de calidad que permitan diferenciar sus productos artesanales con
los de la competencia.

8) De qué manera se optimiza la Administracion, gestion y comercializacion, de la
produccion.

9) Cuénteme si tienen Sistemas de control de los procesos en la industria de los alimentos:

10) En la actualidad Cuentan con un especialista en Industrias que le permita mantener
procesos productivos de excelencia y calidad.
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11) Se ha cumplido con la Misién y Visién planteada en Fundacion Amiga referente a la
industria de los alimentos: especializacién conserveria.
12) Estaria dispuesto a contribuir con informacién necesaria para la elaboracion de

herramientas de produccién que permitan mejorar los procesos de la industria de los

alimentos.
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Anexo 2

e INSTALACIONES DE LA MINI FABRICA DE LA ESPECIALIDAD
CONSERVERIA.

FOTO 1. FOTO 2.

e LINEAS DE PRODUCION

FOTO 4. Fideos Tallarin FOTO 5. Mermelada
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FOTO 6.

FUNDACION AMIGA

Esmeraldas o Feuador

\V2Z

MERMELADA DE
PINA'Y
FIDEOS

FOTO 7.
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ANEXO 3

MAQUINARIAS

Foto 1. Marmita para elaborar manjar y mermeladas.
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Foto 2. Esterilizador de frascos

Foto 3. Envasador
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Fotos 4 y 5. Horno de Secado para fideos
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Foto 6. Laminadora
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Foto 7. Horno

97



ANEXO 4

Procesos de produccion

Foto 8. Estudiantes de Bachillerato elaborando manjar.

Foto 9. Estudiantes de Bachillerato envasando mermelada.
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Foto 10. Estudiantes de Bachillerato elaborando mermelada de Pifia.

Foto 11. Estudiantes de Bachillerato elaborando mermelada de Pifia
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Foto 12. Estudiantes de Bachillerato elaborando fideos

Foto 13. Estudiantes de Bachillerato en el proceso de elaboracién de fideos
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Foto 14. Ingeniero José Profesor de la Especialidad
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