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RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto de investigacion “AUDITORIA OPERATIVA DE TODOS LOS PROCESOS
DE UNA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE PRODUCTOS LACTEOS
UBICADO EN EL CANTON SIGCHOS PROVINCIA DE COTOPAXI” tiene como
objetivo identificar las areas criticas en los procesos de mayor importancia que puedan
afectar a la empresa y sugerir soluciones a las deficiencias detectadas para generar

bienestar entre los accionistas y el uso adecuado de los recursos de la empresa.

La auditoria operativa permite a las personas encargadas de cada proceso utilizar los
recursos de una manera eficaz y eficiente para poder alcanzar los objetivos propuestos para

cada proceso.

El resultado de la investigacion sefalard aspectos positivos y negativos que se dara en los
diferentes procesos dando lugar a la implementacion de controles internos y el seguimiento
adecuado de las recomendaciones que serviran para mejorar la calidad de la produccion de

lacteos

También servird como instrumento que aporte a la administracion en la toma de decisiones
para obtener productos de calidad basandose en normativas de calidad, esto gracias al
informe de auditoria emitido en el cual se establece conclusiones y recomendaciones como

resultado de la auditoria aplicada.



INTRODUCCION

La presente investigacion busca, a través de la aplicacion de la teoria y los conceptos
basicos de control interno, politicas de produccion y el método COSO, para analizar de
mejor manera las actividades internas (politicas para procesos de produccién y
comercializacion, la falta de control en la higiene en la elaboracion de los productos, falta
de segregacion de funciones) que se encuentran las diferentes areas de la empresa en el

periodo 2015.

El control interno es una herramienta muy utilizada para el mejoramiento de las
actividades internas y el rendimiento econdmico, logrando asi el cumplimiento de los

objetivos propuestos para cada proceso.

La investigacion presenta siete capitulos:

e En el primer capitulo se contempla una resefia historica relacionada con el consumo
de leche y la constitucion de La Asociacion Artesanal “ASOCOLESIG” con su
respectiva mision, vision y objetivos establecidos. También se encuentra un analisis
situacional y un organigrama que se fue realizando en conjunto con el presidente de

la Asociacion ya que no tienen actualmente establecido.

¢ En el segundo capitulo se refiere a conceptos basicos de auditoria operativa y gestion

de procesos que utilizaremos para el desarrollo de nuestro trabajo.
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e En el tercer capitulo se hace referencia al método COSO con sus elementos, a las 5
fuerzas de Porter y a la cadena de valor de Porter relacionandola con la industria

lechera.

e En el cuarto capitulo se puede observar de manera resumida las actividades que

contiene cada area para determinar debilidades que afectan a la empresa.

e En el quinto capitulo tenemos pruebas de cumplimiento para verificar el
cumplimiento de los procedimientos, identificar las posibles deficiencias que tenga la
empresa en sus procesos, verificar el adecuado proceso de cada area de la empresa y

evaluar el control interno existente.

e En el sexto capitulo se presenta el informe de auditoria con una matriz de riesgos en
donde se analiza de mejor manera los puntos criticos de cada proceso tomando en
cuenta a que objetivo de la empresa afecta y el impacto de las mismas, ademas

también se puede observar las posibles sugerencias para un mejor control.

e Y en el altimo capitulo se encuentran las conclusiones y recomendaciones que hacen

referencia a los resultados obtenidos en la investigacion.

Gracias a esta investigacion se va a plantear mejoras para el adecuado control de los

diferentes procesos de la Asociacion.



1. PRESENTACION DE LA EMPRESA SIGCHOLAC S.A

1.1  ANTECEDENTES

1.1.1 Resena Historica

La conquista espafola, trajo consigo el consumo de la leche y sus derivados en
el Ecuador, en sus comienzos el consumo principal de productos lacteos se
daba a nivel urbano, con productos como queso fresco o maduro, debido a la
dificultad de mantener la leche cruda en buenas condiciones durante su

transporte, distribucion y venta.

El consumo de leche liquida en las ciudades empieza a desarrollarse con el
inicio del afio 1900 y su pasteurizacién comienza en la ciudad de Quito a partir
del afio 1938. El nacimiento de la industria lactea ecuatoriana como actor
directo de la cadena productiva de la leche, constituye un importante eslabon y
el motor que ha desarrollado una actividad, que dinamiza el comercio. La
industria lactea ecuatoriana es en la actualidad una fuente generadora de
empleos directos e indirectos, para un importante grupo de familias en el pais.

(Club Ensayos, 2014)

La Asociacion Artesanal “ASOCOLESIG” fue creada el 5 de mayo de 2009

publicado en el registro oficial N.-744, esta constituida por 117 socios y 166
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proveedores de leche del Canton Sigchos, con el objeto de mejorar su calidad
de vida mediante la comercializacion asociativa de leche proveniente de sus
fincas y asi propender al desarrollo de la economia solidaria del sector. A
través de 114 proyectos desarrollados por Fondo italo Ecuatoriano (FIE);
siendo este uno de ellos. Dijo ser este un proyecto muy importante que vendra

a beneficiar al desarrollo del canton y que desde hace tiempo atras se lo venia

gestionando. (AGRYTEC, 2010)

Tabla No. 1
Proyectos desarrollados en la provincia de Cotopaxi por el FIE
CANTON | CODIGO |  DESCRIPCION | DURACION | FECHAINICIO | (eeCHRDE |  METHUCIONES | MowTo
odu . D@qll-'m;: C jo Provincial
productores hgados a - o ONSE0 1al =
LAMANA | FIE-08-020 las cadenas productivos 30 meses 15/08/2007 30112011 de Cotopai 27473387
de cacao.
Sisterna de niego por .
LATACUNGA | FIE-07-057 | Aspersion ce Maca Bmeses | 20022000 | 25122010 [ SoRAROERUN | gragr0s7
Grande
Mejoramiento de las
pequenas, medianas Comitato
GO | FIE07.00 | Sioestuchuras deana | 25 meses | 04072000 | 08002011 | intemazionale perlo |  677.00852
2 stk Swiluppo dei Popoli
comunidades de la PP
provincia de Cotopax
Redisefio del Sistema
PANGUA | FIE-07-085 | de AguaPotabledela | Gmeses | 09122008 | 30082010 i"g’em ;"”""‘P" 18613586
Ciudad E Corazén -
Fortalecmiento de las Fondo Ecuatoriano
SALCEDO | FIE-07-050 [ SFL= Sopuares de 18meses | 31102008 | 30042010 | Populorium 197.603.55
istntas areas del B sio
Ecuador @
Iniciativa de proteccion
SIGCHOS | FIE-08-027 | cuenca hidroprificario | 24meses | 2600872007 | 28082009 | Fundacién Otonga 202.226,02
Toachi
) &
SI§CHOS | FIE-07-031 | comerciaizaciondela | 26meses | 13/10/2008 131012010 mﬁf“‘“m‘ Y| warsmies
leche en Sigchos productores de leche
TOTAL INVERSION 2.859.455,04 I

Fuente: FIE
Elaborado por: Lorena Hernandez

Este centro de procesamiento cuenta con tecnologia de punta. En este evento
fue el sitio ideal para la firma de importantes convenios entre la
ASOCOLESIG y AGSO asi como el Gobierno Municipal de Sigchos y el
INIAP acuerdos que vendran a fortalecer su industrializacion y

comercializacion. Ademas se contd con la asistencia de diferentes medios de



prensa que fueron invitados al evento, el Rvdo. Adrian Herrera, Parroco de
Sigchos procedid a la bendicién de esta planta procesadora de lacteos. Con
gran alegria recibieron los 133 socios, quienes se comprometieron a entregar

productos de calidad. (AGRYTEC, s.f.)

1.1.2 Ubicacion Geografica

Figura No. 1
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Elaborado por: Lorena Hernandez.
Elaborado por: Lorena Hernandez

La empresa Asocolesig se encuentra ubicada en el Canton Sigchos a una
distancia de 126 Km y la duracién aproximada del viaje de 2h 22 min.
Sigchos esta situado al otro lado de la Cordillera Occidental y al Noroeste de
Latacunga. Su ubicacidon en el extremo nor-occidental de la provincia de
Cotopaxi, colinda con los cantones Latacunga, Pujili y la Mand, de la misma
provincia y con los cantones Santo Domingo de los Tsachilas y Mejia de la

Provincia de Pichincha.



1.1.3 Objetivos de la Empresa

e Posicionar a la marca Sigcholac, como la primera opcion para el
consumidor que busca precios bajos y calidad, procurando eficiencia y

efectividad en los procesos.

e Llegar a ser una industria que sirva de ayuda a los sectores mas pobres,

acoplandose a las normas y leyes correspondientes.

e Industrializacion de la produccion y comercializacion de la leche y

derivados lacteos con el espiritu de justificar el desarrollo ganadero.

e Contribuir al mejoramiento de la cobertura de comercializacion de los
productos que Sigcholac ofrece al mercado, aprovechando las
oportunidades que se presenten y tomando en qué es lo que el

consumidor busca..

1.1.4 Mision

Somos una organizacion que apoya a pequefios y medianos productores de
leche, quienes proveeran la materia prima de calidad para el procesamiento de
derivados lacteos, a fin de que los socios de la empresa reciban el pago justo

por su producto y por ende mejoren su calidad de vida y de sus familias.



1.1.5 Visiéon

Ser una empresa lider en el Canton Sigchos, en produccion y comercializacion

de leche, y derivados lacteos, en el mercado local, regional y nacional con

proyecciones al mercado internacional, cuenta con una tecnologia adecuada y

manejo de paquetes tecnoldgicos amigables con el medio ambiente

1.2 LA EMPRESA

1.2.1 Organigrama Estructural

Figura No. 2
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Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez

La organizacion estructural de la empresa esta dada por Departamentos como
son: departamento Contable, departamento de Produccién, departamento de

almacenaje y departamento de Ventas. Todas las decisiones son resueltas por



la Junta de Accionistas y el Presidente de la empresa que es quien dirige de

manera ejecutiva la empresa.

El Presidente de la empresa tiene como obligacion:

e Representar a la Compaiiia y actuar a nombre de ella en la celebracion de
actos y contratos.

e Nombrar y remover al personal de la Compaiia; fijar sus
remuneraciones, de conformidad con el presupuesto de la empresa.

e Dirigir y coordinar las actividades de la empresa y velar por la correcta y

eficiente marcha de la misma.

El departamento contable se encarga especificamente de:

Controlar el manejo econdmico de la empresa.

e Supervisar los cobros de todas las ventas y trabajos de la empresa.

e Realizar el reporte de pagos mensuales.

e Pagar en forma puntal los sueldos y obligaciones de la empresa.

e Elaboracion de los estados financieros de la empresa para su aprobacion

por parte de la Junta de Accionistas.

En el departamento de produccion tienen funciones como:

e Analizar la leche que llega a la planta mediante la prueba de alcohol, para

verificar si es apto para consumo humano.



e Recepcion de la leche cruda.
e Produccion de los productos que ofrece la empresa como son: el queso

fresco, queso mozzarella, queso maduro y el yogurt.

Para el departamento de Almacenaje se ha dispuesto las siguientes actividades:

e Implementar el buen manejo de la bodega de la empresa para mantener la
calidad de los productos terminados.

e Tener al dia el inventario de los productos que ofrece la empresa en
forma fisica y electronica

e Ingresar, organizar y despachar los quesos y el yogurt.

e Informar de los quesos y/o de las diferentes presentaciones del yogurt
que tiene la empresa.

e Establecer un tope de inventario para una nueva produccion antes de que
se agoten (minimo 10 quesos para cada presentacion y 20 yogures).

e Mantener ordenada y limpia la bodega.

e Llenar documentos requeridos para el despacho.

e Despachar los pedidos con la celeridad del caso.

En el departamento de Ventas v Comercializacidn se encargan de:

Distribucion:

e Verificar diariamente embarque de pedidos.

e Realizar encuestas de calidad a los clientes.
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e Presentar reportes generales y particulares de ventas.

e Coordinar los procesos de entrega con los clientes.

Venta:

1.2.2 Analisis FODA

Tabla No. 2

Vender los productos de la empresa

Mantener fidelidad hacia la empresa

Informar a tiempo de las novedades que se presenten

Receptar y dar seguimiento a los pedidos generados semanalmente.

Debilidades
Carecen de popularidad ante otros
productos de marcas reconocidas.
Baja capacitacion de la mano de obra del
personal encargado de la produccion.
Falta de politicas laborales, no se dispone
de politicas definidas para el personal
Promocion y publicidad solo en Latacunga
por motivos econdomicos.
El personal no cuenta con una adecuada
proteccion industrial.
La fabrica no tiene seguridad para casos
de robos e incendios.

Amenazas
Tendencia a la baja de precios de la leche.
Deficiente  infraestructura  (caminos,

electricidad y telefonia).

Productos similares a mas bajo precio
dentro del Canton.

Disposicion de la matriz productiva del
ministerio

Ocurrencia de fenomenos naturales por su
Ubicacion cerca del volcan Cotopaxi.
Existe la posibilidad de que los
proveedores de leche  (pequefios
ganaderos), elaboren sus propios quesos,

Baja productividad. constituyendo una desleal competencia
No cuentan con un Manual de Politicas. para la empresa.
Fortalezas Oportunidades

Bajos costos de produccion. Se mantienen
costos y se aumenta al precio final, no son
costos reales

Poder de negociacion con los proveedores
de leche.

Disponibilidad de tecnologia de punta.
Acuerdos con la empresa Alpina para
entregarle leche cruda.

Entrega a la empresa Salinerito el queso
andino

Abarcar un mayor mercado.

Campafias de vacunacion para el ganado
por parte del gobierno, para eliminar
enfermedades cronicas.

Bajo precio de fertilizantes del gobierno
para pastos.

Demanda permanente de leche en la
poblacion.

Ampliar las fuentes de empleo para los
productores, sus familias y a la poblacion
local.

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez
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1.2.3 Productos y/o Servicios que ofrece

La empresa se preocupa por producir y comercializar productos de calidad,
para la satisfaccion y buena nutricion de los consumidores. Existe una gran
variedad de productos como leche, yogurt de sabores con trocitos de frutas de
fresa, mora y naranjilla que tienen un sabor inigualable. También ofrece queso

fresco, queso maduro y queso mozzarella.

1.2.3.1 Queso fresco

Figura No. 3

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Lorena Hernandez

Es un queso pasteurizado, elaborado con fermentos lacticos que le dan un
sabor y un aroma especial e incomparable al producto. Es un producto
rico en proteinas como todos los quesos que se elaboran en la planta, para
ayudar a la conservacion del queso se presenta empacado al vacio, su

tiempo de duracion es de 30 dias.
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1.2.3.2 Queso mozzarella

Figura No. 4

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Lorena Hernandez

Es un queso fresco de pasta hilada y con mayor duracion por tener menor
humedad, ademas de ser empacado al vacio, lo que permite conservar
mejor las propiedades del producto. Su vida 1til es de 30 dias a partir de
la leche de fabricacion. El mozzarella es ideal para elaboracion de
sanduches, ensaladas, para cocina italiana y demds productos que lo

requieran que el queso se funda.

1.2.3.3 Queso andino

Figura No. 5

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Lorena Hernandez
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Este es un queso con mayor tiempo de durabilidad de 3 meses a partir de
la fecha de fabricacion, el queso andino es un queso semi-duro, que tiene
un tiempo de maduracion de 8§ dias aproximadamente, donde se consigue
dar al queso una textura, aroma y sabor muy agradable para el paladar del
consumidor. Se presenta en empaque al vacio para prolongar la vida util
del producto, ideal para sanduches y recetas de comida de sal ya que se

funde muy bien.

1.2.3.4 Yogurt

Figura No. 6

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Lorena Hernandez

Este es un yogurt que utiliza cultivos prebiodticos para fermentar el azticar
de la leche; ademads se incorpora trocitos de fresa, mora, naranjilla, tiene

duracion de 30 dias a partir de la fecha de fabricacion.
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1.2.4 Composicion del Capital de Trabajo

El aporte econdmico financiado por el FIE fue de US$ 370.613,80 y la contra
parte del gobierno financido US$ 76.963,85; es decir el costo total del proyecto

fue de US$ 447.577,65

1.3  ANALISIS SITUACIONAL

1.3.1 Influencia Macroambiental

Son factores externos que influyen de manera importante a cualquier empresa,
son fuerzas que no pueden ser controladas; ya que un cambio en uno de ellos,
ocasionara cambios en uno o mas de los otros. Se trata de Fuerzas dinamicas,

esto quiere decir que estan sujetas al cambio y a un ritmo creciente.

1.3.1.1 Factor Politicos — Legales

Se refiere a las normas legales (Leyes, Decretos, Ordenanzas,
resoluciones) que estén en vigencia, o que estén en curso en el Congreso,
Asambleas, Municipios, gobierno central o local y las Instituciones

descentralizadas o Departamentos administrativos.

Las normas de calidad fijadas por el Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion, estdn sujetas dentro de la estructura politico - legal

ecuatoriana. Los cambios del ambiente politico- legal tienen por objeto



15
regular la competencia o bien proteger al consumidor ya que los
comportamientos organizacionales se ven afectados cada vez mdas por

estos procesos.

Las normas técnicas vigente para la leche es INEN 9 y 10, las mismas

que fueron aprobadas por el Consejo Directivo del Instituto Ecuatoriano

de Normalizacion.; ademas mencionaremos las normas relacionadas a los

productos lacteos que la empresa ASOCOLESIG elabora.

A continuacion se detallara las dos normas técnicas.

a) NTE INEN 9

Requisitos que debe cumplir 1a leche cruda

Objeto

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de

vaca, destinada al procesamiento. (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion, 2008)

Alcance

Esta norma se aplica Unicamente a la leche cruda de vaca. La

denominacion de leche cruda se aplica para la leche que no ha sufrido
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tratamiento térmico, salvo el de enfriamiento para su conservacion, ni ha

tenido modificacion alguna en su composicion. (INEN, 2008)

Definiciones

Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

e Leche. Producto de la secrecion mamaria normal de animales
bovinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordenos
diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningun tipo de
adicion o extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo a
su consumo.

e Leche cruda. Leche que no ha sido sometida a ningtn tipo de
calentamiento, es decir su temperatura no ha superado la de la leche

inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no mas de

40°C) (INEN, 2008)

Requisitos especificos

Color: Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.

Olor: Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafnos.
Aspecto: Debe ser homogéneo, libre de materias extrafas.

Requisitos fisicos y quimicos: La leche cruda, debe cumplir con los

requisitos fisico-quimicos que se indican en la tabla 3. (INEN, 2008)
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Tabla No. 3

Especificaciones de la Leche Cruda

e ——
REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAYO
[Pensidad refativa: NTE INEN 11
a15°C . 1,029 1,033
A20°C 1.028 1,032
Materia grasa %% (fraccion 3.0 - NTE INEN 12
de masa)*
Jacidez titulable como acido lactico % (fraccion 0,13 0,17 NTE INEN 13
de masa)
Olidos totales %% (fraccion 11,2 - NTE INEN 14
de masa)
Slidos no grasos %% (fraccién 82 - "
de masa)
[Cenizas %o (fraccion 0,65 = NTE INEN 14
de masa)
Punto de congelacion C -0,536 -0.512 NTE INEN 15
punto crioscopico) ™ °H -0,555 0,530
Proteinas %% (fraccion 29 - NTE INEN 16
de masa)
Ensayo de reductasa (azul de metiieno)™ h 3 - NTE INEN 018
[Reaccion de estabilidad proteica (prueba  Para leche destinada a pateurizacion: No se coagulara NTE INEN 1500

por la adicién de un volumen igual de alcohol neutro de
B8 %0 en peso 0 75 % en volumen; y para la leche

destinada a ultrapasteurizacion: No se coagulara por la
pdicion de un volumen igual de alcohol neutro de 71 %
EN peso o 78 % en volumen

X Negativo INTE INEN 1500
Negative INTE INEN 1500
Negativo INTE INEN_1500
- Negative INTE INEN_1500
UET0 de Leche - Negativo NTE INEN__ 2401
Prueba de Brucelosis - Negativo Prueba de anillc PAL (Ring
Test)
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS ugh — MRL, establecidos |Los establecidos en el
ETERINARIOS ¥ fen el CODEX compendio de métodos de
flimentarius janalisis  identificados como
[ICAC/MRL 2 idoneos para_ respaldar  los
LMR del codex®

Fuente: NTE INEN 0009
Elaborado por: NTE INEN

b) NTE INEN 10

Requisitos que debe cumplir la leche pasteurizada

Objeto

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche
pasteurizada de vaca, destinada al consumo directo o procesamiento

adicional. (INEN, 2008)
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Definiciones

Para los efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

e Leche cruda. Leche que no ha sido sometida a ningn tipo de

calentamiento, es decir su temperatura no ha superado la de la

leche, inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no mas

de 40°C).

e Leche pasteurizada. Es la leche cruda homogenizada o no, que ha

sido sometida a un proceso térmico que garantice la destruccion

total de los microorganismos patdgenos y la casi totalidad de los

microorganismos banales (saprofitos) sin alterar sensiblemente las

caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas de la

misma.

e Leche pasteurizada y homogenizada. Leche que previamente a

la pasteurizaciéon, ha sido sometida a un proceso fisico

(homogenizacion) de reduccion del tamano de los globulos de

grasa por efecto de la presion y temperatura para estabilizar la

emulsion de la materia grasa. (INEN, 2008)

Requisitos especificos

La leche pasteurizada debe presentar caracteristicas organolépticas

normales, estar limpia y libre de calostro, conservantes, neutralizantes y

adulterantes. No debe ser vendida al ptblico en fecha posterior a la que
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aparece marcada en el rotulo del envase (no mas de 5 dias después de su

pasteurizacion). (INEN, 2008)

La leche pasteurizada debe cumplir con los siguientes requisitos

organolépticos:

Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.

Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores

[ ]

e Olor.
extrafios.

[ ]

2008)

Tabla No. 4

Especificaciones de la leche pasteurizada

Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafas. (INEN,

ENTENA EECESCHENADA PESCRENADA PEToEo o |
UNIDAD MIN.  MAX. MIN.  MAX MIN.  MAX ENSAYO
1.029 1.033 1.020 1.033 1.031 1.038 NTE INEN 11
1.028 1.032 1.020 1.032 1.030 1.035
*% (fraccdn 3.0 =1.0 =3.0 =1.0 NTE INEN 12
de masa)
%% (fraccon 0.13 0.8 013 0.8 0,13 0.18 NTE INEN 13
de masa)
%2 (fraccan 11,30 2.80 a.20 NTE INEM 14
de masa)
o (fraccon 8,30 820 820
de masa)
%% (fraccdn 0.85 0,80 0.70 0.80 0.70 0, NTE INEMN 14
de masa)
*C -0.538 -0.512 -0.53¢ -0.512 -0.536 .512 NTE INEN 15
all -0.555 -0.520 -0.555 -0.530 -0.555 520
% (fraccon 29 - 20 - 29 NTE INEN 16
de masa)
- MNegativo HNegativo MNegativo NTE INEN 19
Poagitive Poasitive Positivo NTE INEN 2334
MNegativo MNegativo Megativo NTE INEN 1500
MNegativo MNegativo Megativo NTE INEN 1500
MNegativo MNegativo MNegativo NTE INEN 1500
Negative MNegativo MNegativo NTE INEN 1500
- Negativo MNegativo MNegativo NTE INEN 2401
ug ) MR, VR, Los eswmblecdos
amiiecrios eamblacidoa asmblecidos | en & compeandio
an d OODEX en o CODEX en de metodos de
Aneroae Alimemarus CCDEX analiss
CAaOLNVRZ CACMLRA 2 Alimentarius | identificados
SAGIMLR 2 [come  iconecs
pam 1e=pakdar
loa LMR del
codex”

JReaccen de
lastabilidad proteica
(prueba de alcohol)

MNo 2o coagulara por la adicion de un volumen igual de aloohol neut

% en volumen

ro de 68 e enpesc o 75

INTE INEN 1500

*% (fraccon
de masa)

1.4

Cuando ol preducio haya side reducidc

AOAC
984.15.15 Edec.
Vel. 2

T (fraccon
de masa)

Fuente: NTE INEN 0010
Elaborado por: NTE INEN

AQAC
984.15.15 Edc.
Vol 2
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¢) NTE INEN 1528

Requisitos que debe cumplir el queso

Objeto

La presente Norma establece los requisitos para el queso fresco no
madurado, incluido el queso fresco, destinado al consumo directo o a
posterior elaboracion. En caso que exista norma especifica para una

variedad de queso fresco, en particular se considerara esta. (INEN, 2008)

Definiciones

Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

e Queso. Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro
y extra duro, madurado o no madurado, y que puede estar
recubierto, en el que la proporcidn entre las proteinas de suero y la
caseina no sea superior a la de la leche.

® Queso fresco. Es el queso no madurado, ni escaldado, moldeado,
de textura relativamente firme, levemente granular, preparado con
leche entera, semidescremada, coagulada con enzimas y/o acidos
organicos, generalmente sin cultivos lacticos. También se designa
como queso blanco.

e Queso mozzarella. Es el queso no madurado, escaldado,

moldeado, de textura suave elastica (pasta filamentosa), cuya
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cuajada puede o no ser blanqueada y estirada, preparado de leche
entera, cuajada con cultivos lacticos, enzimas y/o acidos orgéanicos
0 inorganicos.
e Queso Andino fresco. Es un queso no madurado, el cuerpo
presenta un color que varia de blanco a crema y tiene una textura

blanda (al presionarse con el dedo pulgar) que se puede cortar.

(INEN, 2008)

Requisitos especificos

Para la elaboracion de los quesos frescos no madurados, se pueden
emplear las siguientes materias primas e ingredientes autorizados, los
cuales deben cumplir con las demas normas relacionadas o en su
ausencia, con las normas del Codex Alimentarios:

Leche y/o productos obtenidos de la leche.

Ingredientes tales como: Cultivos de fermentos de bacterias inocuas
productoras de 4acido lactico y/o aromas y cultivos de otros
microorganismos inocuos, cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e

1doneas, cloruro de sodio, vinagre. (INEN, 2008)
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Requisitos Microbiologicos para quesos frescos no madurados

Fuente: NTE INEN 1528
Elaborado por: NTE INEN

Tabla No. 6

Requisito n m M Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x10° 10° NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 10° NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes /25 g 5 ausencia - 1SO 11290-1
Salmonella en 259 5 AUSEMNCIA - NTE INEN 1529-15

Requisitos del Queso Mozzarella

Fuente: NTE INEN 0082
Elaborado por: NTE INEN

Tabla No. 7

Min Max METODO DE
REQUISITOS (%) (%) ENSAYO
Humedad - 60 INEN 63
Grasa en el extracto seco 45 - INEN 64

Requisitos fisioquimicos para Queso Andino

REQUISITO Min. Max. METODO DE
ENSAYO
Grasa lactea en extracto 25,0 - NTE INEN 63
seco, %o (M/m)
Segun el contenido de grasa en
Extracto seco: el extracto seco, de acuerdo a NTE INEN &4

Ia siguienta tabla

Fuente: NTE INEN 2607
Elaborado por: NTE INEN

Contenido de grasa en el
extracto seco (m/m):

Contenido de
extracto seco
minimo
correspondiente
(m/m):

>20,0% < 30.0%

28.0 %o
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Tabla N. 8

Requisitos Microbiologicos para Queso Andino

Requisitos n m M c Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x10 10 1 MTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 NTE INEN 1529-8
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 10° 1 NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes /25 g 5 ausencia - 1SC 11290-1
Salmonellaen 25 g 5 ausencia ausencia 0 NTE INEM 1529-15

Fuente: NTE INEN 2607
Elaborado por: NTE INEN

d) NTE INEN 07012

Requisitos que debe cumplir el vogurt

Objeto

Esta norma establece las caracteristicas que deben tener el yogur y el

yogur con sabores.

Alcance

Esta norma se aplica al yogur y yogur con sabores, provenientes de leche

entera, semi-descremada o descremada. (Procesos Agroindustriales,

2012)
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Terminologia

e Yogur. Es el producto lacteo obtenido por fermentacion de la
leche entera, semi-descremada o descremada, previamente
pasteurizada o esterilizada y por accion bacterias especificas:
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, libre de
bacilus seudo lacticos proteoliticos.

e Yogur con frutas. Es el producto lacteo obtenido con las
caracteristicas establecidas en el numeral 3.1, se le agrega durante
el proceso de elaboracion o posteriormente, frutas frescas o en
conserva.

e Yogur con sabores. Es el producto lacteo que correspondiendo a
las caracteristicas de obtencion establecidas en el numeral 3.1, se le
agrega: saborizantes y colorantes de uso permitido. (Procesos

Agroindustriales, 2012)

Ingredientes:

e Podra agregarse al yogur, yogur con frutas y yogur con sabores,
durante su proceso de fabricacion, crema previamente pasteurizada,
leche en polvo y/o leche evaporada.

e Podra afiadirse al yogur de sabores, frutas frescas o desecadas, en
conservas, congeladas, enteras o fraccionadas, puré de frutas, pulpa
de fruta fresca o conservada. Debe usarse como unico conservante,

acido soérbico o sus sales, en cantidad no superior a 100 mg/kg,
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jarabe de frutas o jugo de frutas y se podrd o no agregar azucar.

(Procesos Agroindustriales, 2012)

Aditivos

e Podra agregarse al yogur, yogur con frutas y yogur de sabores,
durante su proceso de fabricacion: gelificantes, siempre que la
calidad total, no sea superior a 0,5%, alginatos de amonio, potasio,
sodio, calcio, agar, carragenina, goma karaya, goma garrofin, goma
de espina corona, pectina, goma arabiga, gelatina en cantidades
teoricamente adecuadas.

e El yogur debe estar libre de conservantes como: acido benzoico,
anhidrido sulfuroso y otros.

e El peso total de las sustancias agregadas al yogur no sera superior
al 30% de peso total del producto. (Procesos Agroindustriales,

2012)

1.3.1.2 Factor Econdmico

Se refiere a la situacion financiera del mundo en general, del pais, y de

los sectores empresariales.

El PIB es el valor monetario de los bienes y servicios finales producidos
por una economia en un periodo determinado. EL PIB es un indicador

representativo que ayuda a medir el crecimiento o decrecimiento de la
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produccion de bienes y servicios de las empresas de cada pais,
unicamente dentro de su territorio. Este indicador es un reflejo de la

competitividad de las empresas. (Club Planeta, s.f.)

Figura No. 7

Crecimiento de la inversién piblica (2008 - 2014) Exportaciones
L 0 b i doer b it de $ 502,3 millones

$ 19.946 4 millones

$ 19.444.]1 millones

§784371 $9.24738 $46914 45565
micnes milones millones miliones

o
(Ene/sep) 01 traficionale o tradicionales

Inversion piblica en Latinoamérica como porcentaje del PIB

5% 4o

58%
W e s

Fueste: Son

Fuente: Banco Central del Ecuador, s.f.
Elaborado por: Lorena Hernandez

Las cifras indican que el producto interno bruto promedio (PIB) de
América Latina y el Caribe crecerd 1,1%, el mas bajo desde 2009, pero

experimentard en 2015 un recuperacion aumentando a 2,2%.

En el Ecuador se pusieron en marcha planes que podrian arrojar
resultados ain mejores este ano. Asi, la Subsecretaria de Ganaderia
busca, hasta el 2017, incrementar la produccion de leche de 7,04 litros

por hectarea a 13,52 litros.

Esta moderada alza se dard en un contexto de una lenta y

heterogénea recuperacion de la economia mundial, con una
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dindmica a la baja en los precios de las materias primas y un escaso
dinamismo de la demanda externa de la regién, ademas del

aumento de la incertidumbre financiera. (CEPAL, s.f.)

1.3.1.3 Factor Social

Figura No. 8
-En litros- En Ecuador, la industria lactea formal procesa diariamente 2.662.560 litros de
Europa 300 leche, de los cuales se destina el
Uruguay 270 voqut 10%
EEUU 259 [ [ ] ]]
- 220 3% % 0% HEER
Venezuela 145 Quesos leche en leche en ....
funda cartdn ....l
Colombia 141 b =5
Chile 130 kK .0....0
o Leche enpo\vo"ﬁ; Otr(}s1/€1
Ecuador 10
India 118 i Comparacién con
Perti 70 i el consumo de
N otros productos
Bolivia 55,3 liquidos al afio 46,1 76 0.6
China 31 £n litros Bebidas ' !
, gaseosas Licor Vino
Fuente: FA0 y Centro de la Industria Lictea (CIL) / ifografia: £| Telégrafo / infografia@telegrafo.com ec | |

Fuente: (El Telégrafo, 2014)
Elaborado por: Lorena Hernandez

En los ultimos afos, la ganaderia en Ecuador el crecimiento en la
produccion de leche se mantiene con una tendencia entre el 25% y el
30% en los ultimos afios, tanto en su poblacidon bovina como en la
produccion de carne y leche, lo que estd permitiendo generar excedentes
hacia una exportacion, con el consecuente ingreso de divisas que requiere

el pais y el sector productor. (Piza, s.f.)

Cabe destacar que, la poblacion bovina en Ecuador es de 4,5 millones de
cabezas de ganado, segun datos del ultimo censo agropecuario, sefialan

que en la region sierra un 70% esta orientada a la produccion de leche y
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un 30% a la produccion de carne, al contrario de lo que sucede en la

region costa.

1.3.1.4 Factor Tecnolodgico

Figura No. 9

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Lorena Hernandez

Relacionados con el desarrollo de maquinas, herramientas y materiales.
La tecnologia en el Ecuador, no solo debe servir para la produccion, sino
también para que se adecue a los recursos humanos y naturales, asi como
las necesidades del pais. En lo que se refiere a los niveles tecnoldgicos
en la industria lactea, se ha observado que van desde la artesania casera

hasta la gran industria.
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1.3.2 Influencia Microambiental

1.3.2.1 Cliente

Es la persona o empresa receptora de un bien, servicio, producto o idea, a
cambio de dinero u otro articulo de valor. Existen dos tipos de clientes

que especificaremos mas adelante.

Clientes Internos

El cliente interno es el elemento dentro de una empresa, que toma el
resultado o producto de un proceso como recurso para realizar su propio

proceso.

La empresa “Sigcholac” considera que el cliente interno es muy
indispensable para el desarrollo y el crecimiento de la fabrica, a través de
una mejora en la calidad del servicio para incentivar a una nueva compra.
Ademas esperan que la fabrica lactea diversifique la linea de productos,

en refrescos, jugos, etc., que les ayudaria a incrementar nuevos clientes.

Clientes Externos

El cliente externo es la persona que no pertenece a la empresa y solicita

satisfacer una necesidad (bien o servicio).
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Para lograr satisfacer las necesidades del cliente se debe elaborar o
distribuir lo que ellos deseen en el momento que lo necesiten, de este
modo se puede asegurar la lealtad de los clientes por los productos que la
empresa ofrece. Una estrategia que deberian seguir todas las fabricas
lacteas para satisfacer las necesidades a sus clientes se debe proporcionar

productos de alta calidad, asi también se incrementa la satisfaccion del

cliente y permite que la fabrica se diferencie de sus competidores.

Tabla No. 9
Principales Clientes
CLIENTE PRODUCTO CANTIDAD FRECUENCIA
A Queso Mozzarella 200 unidades Semanal
Queso Fresco 100 unidades
B ) Semanal
Queso Mozzarella 30 unidades
Queso Fresco 40 unidades
C ) Semanal
Queso Mozzarella 20 a 30 unidades
Queso Andino 400 a 600 unidades Cada 15 dias
E Leche Cruda 4800 a 4900 litros Diarios
F Yogurt 30 a 40 unidades Semanal

Fuente: Acosolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez

1.3.2.2 Proveedores

Un proveedor puede ser una persona o una empresa que abastece a otras
empresas con existencias, los cuales seran transformados para venderlos

posteriormente o directamente se compran para su venta.



31
Los ganaderos o proveedores, esperan que se siga manteniendo la red de
comunicacion que existe entre ellos y la pasteurizadoras de leche, con el
fin de emprender en mejoramiento continuo de tecnologia, reduccion de
costos, aumento de rentabilidad y capacitacion de la mano de obra, para
que la leche pasteurizada genere verdadera salud en el consumo. Los
proveedores de leche cruda para “SIGCHOLAC”, estdn conformados por

las fincas ganaderas aledafias Al Canton Sigchos.

Tabla No. 10

Principales proveedores de leche

RUTA |PROVEEDOR | ORIGEN DE LA LECHE LITROS DE
LECHE DIARIOS

Ruta 1 A El Triunfo 1.024 1t.

Ruta 2 B Cerro Azul 723 1t.

Ruta 3 C El Salado — La Provincia 936 1t.

Ruta 4 D Taxojalo 545 1t.

Ruta 5 E Santa Rosa 241 1t.

Ruta 6 F La Cantera — Colestambo 516 1t.

Ruta 7 G La Cocha 843 It.

Ruta 8 H Sigchos 118 1t.

Fuente: Acosolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez

Desafortunadamente, los proveedores no son exclusivos y unicos para
“SIGCHOLAC” ya que ellos entregan la leche cruda a otras
pasteurizadoras ubicadas en la provincia y también comercializan leche a

la poblacion de Cotopaxi.



1.3.2.3 Precios

32

El precio es al mismo tiempo el factor basico de los beneficios de la

empresa y por consiguiente del éxito o fracaso de la misma. El precio de

este producto ha determinado muchas veces la situacion del mercado o de

la competencia.

En el siguiente esquema detallaremos el precio del producto que ha

impuesto la planta al distribuidor como el precio que el distribuidor

impone al cliente.(Ver Anexo 4)

Tabla No. 11

Costo y Precio de venta de la leche, yogurt y quesos

PRODUCTO CAPACIDAD /| PRODUCCIONES | PRECIO DE
VOLUMEN MENSUALES VENTA (USS)
Queso Fresco 150 unidades 3 producciones 2,15
Queso Mozzarella| 100 unidades 3 producciones 3,20
Queso Andino 867 unidades 5 producciones 3,30
Yogurt 100ml 76 unidades 2 producciones 0,30
Yogurt 200 ml 76 unidades 2 producciones 0,55
Yogurt 1 litro 128 unidades 2 producciones 1,50
Yogurt 2 litros 147 unidades 2 producciones 2,80
Yogurt 4 litros 13 unidades 2 producciones 4,80

Fuente: Acosolesig

Elaborado por: Lorena Hernandez
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1.4 DATOS DE LA GANADERIA EN EL ECUADOR

En cuanto a la existencia de cabezas de ganado, a nivel nacional, el afio 2013 se
registrd 5.2 millones de vacunos; 1.2 millones de porcino; 711 miles de ovino, 121

miles de asnal, 338 miles de caballar, 120 miles de mular y 109 miles de caprino.

En los ultimos afos, la ganaderia ecuatoriana ha crecido notablemente, tanto en su
poblacion bovina como en la produccion de carne y leche, lo que estd permitiendo
generar excedentes hacia una exportacion, con el consecuente ingreso de divisas que

requiere el pais y el sector productor.

Cabe destacar que, la poblacion bovina en Ecuador es de 4,5 millones de cabezas de
ganado, segin datos del ultimo censo agropecuario, sefialan que en la region sierra
un 70% esta orientada a la produccion de leche y un 30% a la produccion de carne, al
contrario de lo que sucede en la regidon costa. Asi mismo, se sefiala que el excedente
de produccion de leche es alrededor de 200.000 litros diarios, que podrian entrar en
paises como Colombia, Pert, Venezuela, entre otros. (Ecuador en Cifras, 2013)

(Piza, s.f.)

1.4.1 Sector Pecuario

En este sector predomina el ganado vacuno con un total de 5,1 millones de

cabezas a nivel nacional, seguido por el ganado porcino con 1,2 millones de

cabezas. (Ecuador en Cifras, s.f.)
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Figura No. 10

Numero de cabezasde ganado al dia de la entrevista
(en miles)

o _

Vacuno | Porcino Caballar Caprino

5.359 1.831 743 344 112
5.236 1.162 338 109
5134 1.219 3ol 104

Fuente: INEC
Elaborado por: INEC, s.f.

1.4.2 Produccion de Leche

En el 2013 se registraron un promedio de 6,3 millones de litros de leche diarios
a nivel nacional. Las provincias mas representativas son Pichincha con 13,9%

y Cotopaxi con el 9,3%. (Ecuador en Cifras, s.f.)
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Figura No. 11

Produccion total y ventade leche
(miles de litros)

2012
I Produccién =#=\fgntas

Fuente: INEC
Elaborado por: INEC, s.f.

En esta provincia de Cotopaxi el ganado vacuno lidera el sector pecuario,

existiendo el 5,6% del total nacional. (Ecuador en Cifras, s.f.)



1.4.3 Ganado vacuno en la Provincia de Cotopaxi

Tabla No. 12

Existencia de Ganado Vacuno en la Provincia de Cotopaxi

NUMERD DE MACHOS

NUMERO DE HEMBRAS

De menos De 1 afio a De 2 o mas De menos De 1 afio a
RAZAS DE GANADO VACUNO TOTAL TOTAL |de 1 afio de| ™N05 98 2| "fosde | TOTAL |de 1 afio de|MENOS d& 2| De 2 0 mas
afios de afios de |afios de edad
MACHOS edad edad edad HEMBRAS edad edad (Vacas)
(Terneros) (Toretes) (Toros) (Terneras) [Vaconas)
TOTAL COTOPAXI Cabezas| 103.120 71.680 29.032 26.338 16.310| 121.449 19.692 26.734 75.023
Criollo Cabezas| 143556 57.024 24.525 19.516 12.983 §5.532 13.533 18.360 53.639
Mestizo sin registro Cabezas 45.646 14.391 4.404 6.770 3.217 31.255 53.320 7.407 18.527
Mestizo con registro Cabezas 3.563 127 61 = = 3.436 609 741 2.086
Pura sangre de carne Cabezas 18 = = = 13 = =
Pura sangre de leche Cabezas 1.125 = = = = 1.069 200 171 598
Pura sangre doble = =
. Cabezas 710 75 25 33 17 144 29

* Dato oculto en salvaguarda de fa confidencialidad individual v confiabilidad estadisticas

Fuente: III Censo Nacional Agropecuario — Datos Cotopaxi_Ecuador

Elaborado por: INEC-MAG-SICA

9¢
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1.5 PRINCIPALES INDUSTRIAS LECHERAS EN EL ECUADOR

1.5.1 Alpina del Ecuador

Figura No. 12

Logo Alpina del Ecuador

Fuente: (Alpina Ecuador, 2013)

En 1995 Alpina arranca operaciones en Ecuador, inicialmente con una
operacion que comercializaba los productos fabricados en Colombia. La idea
inicial fue probar la aceptacion de los consumidores ecuatorianos y, en caso de

ser favorable, invertir en una operacion completa. (Alpina Ecuador, 2013)

1.5.2 Pasteurizadora Quito

Figura No. 13

Logo Vita leche — Pasteurizadora Quito

Fuente: (Pasteurizadora Quito, s.f.)
Elaborado por: Lorena Hernandez
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Es una empresa dedicada al procesamiento y distribucion de productos lacteos.
Con cerca de 50 afios de experiencia. Todos sus productos cumplen con los
mas altos estdndares de calidad impuestos por el instituto Ecuatoriano de

Normalizacion (INEN) y se rige con la noma técnica ecuatoriana NTE INEN 9.

1.5.3 Pasteurizadora El Ranchito

Figura No. 14

Fuente: (El Ranchito, s.f.)
Elaborado por: Lorena Hernandez

Son una empresa ecuatoriana ubicada en el canton Salcedo, provincia de
Cotopaxi lideres en productos lacteos; iniciamos como productos EL
RANCHITO en 1985, tiempo durante el cual hemos demostrado dia a dia la
calidad y excelencia de los productos comercializados, lo anterior se ve

reflejado en grandes éxitos y posicionamiento en el mercado. (Tercero, s.f.)
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1.5.4 Industrias Lacteas Toni S.A

Figura No. 15

Fuente: Toni, s.f.
Elaborado por: Lorena Hernandez

Es la industria lider en el procesamiento de yogurt en el Ecuador. Produciendo
alimentos funcionales de excelente calidad, pensando en la nutricién y salud de
las familias, con un constante analisis y mejora de todos sus procesos, para

satisfacer los requerimientos de sus clientes. (Club Ensayos, 2014)

1.5.5 Andina

Figura No. 16

Fuente: (Grupo Gloria, s.f.)
Elaborado por: Lorena Hernandez
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Una de las empresas mas industrializadas en Ecuador es Andina. Durante sus
25 afios de experiencia en el mercado lacteo, siempre ha mantenido una
relacion directa con los ganaderos, trabajan sélo con ordenadora mecénica y

cuentan en el sitio con tanques de frios para que la leche tenga una excelente

calidad. (Vega, 2014)

Todo el proceso de Andina es realizado de forma automatica y gracias a la
Cémara de Industriales de Pichincha (CIP) los riesgos de contaminacion

cruzada son minimos.

1.6 BENEFICIOS EL CONSUMO DE LECHE

La leche es un alimento muy completo ya que es fuente de calcio, fésforo, magnesio
y proteina, los cuales son esenciales para el desarrollo y crecimiento. Un adecuado
consumo de leche durante la infancia y a lo largo de la vida le ayudard a mantener

huesos fuertes y prevenir la osteoporosis en la edad adulta.

Cantidades relativamente pequefias de leche pueden cubrir una parte importante de
las necesidades diarias de nutrientes para todas las edades, ya que es un alimento rico

en nutrientes en relacion a su contenido energético. (Alvarado, s.f)



2.1

2. AUDITORIA OPERATIVA Y GESTION DE PROCESOS

AUDITORIA OPERATIVA

2.1.1 Introduccion

“La auditoria inicialmente se encargaba de revisar las anotaciones contables de
un negocio, y se le otorgaba una importancia fundamental a los aspectos
matematicos de la contabilidad, también detectaba fraudes y malversacion de
fondos”. (Alva, 2012). Pero cuando cambio la vision de la auditoria por el
desarrollo econdmico, los auditores ampliaron su &mbito de revision. (Franz &

Gongzales, 2007).

De aqui la Auditoria Operativa surge como necesidad de evaluar las
decisiones adoptadas en los distintos niveles jerarquicos respectos de los
objetivos, politicas, planes, estructuras, presupuesto, canales de
comunicacion, sistemas de informacioén, procedimientos, controles

ejercidos, entre otros. (Franz & Gonzales, 2007)

En la actualidad la auditoria sigue evolucionando, tanto en el sector privado
como en el sector publico, en una orientacion que ademas de dar fe de sucesos
pasado se pretende ayudar a la mejora de operaciones futuros a través de

conocer objetivamente en qué medida se estdn cumpliendo los objetivos y
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como se estan utilizando los recursos en todas las unidades de la empresa. Por
esto se necesitan profesionales que informen en forma objetiva e independiente

de la situacion de la empresa.

Entonces la atencion de la auditoria operativa recae sobre el ejecutivo,
entendiendo como este la persona que toma decisiones y por ende determina,
afecta o encauza el desempefio de un grupo humano que persigue un objetivo.
De esto trata este trabajo de explicar que es la Auditoria Operativa, se trataran

temas como las normas y las metodologias. (Franz & Gonzales, 2007)

2.1.2 Definicion de Auditoria Operativa

Hay muchas definiciones de auditoria operativa, pero la que ocuparemos en

este trabajo sera:

Evalua los procesos de las diferentes areas de la organizacion con el propdsito
de detectar posibles debilidades a fin de proponer mejoras que incrementen la
eficiencia y efectividad en la ejecucion de las diferentes operaciones y se

puedan alcanzar los objetivos sugeridos. (Silva, 2014)

El examen critico, sistematico e imparcial de la administracién de una entidad,
para determinar la eficacia con que logra los objetivos pre-establecidos y la
eficiencia y economia con que se utiliza y obtiene los recursos, con el objeto de
sugerir las recomendaciones que mejoraran la gestion en el futuro. (Nudman,

1964)
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Evalua los procesos de las diferentes areas de la organizacion con el propdsito
de detectar posibles debilidades a fin de proponer mejoras que incrementen la
eficiencia y efectividad en la ejecucion de diferentes operaciones y se puedan

alcanzar los objetivos gerenciales. (Nudman, 1964)

2.1.3 Objetivos de Auditoria Operativa

El objetivo de la auditoria operacional se cumple al presentar recomendaciones

que tiendan a incrementar la eficiencia en las entidades en que se practique.

(Silva, 2014)

La auditoria operacional persigue: detectar problemas y proporcionar bases
para solucionarlos; prever obstaculos a la eficiencia, presentar
recomendaciones para simplificar el trabajo e informar sobre deficiencias al
cumplimiento de planes y todas aquellas cuestiones que se mantengan dentro
del primer nivel de apoyo a la administracion de las entidades, en la

consecuencia de la Optima productividad. (Silva, 2014)

2.1.4 Etapas de Auditoria Operativa

No existe ain una metodologia que aplique un auditor operativo en la

realizacion de su labor; al auditor operativo utilizara su criterio de acuerdo a su

experiencia como auditor.
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Las siguientes son las principales etapas de la auditoria operativa:

a. Planificacion estratégica de la auditoria.

b. Familiarizacion o conocimiento de la empresa o 4rea a auditarse

c. Ejecucion de pruebas (desarrollo propiamente de la auditoria
operacional)

d. Elaboracién y emision del plan de mejoras (informe)

e. Seguimiento de la implantacion del plan de mejoras

f. Evaluacion periddica de la funcion de auditoria interna

a. Planificacion Estratégica de la Auditoria de un area o de un departamento

El auditor interno debe determinar a los aspectos claves que va a cubrir
en el transcurso de su trabajo y luego del mismo; entre los principales

aspectos que se incluye en esta etapa son:

e Establecer los objetivos de auditoria

e Establecer necesidades de capacitacion

e Determinar si requiere personal especializado en determinado tema
e Definir fechas claves para la realizacion de la auditoria

e Definir las principales prueba de auditoria que espera aplicar

e Definir tiempos para la realizacion de la auditoria

e Cronograma de actividades
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b. Familiarizacién

Este es una etapa clave dentro del proceso de auditoria interna, ya que
permite conocer aspectos significativos del area que se auditard, dentro
de la misma concurren los elementos que le ayudan al auditor interno a

planificar en forma adecuada su trabajo. Los principales puntos son:

e Conocer el giro del negocio y todas las areas involucradas en el
proceso de auditoria.

e Realizar un levantamiento de los principales procedimientos y
politicas vigentes al momento de la auditoria, asi se podra obtener
un mejor resultado.

e Detectar debilidades importantes de control y el riesgo asociados.

e Determinar el tipo de pruebas y procedimientos a realizar en cada
area.

e Determinar los objetivos del area que se auditara.

e Determinar los principales indicadores de gestion.

c. Ejecucidn de pruebas

Se inicia la ejecucion propiamente del trabajo de auditoria para arrancar
esta etapa, el auditor debe tener definido los procedimientos de auditoria

que aplicara entre los pasos a seguir estan:

e Envid de comunicacion para el inicio de trabajo

e Presentacion del equipo de trabajo ante el responsable del area



46

e Disenio de los diferentes papeles de trabajo que soportaran el
informe de auditoria

o Definir el sistema de muestreo a emplear

e Desarrollo de entrevistas especificas sobre temas puntuales que se
desea investigar.

e Observaciones fisicas de los diferentes procesos de una forma mas
critica y segun los objetivos definidos, asi se puede determinar las
fallas que se obtienen en la parte operativa.

¢ Identificacion de riesgos.- Esta etapa es el corazon de la auditoria,

de que se ejecute bien, dependera la calidad del informe.

d. Elaboracién vy emision del plan de mejoras (Informes o comunicacion)

e Prepara el borrador del informe de manera formal.

e Redactar las observaciones con su respectiva sugerencia.

e Discutir el informe con los involucrados.

e Las recomendaciones mas significativas deben tener los efectos
econdmicos o de otra indole.

e Analizar las causas que originan las principales debilidades.

e. Seguimiento de la implantacion de recomendaciones

Emitir el informe de auditoria y no realizar el respectivo seguimiento

seria un grave error, entre los aspectos mas importantes esta:
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e Preparar un plan para efectuar el seguimiento de implantacion de
cada recomendacion
e Efectuar el seguimiento en forma periodica.
e Establecer las razones por las cuales no se implementan las
recomendaciones.
o Planificar revisiones de puntos importantes.

e Preparar el respectivo informe de seguimiento.

f. Evaluacion periddica de la funcion de auditoria interna.

Las Normas de Auditoria Interna establece que el trabajo del auditor
interno se evalu¢ en forma periddica tanto en forma interna como
externa. La evaluacion interna y externa permitird mejorar la funcion de

auditoria.

2.2 GESTION DE PROCESOS

2.2.1 Definicion de Gestion de Procesos

Se considera proceso al “conjunto de actividades mutuamente relacionadas,
que transforman insumos (elementos de entrada), agregandoles valor en cada
una de las actividades que se llevan a cabo, convirtiéndolos en productos y
servicios (elementos de salida), que satisfacen unas necesidades explicitas de

clientes”. Como lo indica (Bravo, 2011)
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Los procesos tienen tres caracteristicas importantes:

a) Generalmente son transversales en la organizacidon jerarquica y en las
grandes divisiones funcionales de la empresa (estudios, produccion,

marketing, ventas, finanzas, personal, planificacion, compras, etc.)

b) Cada proceso tiene una salida global tnica.

¢) Cada proceso tienen un cliente que puede ser interno o externo.

En general, todo proceso debe poder ser representado mediante un diagrama de

flujo. De igual manera su rendimiento debe poder medirse.”

La Gestion por Procesos se basa en la modelizacion de los sistemas como
un conjunto de procesos interrelacionados mediante vinculos causa-
efecto. El proposito final de la Gestion por Procesos es asegurar que
todos los procesos de una organizacion se desarrollan de forma
coordinada, mejorando la efectividad y la satisfaccion de todas las partes
interesadas (clientes, accionistas, personal, proveedores, sociedad en

general). (Ministerio de Finanzas, s.f.)

2.2.2 Tipo de Procesos

No todos los procesos tienen la misma influencia sobre la satisfaccion de los

clientes, en los costos, en la estrategia, en la imagen corporativa o en la
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satisfaccion del personal. Segun estos aspectos se presenta la siguiente

clasificacion:

Procesos Estratégicos: Son los que permiten definir y desplegar las
estrategias y objetivos de la organizacion. Estos procesos son genéricos
y comunes a la mayor parte de negocios (marketing, planificacion y
seguimiento de objetivos, vigilancia tecnoldgica, evaluacion de la
satisfaccion de los clientes).

Sin embargo, son muy diversos, dependiendo precisamente de la
estrategia adoptada. Los procesos estratégicos intervienen en la vision de
una organizacion. Por ejemplo, una empresa de consultoria que pretenda
ser reconocida en el mercado por la elevada capacitacion de sus
consultores, los procesos de formacién y gestion del conocimiento
deberian ser considerados estratégicos. Contrariamente, en otra empresa
de consultoria centrada en la prestacion de servicios soportados en
aplicaciones informaticas, el proceso de desarrollo de aplicaciones
informaticas para la prestacion de servicios serd considerado estratégico.
Procesos Clave: Son los que afladen valor para el cliente o inciden
directamente en su satisfaccion o insatisfaccion. También se pueden
considerar como procesos clave aquellos que, aunque no afiadan valor al
cliente, consuman muchos recursos. Los procesos clave intervienen en la
mision, pero no necesariamente en la vision de la organizaciéon. Por
ejemplo, en una empresa de transporte de pasajeros por avion, el
mantenimiento de las aeronaves e instalaciones es clave por la seguridad,

el confort para los pasajeros, la rentabilidad para la empresa.
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El mismo proceso de mantenimiento puede ser considerado como
proceso de apoyo en otros sectores en los que no tiene tanta relevancia,
como por ejemplo una empresa de servicios de formacion. De igual
modo, el proceso de compras puede ser considerado clave en empresas
de distribucidon comercial, por su influencia en los resultados econémicos
y los plazos de servicio, mientras que compras puede ser considerado
proceso de apoyo en una empresa Servicios.

Procesos de Apoyo: Son los necesarios para el control y la mejora del
sistema de gestion. Normalmente estdn muy relacionados con requisitos
de las normas que establecen modelos de gestion. Estos no intervienen
en la vision ni en la mision de la organizacion. Por ejemplo, son
procesos de apoyo: Control de la documentacion, Auditorias internas,

Gestion de productos no conformes, etc. (Rey, 2005)

2.2.3 Analisis de Procesos

Los principales procesos que se encuentran en la empresa son:

e Recoleccion de leche cruda a los diferentes proveedores en las rutas
establecidas.

e Recepcion de la leche cruda en la planta.

e Distribucion de la leche para los diferentes procesos de produccion.

e Produccion de los diferentes tipos de quesos y las diferentes
presentaciones de yogurt.

e Empaquetado de los quesos y embotellado del yogurt
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e Almacenamiento de los productos terminados.

e Distribucion y venta.

Para realizar el analisis de los procesos es necesario que se proceda a seguir

con los siguientes pasos:

e Reunion de todos los jefes de areas para:

= [dentificar y definir objetivos.

= Redactar y realizar los diagramas correspondientes a cada proceso.

e A continuacion después de poner por escrito los procesos y hacer los

respectivos diagramas se debe:

» Entregar los diagramas a los empleados responsables de cada proceso
= Explicar la importancia y la repercusion que tendra en los clientes al

seguir con los procesos.
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3. COSO

INTRODUCCION

El Committee of Sponsoring Organizations of the Treadway Commission — COSO, es
una organizacién conjunta de cinco organizaciones del sector privado, Asociacion
Americana de Contabilidad, Asociacion Americana de CPAs, Ejecutivos Financieros
Internacionales, Asociacion de Contadores y Profesionales Financieros en Negocios
y el Instituto de Auditores Internos. El fin de esta organizacién es crear marcos
integrales y guias de ayuda para los temas de: manejo de riesgo empresarial, control

interno y deteccion de fraude.

En 1992, el Committee of Sponsoring Organizations of the Treadway Commission
(COSO) publicé Marco Integrado de Control Interno (el marco original). Este marco
original ha obtenido una gran aceptacion y es ampliamente utilizado en todo el
mundo. Asi mismo, es reconocido como el marco lider para disefar, implementar y

desarrollar el control interno y evaluar su efectividad.

COSO presenta la version actualizada de Control Interno — Marco Integrado (en
adelante, Marco). COSO considera que este marco permitird a las organizaciones
desarrollar y mantener de una manera eficiente y efectiva, sistemas de control interno
que puedan aumentar la probabilidad de cumplimiento de objetivos de la entidad y

adaptarse a los cambios de su entorno operativo y de negocio.
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El Marco incluye mejoras y aclaraciones destinadas a facilitar su aplicacion y uso.
Una de las mejoras mas significativas es la formalizacion de los conceptos
fundamentales que fueron presentados en el marco original. En el Marco actualizado
estos conceptos son ahora principios, que se asocian a los cinco componentes y que
proporcionan claridad al usuario a la hora de disefiar e implementar un sistema de

control interno y para comprender los requisitos de un control interno efectivo.

El Marco refleja los cambios en el entorno empresarial y operativo de las altimas

décadas, entre los que se incluyen:

e Las expectativas de supervision del gobierno corporativo.

e La globalizacion de los mercados y las operaciones.

e Los cambios y el aumento de la complejidad de las actividades empresariales.
e Demandas y complejidades de las leyes, reglas, regulaciones y normas.

e Expectativas de las competencias y responsabilidades.

e Uso y dependencia de tecnologias en evolucion.

e Expectativas relacionadas con la prevencion y deteccion de fraude.

3.1.1 Control Interno

3.1.1.1 Definicion

El control interno se define de la siguiente manera: El control interno es

un proceso llevado a cabo por el consejo de administracion, la direccion

y el resto del personal de una entidad, disefiado con el objeto de
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proporcionar u grado de seguridad razonable en cuanto a la consecuencia
de objetivos relacionados con las operaciones, la informaciéon y el

cumplimiento.

Esta definicion refleja ciertos conceptos fundamentales. El control

interno:

e Esta orientado a la consecuencia de objetivos en una o mas

categorias-operaciones, informacion y cumplimiento.

e Es un proceso que consta de tareas y actividades continuas, es un

medio para llegar a un fin, y no un fin en si mismo.

e Es efectuado por personas no se trate de manuales, politicas,
sistemas y formularios, sino de personas y las acciones que estas
aplican en cada nivel de la organizacion para llevar acabo el control

interno.

e Es capaz de proporcionar una seguridad razonable, al consejoy a la

alta direccion de la entidad.

e Es adaptable a la estructura de la entidad; flexible para su
aplicacion al conjunto de la entidad, division, unidad operativa o

proceso de negociacion en particular.
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3.1.1.2 Objetivos

El marco establece tres categorias de objetivos, que permite a las

organizaciones centrarse en diferentes aspectos del control interno:

e Objetivos operativos: hacen referencia a la efectividad y eficiencia
de las operaciones de la entidad, incluidos sus objetivos de
rendimiento financiero y operacional, y la proteccion de sus activos

frente a posibles pérdidas.

e Objetivos de informacion: hacen referencia a la informacion
financiera y no financiera interna y externa y pueden abarcar
aspectos de confiabilidad, oportunidad, transparencia u otros
conceptos  establecidos por los reguladores, organismos

reconocidos o politicas de la propia entidad.

e Objetivos de cumplimiento: hacen referencia al cumplimiento de

las leyes y regulaciones a las que estan sujetas la entidad.

3.1.1.3 Relacion entre objetivos y componentes

Existe una relacion entre los objetivos, que es lo que una entidad se
esfuerza por alcanzar, los componentes, que representan lo que se
necesita para lograr los objetivos y la estructura organizacional de

la entidad (las unidades operativas, entidades juridicas y demas).



56
La relacion puede ser representada en forma de cubo. (Aguilar,

2013)

Figura No. 17

Fuente: (Aguilar, 2013)
Elaborado por: Lorena Hernandez

Las tres categorias de objetivos — operativos, de informacion y de
cumplimiento- estan representadas por las columnas. Los cinco
componentes estan representados por las filas. La estructura
organizacional de la entidad estd representadas por la tercera

dimension. (Aguilar, 2013)

3.1.2 Componentes y Principios del Control interno

3.1.2.1 Entorno de control

Es el conjunto de normas, procesos y estructuras que constituyen la base

sobre la que desarrolla el control interno de la organizacién. El entorno



57
de control incluye la integridad y los valores éticos de la organizacion;
los parametros que permite al consejo llevar a cabo sus responsabilidades
de supervision del gobierno corporativo; la estructura organizacional y la
asignacion de autoridad y responsabilidad; el proceso de atraer,
desarrollar y retener a profesionales competentes; y el rigor aplicado a las
medidas de evaluacion del desempefio, los esquemas de compensacion
para incentivar la responsabilidad por los resultados del desempefio. El
entorno de control de una organizacion tiene una influencia muy

relevante en el resto de componentes del sistema de control interno.

(Aguilar, 2013)

Principios:

e La organizacion demuestra compromiso con la integridad y los
valores éticos.

e El consejo de administracion demuestra independencia de la
direccion y ejerce la supervision del desempeiio del sistema de
control interno.

e La direccion establece, con la supervision del consejo, las
estructuras, las lineas de reporte y los niveles de autoridad y
responsabilidad apropiados para la consecuciéon de los objetivos.

e La organizacion demuestra compromiso para atraer, desarrollar y
retener a profesionales competentes, en alineacion con los objetivos

de la organizacion.



58
e La organizacion define las responsabilidades de las personas a

nivel de control interno para la consecucién de los objetivos.

(Aguilar, 2013)

3.1.2.2 Evaluacion de riesgos

Cada entidad se enfrenta a una gama diferente de riesgos procedentes de
fuentes externas e internas. El riesgo se define como la posibilidad de
que un acontecimiento ocurra y afecte negativamente a la consecucion de
los objetivos. La evaluacion del riesgo implica un proceso dinamico e
interactivo para identificar y evaluar los riesgos de cara a la consecucion
de los objetivos. Dichos riesgos deben evaluarse en relacion a unos
niveles preestablecidos de tolerancia. De este modo, la evaluacion de
riesgos constituye la base para determinar como se gestionard. (Aguilar,

2013)

Principios:

e La organizacion define los objetivos con suficiente claridad para
permitir la identificacion y evaluacion de los riesgos relacionados.

e La organizacion identifica los riesgos para la consecucion de sus
objetivos en todos los niveles de la entidad y los analiza como base
sobre la cual determinar como se debe gestionar.

e La organizacion considera la probabilidad de fraude al evaluar los

riesgos para la consecucion de los objetivos.
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e La organizacion identifica y evaltia los cambios que podrian afectar

significativamente al sistema de control interno. (Aguilar, 2013)

3.1.2.3 Actividades de control

Las actividades de control son las acciones establecidas a través de
politicas y procedimientos que contribuyen a garantizar que se lleven a
cabo las instrucciones de la direccion para mitigar los riesgos con
impacto potencial en los objetivos. Las actividades de control se
ejecutan en todos los niveles de la entidad, en las diferentes etapas de los
procesos de negocio, y en el entorno tecnologico. Segun su naturaleza
pueden ser preventivas o de deteccion y pueden abarcar una amplia gama
de actividades manuales y automatizadas, tales como autorizaciones,
verificaciones, conciliaciones y revisiones del desempefio empresarial.

(Aguilar, 2013)

Principios:

e La organizacion define y desarrolla actividades de control que
contribuyen a la mitigacion de los riesgos hasta niveles aceptables
para la consecucion de los objetivos

e La organizacion define y desarrolla actividades de control a nivel
de entidad sobre la tecnologia para apoyar la consecucion de los

objetivos.
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e La organizacion despliega las actividades de control a través de
politicas que establecen las lineas generales del control interno y
procedimientos que llevan dichas politicas a la practica. (Aguilar,

2013)

3.1.2.4 Informacion y comunicacion

La informacién es necesaria para que la entidad pueda llevar a cabo sus
responsabilidades de control interno y soportar el logro de sus objetivos.
La direccion necesita informacion relevante y de calidad, tanto de fuentes
internas como externas, para apoyar el funcionamiento de los otros
componentes del control interno.

La comunicacion es el proceso continuo e interactivo de "“proporcionar,

compartir y obtener la informacion necesaria. (Aguilar, 2013)

Principios:

e La organizacion o genera y utiliza informacion relevante y de
calidad para apoyar el funcionamiento del control interno.

e La organizacion comunica la informacion internamente, incluido
los objetivos y responsabilidades que son necesarias para apoyar el
funcionamiento del sistema de control interno.

e La organizacién se comunica con los grupos de interés externos
sobre los aspectos clave que afectan al funcionamiento del control

interno. (Aguilar, 2013)
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3.1.2.5 Actividades de supervision

Las evaluaciones continuas, las evaluaciones independientes o una
combinacidon de ambas se utilizan para determinar si cada uno de los
cinco componentes del control interno, incluido los controles para
cumplir los principios de cada componente, estd presente y funcionan
adecuadamente. Los resultados se evalian comparandolos con los
criterios establecidos por los reguladores, otros organismos reconocidos o
la direccion y el consejo de administracion, y las deficiencias se
comunican a la direccion y al consejo segin corresponda. (Aguilar,

2013)

Principios:

e L[a organizacion selecciona, desarrolla y realiza evaluaciones
continuas y/o independientes para determinar si los componentes
del sistema de control interno estan presentes y en funcionamiento.

e La organizacion evalia y comunica las deficiencias de control
interno de forma oportuna a las partes responsables de aplicar
medidas correctivas, incluyendo la alta direccion y el consejo,

segun corresponda. (Aguilar, 2013)
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3.1.3 Limitaciones

El Marco reconoce que, si bien el control interno proporciona una seguridad
razonable acerca de la consecucion de los objetivos de la entidad, existen
limitaciones. El control interno no puede evitar que se aplique un deficiente
criterio profesional o que se adopten malas decisiones, o que produzcan
acontecimientos externos que puedan hacer que una organizaciéon no alcance
sus objetivos operacionales. Es decir incluso en un sistema de control interno

efectivo puede haber fallos. Las limitaciones pueden ser el resultado de:

e La falta de adecuacion de los objetivos establecidos como condicion

previa para el control interno.

e El criterio profesional de las personas en la toma de decisiones puede ser

erréneo y estar sujeto a sesgos.

e Fallos humanos, como puede ser la comision de un simple error.

e La capacidad de la direccion de anular el control interno.

e La capacidad de la direccion y de los demas miembros del personal y/o

de terceros, para eludir los controles mediante connivencia entre ellos.

e Acontecimientos externos que escapan al control de la organizacién.
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Estas limitaciones impiden que el consejo y la direccion tengan la seguridad
absoluta de la consecucion de los objetivos de la entidad —es decir, el control
interno proporciona una seguridad razonable, pero no absoluta. A pesar de
estas limitaciones inherentes, la direccion debe ser consiente de ellas cuando
seleccione, desarrolle y despliegue los controles que minimicen, en la medida

de lo posible, estas limitaciones. (Aguilar, 2013)

3.2 CADENA DE VALOR DE PORTER

La cadena de valor de Porter es una herramienta de gestion desarrollada por el
profesor e investigador Michael Porter, que permite realizar un analisis interno de
una empresa, a través de su desagregacion en sus principales actividades generadoras

de valor.

Se denomina cadena de valor debido a que considera a las principales actividades de
una empresa como los eslabones de una cadena de actividades que van afiadiendo

valor al producto a medida que éste pasa por cada una de ellas.

Seglin esta herramienta, el desagregar una empresa en estas actividades permite
identificar mejor sus fortalezas y debilidades, especialmente en lo que respecta a
fuentes potenciales de ventajas competitivas, y costos asociados a cada actividad.

(Crece Negocios, s.f.)
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Figura No. 18

Cadena de valor Michael Porter
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Fuente: (Crece Negocios, s.f.)
Elaborado por: Lorena Hernandez

3.2.1 Actividades primarias o de linea

Son

aquellas actividades que estan directamente relacionadas con la

produccion y comercializacion del producto:

Logistica interior (de entrada): actividades relacionadas con la recepcion,
almacenaje y distribucion de la leche cruda como materia prima para

fabricar el producto.

Operaciones: actividades relacionadas con la transformacion de los
insumos en el producto final. Todos los procesos que la empresa realiza

para obtener el queso fresco, mozzarella, andino y el yogurt.
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e Logistica exterior (de salida): actividades relacionadas con el
almacenamiento del producto terminado, y la distribucion de éste hacia el

consumidor.

e Mercadotecnia y ventas: actividades relacionadas con el acto de dar a

conocer, promocionar y vender el producto.

e Servicios: actividades relacionadas con la provision de servicios
complementarios al producto tales como la instalacion, reparacion y

mantenimiento del mismo. (Crece Negocios, s.f.)

3.2.2 Actividades de apoyo o de soporte

Son aquellas actividades que agregan valor al producto pero que no estan
directamente relacionadas con la produccion y comercializacion de éste, sino

que mas bien sirven de apoyo a las actividades primarias:

o Infraestructura de la empresa: actividades que prestan apoyo a toda la
empresa, tales como la planeacion, las finanzas y la contabilidad.

e Gestion de recursos humanos: actividades relacionadas con la busqueda,
contratacion, entrenamiento y desarrollo del personal.

e Desarrollo de la tecnologia necesaria para apoyar a las demas
actividades.

e Aprovisionamiento: actividades relacionadas con el proceso de compras.
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e Area Financiero: actividades de registro contable, pagos, manejo
contable de la empresa.
e Area de Compras: adquisicion de la materia prima (leche cruda). (Crece

Negocios, s.f.)

El anélisis de una cadena de valor implica asignarle un valor a cada una de
estas actividades, asi como un costo asociado (tanto en términos de dinero
como de tiempo), y luego, buscar en estos valores y costos fortalezas y
debilidades que puedan significar una ventaja o desventaja competitiva. (Crece

Negocios, s.f.)

En el caso de la leche y los productos lacteos los diagramas de flujos son
complejos y variados como el anterior, dada la gran diversidad de productos

derivados que existen.

a. Produccion primaria: Proviene de las granjas, en la cual se seleccionan a
las vacas lecheras con la finalidad de obtener leche cruda nutritiva en el
mejor periodo del ciclo de lactancia que dura aproximadamente diez
meses, produciendo unos 5.000 litros y en algunas veces pueden llegar a

los 10.000.

b. Transporte de la leche: La leche recogida debe filtrarse y enfriarse lo mas
rapido posible, el cual debe de contener una temperatura para su
refrigeracion que no supere a los 4°C. El transporte de la leche cruda se

realiza en vehiculos refrigerados destinados exclusivamente para ello, el
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cual llevara su contenido desde las haciendas hasta las industrias o

plantas procesadoras, en donde se recibira para su tratamiento.

. Tratamiento térmico: La leche que se comercializa pasa por una serie de
procesos industriales, los cuales son altamente automatizados y van
seguidos de tratamientos térmicos que tienen como finalidad reducir o

destruir los gérmenes que contiene.

. Proceso general de la leche y derivados: Las operaciones y etapas que se
consideran como las mas importantes para el procesamiento de estos son

los siguientes:

e Recepcion de la Leche: la primera etapa inicial en la elaboracion de
productos lacteos donde se controla la calidad de la materia prima y se
busca asegurar que la leche cumpla con los parametros de calidad que
son exigidos por las diferentes plantas procesadoras de lacteos, dicha
calidad es indispensable para el adecuado procesamiento de la misma.
En esta etapa se verifican las variables tales como la acidez,

temperatura, contenido de azucares y sobre todo contenido de agua.

e Pasteurizacion: este es uno de los procesos de mayor importancia
dentro de la cadena productiva de los derivados de la leche, mediante
dicho proceso se busca eliminar posibles agentes contaminantes o
microorganismos patdgenos los cuales pueden causar dafios a la salud

humana, dicho proceso consta en someter al producto o leche a un
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choque térmico a temperatura constante durante un periodo de tiempo

determinado.

e Tinas queseras: son utilizadas exclusivamente para la elaboracion de

los diferentes quesos, €stas presentan formas circulares.

e Envasado: depende del tipo de producto que se vaya a distribuir, para
el caso del queso estd es comercializada en fundas empacadas al

vacio.

e Almacenado: esta etapa es de tipo temporal, la empresa cuentan con
un cuarto frio para el almacenamiento del producto que serad

comercializado a una temperatura de 4°C.

e. Distribucion y comercializacion: La leche pasteurizada, asi como los
productos lacteos frescos como el queso, yogures entre otros, se debe de
distribuir en vehiculos refrigerados para evitar romper la cadena de frio y
los comerciantes asi como sus consumidores deben de seguir las
indicaciones adecuadas de almacenamientos ya que estos son sensibles y

altamente perecederos.

3.3 CINCO FUERZAS DE PORTER

El modelo de las cinco fuerzas de Porter es una herramienta de gestion desarrollada
por el profesor e investigador Michael Porter, que permite analizar una industria o

sector, a través de la identificacion y analisis de cinco fuerzas en ella.
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Siendo mas especificos, esta herramienta permite conocer el grado de competencia
que existe en una industria y, en el caso de una empresa dentro de ella, realizar un
analisis externo que sirva como base para formular estrategias destinadas a

aprovechar las oportunidades y/o hacer frente a las amenazas detectadas. (Jimenez,

2014)

Figura No. 19
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Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Lorena Hernandez

A continuacion implementaremos las 5 fuerzas en el negocio de la lechera.

1. Amenaza de nuevos competidores.

La amenaza de entrada de nuevos competidores es alta, sin embargo no es

significativa por el hecho de que existen industrias que ya tienen

posicionamiento en el mercado nacional.

Esto es una gran desventaja que tienen la industria Asocolesig ya que es muy

dificil entrar en un mercado nacional en donde el consumidor es habitual y no

tiene confianza de la calidad de los productos.
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Rivalidad entre competidores existentes.

Se incrementa por las condiciones de consumo y de la produccion. En
temporadas es mayor la competencia por la materia prima entre distribuidores,
procesadores e industriales la competencia es muy fuerte en la
comercializacion de los productos finales, y entre los ganaderos para vender su

materia prima.

Amenaza de ingreso de productos sustitutos

En cuanto a los sustitutos de la leche tradicional, encontramos un minimo de
sustitutos lo cual es una ventaja porque muy dificilmente podria ser
reemplazado y de ser asi resultarian mas costosos, existen productos como
quesos de soya y quesos analogos, estos no se consideran una amenaza porque
realmente no estan reemplazando el consumo de leche o sus derivados, sino
que van dirigidos a un nicho de mercado muy especifico. El producto que
puede sustituir a la leche cruda es la leche en polvo la cual es la bandera de los

paises que entran al TLC.

Poder de negociacion de los consumidores

La dependencia de los compradores de leche es alta por no tener sustitutos y
ser el insumo principal de varias industrias. En las principales zonas
productoras es relativamente facil cambiar de comprador, porque existen varios
compradores, sin embargo en algunas zonas la posibilidad de cambio de

comprador es poco.
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Para la industria también significa una desventaja ya que por el sector existen
variedad de personas dedicadas al ganado vacuno y ofrecen leche y sus
derivados a precios mas bajos pero también corren el riesgo de enfermedades

por contaminacion.

Poder de negociacion de los proveedores

El proveedor puede mejorar su poder de negociacion de acuerdo con la calidad

higiénica y composicional que pueda garantizar.

Existe integracion hacia delante por parte de los productores para procesar y
comercializar productos lacteos, lo cual incrementa el poder de negociacion de

los proveedores.
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4. PROCESOS

PROCESO DE COMPRA DE LECHE CRUDA

Este proceso no es muy controlado por la empresa ya que en lo Unico que interviene
es en realizar las pruebas correspondientes para ver la calidad de la leche cruda y si
se acepta ya lo demas se encarga el transportista encargado de la zona en donde se

encuentra el nuevo proveedor.

Figura No. 20

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e Los carros y los tanques deben estar completamente limpios y vacios. (Ver

debilidad #1)

e Se dirigen a las rutas establecidas en cada uno de los hatos y fincas inscritas en

la empresa.
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e Verificar el aspecto fisico de la leche, que esté libre de contaminacion fisicas

(pelo, tierra, insectos), que su olor y su color sean caracteristicos. (Ver

debilidad # 2)

e Los transportistas recolectan directamente la leche de los proveedores. (Ver

debilidad # 3)

e Se registra el ingreso de litros de leche en el horario establecido y se procede a

la descarga en la planta (Ver debilidad # 4 y 5)

Figura No. 21

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e A fin de mes se realiza el pago correspondiente a proveedores por los litros de

leche despachados.(Ver debilidad #6)



Tabla No. 13

74

ASOCIACION ARTESANAL ASOCOLESIG

PROCESO: COMPRA DE LECHE CRUDA

T
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FIN

Fuente: Asocolesig

Elaborado por: Asocolesig - Lorena Herndndez
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4.2 PROCESO DE RECEPCION DE LA LECHE

Es el proceso mediante el cual se recibe el producto en este caso la leche a la planta
productiva; asi como su verificacion e inspeccion de la misma para asegurar su

calidad higiénica para su posterior uso.

e El proceso se inicia con la recepcién de la leche cruda proveniente de las

diferentes rutas.

Figura No. 22

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e Pruebas de andén: Son un tipo de analisis fisico (prueba de grasa), quimico
(prueba de acidez) de la leche disenada para comprobar la calidad de la misma.

(Ver debilidad #7,8 y 9)
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Figura No. 23

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

Figura No. 24

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e El tanquero al llegar a la empresa, deberd ubicarse cerca de la manguera de

succion.

e Desinfectar el area a descargar (Ver debilidad #10)
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Figura No. 25

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

Filtracion: Pasa por un proceso de centrifugas que posteriormente todos los
elementos o cuerpos extrafios se separan y la leche quede totalmente limpia.

(Ver debilidad # 11)

Por ultimo se bombea la leche a los respectivos procesos mediante unas

mangucras.

Lavado de tanqueros: Una vez que ha concluido la descarga de la leche, se
lava el interior de los tanqueros, en este proceso se encuentra 4 sub-procesos

que se debe seguir para lavar bien los tanques:

* Enjuague con agua fria a presion usando una manguera que dispone de un

dispositivo de pistola, para facilitar la salida del agua a presion.
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» Lavado manual con detergente y escobillon.
* Enjuague con agua caliente a presion.

* Desinfeccion con vapor para garantizar una limpieza Optima.

Tabla No. 14

ASOCIACION ARTESANAL ASOCOLESIG

PROCESO: RECEPCION DE LA LECHE
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Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez
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4.3 PROCESO ELABORACION DE QUESO FRESCO

Es un tipo de queso blando, es decir retiene gran parte del suero y no tiene proceso

de maduracion o refinado.

e Estandarizacion: consiste en modificar la relacion materia grasa / extracto
seco magro de la leche para obtener la cantidad deseada en el producto final.
Para la produccion del queso fresco es necesario que la leche tenga 3,2%mg +/-

0,2 de crema
o Pasteurizacion: Se calienta la leche a una temperatura 68°C por 30 minutos
para eliminar residuos e impurezas. Esta temperatura se mide con termometro

especial. (Ver debilidad #12)

e Enfriamiento: Antes de agregar el cloruro de calcio y el cuajo, hay que

adecuar la temperatura. (Ver debilidad # 13)

Figura No. 26

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez
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e Adicion de cloruro de calcio: La pasteurizacién por ser un proceso térmico a
altas temperaturas degrada el calcio que se encuentra en forma natural en la
leche, elemento esencial para la consistencia y rendimiento de la leche. Esta
carencia se resuelve afiadiendo 20 gramos de cloruro de calcio por cada 100

litros de leche a una temperatura de 42°C +/- 2°C.

¢ Inoculacién del fermento: Determina el tiempo de fermentacion y con ello la
calidad del producto, se agrega el fermento lactico a una temperatura de 38°C

+/-2°C.

e Adicion de cuajo y batido: Para este proceso se debe afiadir el 0,01% de cuajo

por cada 100 litros de leche a una temperatura de 36°C +/- 2°C y se bate de 3 —

5 minutos. (Ver debilidad #14)

Figura No. 27

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez
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e Coagulacion: La coagulacion de la leche se lleva acabo a 37°C después de

darse la pasteurizacion, se mide la temperatura con un termometro. (Ver

debilidad #12)

e Corte de la Cuajada: Este procedimiento se hace con suavidad utilizando la
lira vertical y horizontal que dejara trozos de 2 cm cuadrados, la persona que
realiza este proceso desinfecta la lira con agua caliente. Luego se debe dejar

reposar de 5 minutos +/- 2.

e Primer Desuerado: Se utiliza una malla tipo cernidor y un recipiente para

sacar el suero entre un 30% a 35% de la totalidad de la cuajada. (Ver

debilidad # 15y 16)

Figura No. 28

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e Moldeado y volteado: El moldeo se hace de forma manual. (Ver debilidad #

17).

e Prensado: el queso elaborado es un queso fresco con un gran contenido de

humedad procedemos al prensado. Nos permite bajar la humedad de la
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cuajada, eliminar el suero restante del queso, la consistencia es mas firme,

elimina bolsas de aire y nos dara cortes mas lisos.

e Empaquetado: Entre el moldeo y el prensado no nos debe llevar mas de 30

minutos, (Ver debilidad #18).

Figura No. 29

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e Distribucion: Se distribuye a una temperatura de 4°C manteniendo asi la

cadena de frio.
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Tabla No. 15

ASOCIACION ARTESANAL ASOCOLESIG
PROCESO: ELABORACION DE QUESO FRESCO
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Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

4.4 PROCESO ELABORACION DEL QUESO ANDINO

o Pasteurizacion: En esta fase se calienta la leche a una temperatura 68°C por
30 minutos para eliminar macro-sustancias extrafias procedentes de su

manipulacion. Tras este proceso, la leche debe homogeneizarse para igualar el
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tamafio de las particulas que la componen y asi obtener una textura mas

uniforme. (Ver debilidad # 19)

Adicion cloruro de calcio: Cuando la leche se encuentre a una temperatura de
42°C +/-2 se anade el cloruro de calcio a razéon de 20g por cada 100 litros de

leche.

Adicion del cuajo y batido: Se deja que la temperatura de la leche este a una
temperatura de 34°C +/-2 para afiadir 0,01% de cuajo y luego se mezcla entre 3

a 5 minutos. (Ver debilidad # 20)

Coagulacion: Es el tratamiento en donde la leche se transforma pasando de un
estado liquido a un estado solido o semisolido, debido a la aglutinacion de las
micelas de la proteina, forméndose una cuajada que retiene ademas los
globulos de grasa, agua y sales. (El Pericho, s.f.) Se deja reposar mas o menos

35 minutos.

Corte de la cuajada y su desuerado: Una vez transcurrido el tiempo de
coagulacion y comprobando que el gel o cuajada tienen la consistencia y
textura adecuada, se procede a su corte mediante unos instrumentos
denominados liras de 1cm que presentan una serie de hilos tensos y paralelos
entre si. El tamafio del corte de la cuajada determinara el tipo de queso a

elaborar. (El Pericho, s.f.)
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e Desuerado: Como consecuencia de dicho corte se produce un drenaje inicial
del suero. Se usa una malla y un recipiente para quitar un 25% o 30% de suero

de la cuajada. (Ver debilidad #21 y 22)

e Moldeo: Consiste colocar la cuajada en los respectivos moldes. Estos moldes

son actualmente de acero inoxidable. (Ver debilidad # 23)

Figura No. 30

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e Prensado: Una vez que los moldes se encuentren llenos se procede al
prensado, que tiene como finalidad dar la forma definitiva al queso, eliminar el
suero que haya quedado en el queso y el aire atrapado entre los granos al
momento de colocar en los moldes. Actualmente se realiza la presion de forma

mecanica en la empresa.
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e Salado: Esta fase tiene el proposito de regular el proceso microbiano evitando
el crecimiento de microorganismos indeseables para formar la corteza y
mantener el sabor. Se puede hacer de dos formas la primera se recubre la
superficie del queso con cloruro sddico (sal), y la segunda que la empresa lo
realiza es por inmersion en un bafio de salmuera (agua y sal) a 22°Be de 6 a 8

horas

e Maduracion y Afinado: En esta fase los quesos son mantenidos en camaras o
cuevas de maduracion donde se controla la temperatura, la humedad y la
aireacion. Durante esta fase existen procesos manuales frecuentes como el
volteo de los quesos, consiguiendo que la maduracion sea uniforme y evitando
que se deformen, el cepillado de las cortezas y en algunos casos frotamientos

de la corteza con salmuera.

e La glucdlisis, es la degradacion de la lactosa — azucares y cuando la lactosa se

convierte en acido lactico.

e La proteolisis, es la degradacion de las proteinas, provocada tanto por los
fermentos como por la accion de cuajo, incidiendo decisivamente en la textura

y en el desarrollo de los aromas. Es la base so6lida del queso-su esqueleto

o La lipdlisis, es la degradacion de la parte grasa, es fundamental en el desarrollo
del aroma, las acciones de las lipasas de la leche o de los fermentos, son las
principales responsables de la formacion de aromas caracteristicos. (El

Pericho, s.f.)
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e Empaquetado: Se pesa el queso en la bascula y se procede a ponerlo en sus
respectivas fundas para luego poner la fecha maxima de consumo. (Ver

debilidad # 24)

Tabla No. 16

ASOCIACION ARTESANAL ASOCOLESIG

PROCESO: ELABORACION DEL QUESO ANDINO

Ande?, densidad, grasa

12%mgef 0.2

58'C * 3Cmin

Fermente Lictico

Bmin+l-5

10 - 15 min

R0% soduciin salna 2 35°C

RECEPCION

ANALISIS DE A
LECHE

ADICION CLORUROD
DE CALCKO

INCCULACION

PRIMER 3ATIDG

LAVADO Y BATIOO
SEL CUAO

Himinadiin de sucedades e
mipuresas

rema

Cubos con rista 3¢ Lo

&~ 10min

30-35% dsd suero

S-10 min

DESUCRADO FINAL

ALMACTNAMIENTO

DISTRIBUCION

FS% waera

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez
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4.5 PROCESO ELABORACION DEL QUESO MOZARELLA

El queso mozzarella es uno de los que pertenecen al grupo llamado de pasta cocida o

filada. Este queso posee excelentes caracteristicas de calidad y por ello se consume a

temperatura ambiente o acompafiando platos calientes, ya que se derrite y estira al

hornearlo.

A continuacion describiremos el procedimiento:

Pasteurizacion: Se calienta la leche a una temperatura 68°C por 30 minutos

para eliminar impurezas que se tienen en la leche. (Ver debilidad # 25)

Adicidn cloruro de calcio: Cuando la leche se encuentre a una temperatura de
42°C +/-2 se afiade el cloruro de calcio a razéon de 20g por cada 100 litros de

leche.

Adicion de cuajo y batido: Cuando la leche alcance una temperatura de 36°C
+/-2 para afadir 0,01% de cuajo y luego se mezcla entre 2 a 4 minutos. (Ver

debilidad #26)

Coagulacion: Para transformar la leche liquida en semisdlida se deja en reposo
durante unos 35 minutos. Luego se contintia el calentamiento en forma lenta,
agitando en el fondo de vez en cuando, hasta alcanzar una temperatura de 35 -

38°C.
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e Corte de cuajada: La cuajada semisolida esta pronta a ser cortada cuando se
pueda levantarla aproximadamente medio o un centimetro, separandola del
recipiente en el que se encuentra, sin romper el borde solido. Se corta usando
la lira que deje los pedazos mas pequefios como el tamafio de los granos de

maiz.

e Desuerado: después de que repose entre 5 a 10 minutos se quita el suero
utilizando una malla que sirve como cernidor para que no se desperdicie el

cuajo. (Ver debilidad #27)

e Acidificacion: Se deja reposar la cuajada entre 2,5 a 3 horas hasta alcanzar pH

optimo que va de 5.0 - 5.2

e Hilado: se colocan en agua o suero caliente (a 65 — 75° C), se dejan 2 minutos
dentro del agua para que ablanden, al cabo de los cuales se retira la cuajada del

agua, se amasa y se vuelve a colocar en el agua para que se conserve caliente.

(Ver debilidad # 28)

Figura No. 31

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez
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e Moldeado: Cuando la cuajada muestra brillo y plasticidad se moldea
manualmente para darle una forma determinada. Los tamafios comunes son de

500y 1000 gramos. (Ver debilidad #29)

o Enfriamiento: Se coloca los quesos en agua fria para que se evite que
deformen durante 1,5 horas +/- 0,5; la temperatura no debe bajar de los 5°C ya

que esto puede congelarse los bordes exteriores.

Figura No. 32

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e Salado: Los quesos van a una salmuera a una concentracion de sal de 20° B¢,

durante 2,0horas +/- 0,5.

e Empacado: Se dejan escurrir bien los quesos ya que el crecimiento de moho
puede ser un serio problema para el queso, por lo que resulta conveniente
empacarlo seco. Se usa bolsas plasticas y se empaca al vacio utilizando la

maquinaria respectiva. (Ver debilidad # 30)
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Figura No. 33

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

¢ Almacenamiento: Se utiliza un cuarto frio en donde permanece el queso hasta

que la produccioén anterior se haya acabado.

Figura No. 34

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez
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Tabla No. 17

ASOCIACION ARTESANAL ASOCOLESIG

PROCESO: ELABORACION DEL QUESO MOZARELLA

25-3.0h ACIDIFICACION

LECHE ——p RECEPCION

ANALISIS DE LA
LECHE

Acidez, densidad,
cidez, densidad, grasa pH5-5.2

Eliminacién de suciedades e
impurezas
Agua 65-70°C

3.2% mg+/-0.2 ESTANDARIZACION crema _
MOLDEADO

PASTEURIZACION
ENFRIAMIENTO

ADICION CLORURO
DE CALCIO

68°C * 30min 1.5h +/-0.5 ENFRIAMIENTO

2.0h+/-0.5

Min 1h a 4°C
42°C +/-2

ENFUNDADO

Fermento l4ctico INOCULACION 38°C+/-2

4°c ALMACENAMIENTO

35min +/-5 COAGULACION 36°C+/-2 DISTRIBUCION

Cubos con arista de 1cm

REPOSO

5-10min

10-15 min BATIDO

DESUERADO

75% suero

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Herndndez

PROCESO ELABORACION DEL YOGURT

En términos nutritivos se puede decir que el yogurt es uno de los alimentos mas
completos que existen dado su aporte equilibrado de proteinas, grasa, hidratos de

carbono, calcio y fésforo.
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Existen muchos tipos de yogurt, entre estos estan: el yogurt liquido o tipo boli,
yogurt batido tipo sondee y el yogurt aflanado. Esta vez vamos a hacer referencia al

yogurt liquido que es uno del yogurt méas comerciales y de tipo gourmet.

e Seleccion: Seleccionar leche fresca de buena calidad sin antibidticos, sin

mastitis.

o Pasteurizacion la leche que se destina para este proceso, se lo realiza de 80 a
90°C con un periodo de retencion de 5 minutos. Este tratamiento térmico es
algo més intenso que el aplicado a la leche para consumo, se consigue mayor
viscosidad y menor tendencia a la liberacion del suero.  (Procesos

Agroindustriales, 2012) (Ver debilidad # 31)

Figura No. 35

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

¢ Inoculacién: se realiza luego del tratamiento térmico, bajando la temperatura a
45 y 46°C en este momento se adiciona el fermento lacteo que esta conformado

por bacterias lacticas productoras de acido lactico y aroma.
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e Incubacion: La mezcla con el cultivo se debe incubar a 45°C durante 3 - 4

horas, tiempo en el que el yogurt debe adquirir un pH de 4,6 - 4,7

e Adicion de colorantes y saborizantes: Se agregan los sabores y los trozos de
frutas al terminar la incubacién; se rompe el gel mediante un movimiento
ligero, se baja la temperatura a 20°C y se le afiade el azucar, colorantes,

esencias y conservantes. (Ver debilidad # 32)

e Envasado: Después de que el producto es batido deberéd ser colocado en los

recipientes en los que se distribuira.

Figura No. 36

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

e Almacenamiento: Después de ser empacado el producto se coloca en camaras

frigorificas con una temperatura de 4°C, donde se mantendra hasta su uso.
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Tabla No. 18

ASOCIACION ARTESANAL ASOCOLESIG

PROCESO: ELABORACION DEL YOGURT

RUPTURA DE
LECHE RECEPCION CUAGULO Y BATIDO

Densidad, acidez, ANALISIS DE
antibicticos CALIDAD

FILTRACION

ANADIR AZUCAR
PASTEURIZACION
ENFRIAMIENTO

ADICION
CONSERVANTE 65°C+/-5

ADICION
ESTABILIZANTE

INOCULACION

OLORA
SABORIZANTE

Impurezas

ENVASADO
10%

ALMACENAMIENTO 4°C
90°C por 15 seg

DISTRIBUCION

55°C+/-5

Fermento lactico

INCUBACION 40-43°C

<65°D

MEDICION DE
ACIDEZ

65-85°D

ENFRIAMIENTO

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

PROCESO DE ALMACENAMIENTO

Después de realizar los procedimientos correspondientes para cada producto se envia
a bodega los productos terminados tanto del queso fresco, del queso andino, del

queso mozzarella y del yogurt en unas canastas de plastico.
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Revisar la temperatura del cuarto frio que este a 4°C manteniendo la cadena de frio

listo para la venta. La persona encargada de la venta despacha los pedidos segtin lo

solicitado por el cliente (Ver debilidad # 33 y 34).

Figura No. 37

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez
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Tabla No. 19

ASOCIACION ARTESANAL ASOCOLESIG

PROCESO: ALMACENAMIENTO

( RECEPCION )

ENVIO DE PRODUCTO
TERMINADO AL
CUARTO FRIiO

HOJA DE PEDIDO |

FIN

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez

PROCESO DE VENTAS

“La venta no es una actividad unica, es un conjunto de actividades disefiadas para

promover la compra de un producto o servicio” (Diccionario de Términos de
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Marketing, s.f.) “Por ese motivo, la venta requiere de un proceso que ordene la
implementacion de sus diferentes actividades, caso contrario no podria satisfacer de
forma efectiva las necesidades y deseos de los clientes, ni ayudar en el logro de los

objetivos de la empresa”. (Tzub, 2013)

e Se realiza la orden pedido. (Ver debilidad #35)
e Se planifica la produccion segun el pedido. (Ver debilidad # 36)

e Y por ultimo se entrega el pedido.(Ver debilidad #37)

Tabla No. 20

ASOCIACION ARTESANAL ASOCOLESIG

PROCESO: VENTAS

INICIO

FIN

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Asocolesig - Lorena Hernandez



5.  PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO

51 PROGRAMA DE TRABAJO DE AUDITORIA PARA LA COMPRA,

PRODUCCION, ALMACENAJE, VENTA DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

El programa de trabajo de auditoria es un esquema detallado del trabajo a realizar y

los procedimientos a emplearse asignando un tiempo y responsable del mismo.

Objetivos
e Verificar el cumplimiento de los procedimientos
o Identificar las posibles deficiencias que tenga la empresa en sus procesos
e Verificar el adecuado proceso de cada area de la empresa

e Evaluar el control interno existente

Procesos Criticos
e Compra de leche cruda
e Produccion de quesos y yogurt
e Almacenamiento de los productos terminados

e Ventas
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Tabla No. 21
ASOCIACION DE ARTESANOS "ASOCOLESIG"
TITULO: PROGRAMA DE TRABAJO EN LOSPROCESOS DE LA
) INDUSTRIA
AREA: COMPRA, PRODUCCION, ALMACENAJE Y VENTAS
PERIODO: MARZO - MAYO DE 2015
ACTIVIDAD (Procedimientos de TIEMPO REF.
RESPONSABLE Auditoria) ESTIMADO | REAL | P/J
Conocimiento preliminar
Gerente Reahzar. una Y1s1ta previa  a las 30 minutos 4Q
instalaciones de la industria. minutos
Lorena . .
, Realizar una entrevista al Gerente General | 1 hora 2 horas
Hernandez
Gerente Obtener los organigramas de la industria | 15 minutos 20.
minutos
Gerente Obteqer un 1.1stado del personal que labora 20 minutos IQ
en la industria minutos
Obtener la informacion de las rutas de los . 5
Gerente . 10 minutos .
transportistas minutos
Gerente Conseguir 1n.formac.10n de los productos 30 minutos 15
que ofrece la industria minutos
ACTIVIDAD (Procedimientos de TIEMPO REF.
RESPONSABLE Auditoria) ESTIMADO | REAL | P/J
Gerente Obtener.lla informacion de los procesos de 25 minutos | 1 hora
producciéon
Obtener la informacién de los procesos de . 30
Gerente . 10 minutos .
almacenaje minutos
Obtener la informacién de los procesos de
SR . 20
Gerente distribucion y venta 30 minutos .
minutos

Fuente: Asocolesig

Elaborado por: Lorena Hernandez
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ASOCIACION DE ARTESANOS "ASOCOLESIG"

TITULO:

PROGRAMA DE TRABAJO DE "ASOCOLESIG"

AREA:

PRODUCCION

PERIODO:

MARZO - MAYO DE 2015

RESPONSABLE

ACTIVIDAD (Procedimientos de TIEMPO

Auditoria) ESTIMADO | REAL

REF.
P/J

OBJETIVOS:

Determinar si los procedimientos del area
de Producciéon permiten el cumplimiento
de los objetivos con eficiencia.

Evaluar el control interno del area
auditada.

Determinar el adecuado manejo de los
desperdicios.

PROCESOS CRITICOS:

Area de Produccion: Control de Calidad

Area de Produccion: Higiene y Salubridad

RESPONSABLE

ACTIVIDAD (Procedimientos de TIEMPO

Auditoria) ESTIMADO | REAL

REF.
P/J

Area de Produccion: Delimitacion de
funciones del personal

DEBILIDADES IMPORTANTES:

Area de Produccion: El control de calidad
se enfoca mas en la parte final de la
Produccion.

Area de Produccién: No hay un control
sobre la higiene en los diferentes procesos.

Area de Producciéon: No tienen mucho
personal por lo cual no tienen delimitadas
las funciones.

PROCEDIMIENTOS DE AUDITORIA
INTERNA:

Area de Produccion: Control de Calidad

Gerente

Solicitar formatos o formularios en donde

lleven el control de calidad 30 min.

RESPONSABLE

ACTIVIDAD (Procedimientos de TIEMPO

Auditoria) ESTIMADO | REAL

REF.
P/J

Gerente

Realizar un recorrido dentro del area para
verificar que la fabricacion de los
productos se encuentre siendo realizados
bajos los estandares de Control de
Calidad, tomando en cuenta algin tipo de
error en el area.

3 horas.

Lorena
Hernandez

Verificacion de la  existencia de
instalaciones para las actividades de |4 horas.
control de calidad de la leche
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Confirmacion de la condicion de las
instalaciones de control de calidad

3.b

Verificacion de las pruebas quimicas y/o
fisicas de la leche

Comprobacion de la existencia de la
bibliografia e instructivos necesarios para

4 ejecucion de las operaciones de control de 2 horas.
calidad
Area de Produccién: Control de Higiene
Solicitar formatos o formularios en donde .
Gerente 1 .. 30 min.
se lleve el control de la higiene
ACTIVIDAD (Procedimientos de TIEMPO REF.
RESPONSABLE Auditoria) ESTIMADO | REAL | P/J
Gerente ) Verlﬁc'ar si tienen un Manual de Higiene y 30 min.
Salubridad
Confirmar que el Manual tenga todos los
procedimientos de higiene que en el
2.a . .
" | establecimiento se realizan antes y durante
las operaciones de produccion
Realizar una inspeccion de las condiciones
Lorena . ..
. 3 | de las superficies y de los procedimientos | 2 horas.
Hernandez . .
de higiene y saneamiento
4 Ideptlﬁcar los productos de limpieza y 1 hora.
desinfectantes
Area de Produccién: Personal adecuado
Gerente 1 | Solicitar la ndmina de la empresa 30 min.
Lorena 2 30 min
Hernandez Revisar si tienen un Manual de funciones )
Confirmar si los empleados saben sus
2.a . .
funciones dentro de la produccion.
Conocer si existe delimitadas las
2.b . .
funciones y responsabilidades
ACTIVIDAD (Procedimientos de TIEMPO REF.
RESPONSABLE Auditoria) ESTIMADO | REAL | P/
3 Verlﬁcar. si existe un procedimiento para 30 min.
la seleccion del personal
Revisar si existen capacitaciones para la .
4 . . . 30 min.
manipulacion de los productos lacteos
CONCLUSION: Conociendo las

deficiencias del area, es importante aplicar
correctivos ya que el impacto es alto e
influye en las operaciones de produccion y
en la calidad de los productos.

Fuente: Asocolesig

Elaborado por: Lorena Hernandez
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ASOCIACION DE ARTESANOS "ASOCOLESIG"

TITULO:

PROGRAMA DE TRABAJO DE "ASOCOLESIG"

AREA:

VENTAS

PERIODO:

MARZO - MAYO DE 2015

RESPONSABLE

ACTIVIDAD (Procedimientos de
Auditoria)

TIEMPO

ESTIMADO

REAL

REF.
P/J

OBJETIVOS:

Evaluar la correcta tramitacion de las 6érdenes
de pedido

Evaluar el correcto y oportuno registro de
todas las ventas.

Determinar el cumplimiento de las normas de
Control Interno en la operatividad del area.

PROCESOS CRITICOS:

Area de Ventas: Toma de Pedido

DEBILIDADES IMPORTANTES:

Area de Ventas: No existe una lista de
existencias

RESPONSABLE

ACTIVIDAD (Procedimientos de
Auditoria)

TIEMPO

ESTIMADO

REAL

REF.
P/J

PROCEDIMIENTOS DE _ AUDITORIA
INTERNA:

Area de Ventas: Toma de pedido

Lorena
Hernandez

Cotejar cantidades de pedido y despacho

2 horas.

Revision de listas de existencias en
almacenaje para despacho de pedido

4 horas.

Presenciar el proceso de pedido de productos

2 horas.

Verificar las existencias de que facturas
poseen su copia debidamente almacenadas.

3 horas.

Revisar el cumplimiento de los requisitos
fiscales aplicables a ventas

3 horas.

Conocer sobre las politicas de crédito y
cobranza

2 horas.

CONCLUSION: Después de evaluar las
debilidades del control interno a través de las
pruebas, se concluye que los riesgos del area
deben ser corregidos para evitar problemas
con la persona encargada del area,
especialmente cuando son ventas a crédito

Fuente: Asocolesig

Elaborado por: Lorena Hernandez
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5.2 PRUEBAS DE CUMPLIMIENTO

La prueba de cumplimiento consiste en recolectar evidencia con el proposito de
probar el cumplimiento de la organizacidon con procedimientos de control. (Arens,

1996)

Objetivo

El objetivo de trabajo de esta cédula es constatar que los datos que se encuentran en
las carpetas analizadas tanto de préstamos hipotecarios como prendarios sean los
correctos y reales; y que se encuentren debidamente sustentados con el proposito de

que sirvan de base para poder realizar una comparacion con las debilidades

encontradas.

Tabla No. 24

ASOCIACION DE ARTESANOS "ASOCOLESIG"

AUDITORIA INTERNA

AREA DE PRODUCCION

PRUEBA DE CUMPLIMIENTO

FECHA PEDIDO | DESCRIPCION DEL PEDIDO - - ASER?ONES 3 "

29/03/2015 100 Yogurt de 100ml 1 \ N N v
29/03/2015 50 Yogurt de 200ml 1 N N N v
29/03/2015 30 Yogurt de 1 litro 1 N N N N
29/03/2015 30 Yogurt de 2 litro 1 2 3 4 5
28/03/2015 300 Quesos Mozzarella 1 N 3 4 N
28/03/2015 350 Quesos Frescos 1 2 3 4 N
28/03/2015 200 Quesos Andinos v v 3 N N

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez
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NOTA 1. OBJETIVO DEL TRABAJO

El objetivo fundamental de este papel de trabajo es verificar el adecuado
cumplimiento de los procedimientos establecidos para el area de produccion,

conforme se detalle en el respectivo programa de trabajo.

NOTA 2. SELECCION DE LA MUESTRA

Se determin6 que en el mes de Marzo fue donde hubo més produccion. Para lo cual

se definié que la muestra que analizaremos es de 5 6rdenes de produccion.

NOTA 3. EXPLICACION DE NUMEROS

Los nimeros que se sefialan en cada una de las aserciones y que corresponde a las
excepciones que se han encontrado respecto de cada una de ellas, la explicacion de

los mismos ver en las Cédulas de Excepciones.

SIGNIFICADOS DE LAS ASERCIONES:

a. Revisar si tienen formulario para llevar el control de calidad de los diferentes
productos

b. Verificar si en el proceso de produccion es higiénico

c. Revisar si los utensilios que se van a usar han sido desinfectados previo a la

utilizacion en la produccion
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d. Inspeccionar si el personal que colabora en la produccion tiene segregacion de

funciones

e. Verificar si el personal desinfecta y limpia las instalaciones del area de

produccion.

Tabla No. 25

ASOCIACION DE ARTESANOS "ASOCOLESIG"
AUDITORIA INTERNA
EXCEPCION EN LA PRUEBA DE CUMPLIMIENTO DEL AREA DE
PRODUCCION
PROCESO - TOMA DE PEDIDO
ENERO - MAYO 2015

NG
EXCEPCION

DESCRIPCION DE LA EXCEPCION

COMENT ARIO DEL AUDITADO

DISPOSICION DE AUDITORIA INTERNA

(APLICA
SUGERENCIA?

Alrevisar las diferentes producciones
se ha verificado que no existe ningin
formato o formulario para llevar un
control de la calidad de los productos
terminados

Esta de acuerdo en esta debilidad y si
han pensado en empezar a elaborar
formatos para un mayor control

Elaborar un formato en donde conste
las cantidades, peso o valor de cada
insumo que se puso en la produccion
para detectar la debilidad y tener un
mejor control en la calidad del
producto terminado

SI

En estas ordenes se pudo constatar
que no cumplen con la higiene que se
requiere para la produccion de estos
productos alimenticios

Por el hecho de que no hay una persona que
supervise es que los empleados no han
tenido control en este aspecto y también
esta la despreocupacion por falta de
capacitacion sobre los riesgos que esto
ocasiona

Entregar a los empleados uniformes y
delegar a una persona que supervise
que estos se usen en la produccion

SI

Estas ordenes de produccion
demostraron debilidad en el momento
de usar los utensilios y herramientas
necesarias para la produccion ya que
se lo hace sin el cuidado de
desinfectar ya que son herramientas
que estan al aire libre y son mas faciles
de contaminarse

Se cree que con lavar solo con agua
es suficiente por el hecho de que no
se conoce bien los problemas que
esto atrae

Informar y adquirir productos
quimicos de limpieza y
esterilizacion para que no afecten
al producto y brindar un servicio
que satisfaga las necesidades del
cliente.

ST

Para estas érdenes se detectd que
la misma persona hacia todo el
proceso de produccion desde la
recepcion hasta el empacado y el
almacenaje

No cuentan con recursos
econdmicos suficientes para
contratar mas personal

Informar a la Junta para que
aprueben el reclutamiento de mas
personal para el mejoramiento de
la produccion

NO

Se constatd que no existe un proceso
de desinfeccion apropiado con
productos de limpieza simplemente se
riega agua caliente

Se esta buscando nuevos productos
para desinfectar que no afecten a la
produccion

Adquirir productos de desinfeccion
adecuados para que no contaminen a
la produccion

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez
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Tabla No. 26

ASOCIACION DE ARTESANOS "ASOCOLESIG"
AUDITORIA INTERNA

AREA DE VENTAS

PRUEBA DE CUMPLIMIENTO

ENERO - MAYO 2015

FECHA PEDIDO DESCRIPCION DEL PEDIDO " AiERCIOI\LES 3 Referencia
31/03/2015 38 Yogurt de 100ml 1 2 3 v |FACTURA 4951
31/03/2015 43 Yogurt de 200ml 1 2 3 v |FACTURA 4951
31/03/2015 28 Yogurt de 1 litro 1 2 3 v |FACTURA 4951
31/03/2015 30 Yogurt de 2 litro 1 2 3 v |FACTURA 4951
31/03/2015 200 Quesos Mozzarella 1 2 3 v |FACTURA 4968
31/03/2015 9 Quesos Mozzarella 1 2 3 v FACTURA 4967
31/03/2015 49 Quesos Frescos 1 2 3 v FACTURA 4967
31/03/2015 10 Quesos Andinos 1 2 3 v |FACTURA 4967

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez

NOTA 1. OBJETIVO DEL TRABAJO

El objetivo fundamental de este papel de trabajo es verificar el adecuado
cumplimiento de los procedimientos establecidos para el area de ventas, conforme se

detalle en el respectivo programa de trabajo.

NOTA 2. SELECCION DE LA MUESTRA

Se determin6 que en el mes de Marzo fue donde hubo mas ventas. Para lo cual se

definié que la muestra que analizaremos es de 6 6rdenes de venta.

NOTA 3. EXPLICACION DE NUMEROS

Los numeros que se sefialan en cada una de las aserciones y que corresponde a las
excepciones que se han encontrado respecto de cada una de ellas, la explicacion de

los mismos ver en las Cédulas de Excepciones.
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SIGNIFICADOS DE LAS ASERCIONES:

Verificar que exista un formato para los inventarios con el fin de que los
empleados sepan las existencias exactas de los productos en almacenamiento
. Revisar que se haga el despacho correcto de los productos que constan en el

pedido

Revisar si llevan un control sobre las cantidades vendidas de cada producto

. Verificar que todos los productos que se vendan tengan la fecha de caducidad

Tabla No. 27
ASOCIACION DE ARTESANOS "ASOCOLESIG"
AUDITORIA INTERNA
EXCEPCION EN LA PRUEBA DE CUMPLIMIENTO DEL AREA DE VENTAS
PROCESO - TOMA DE PEDIDO
ENERO - MAYO 2015
N° EXCEPCION DESCRIPCION DE LA COMENTARIO DEL  |DISPOSICION DE (APLICA
EXCEPCION AUDITADO AUDITORIA INTERNA SUGERENCIA?
Auditoria Interna sugiere que se
. . Al conversar con la realice unos formatos o adquieran|
Alrevisar los pedidos hemos
. encargada de Ventas nos un programa en donde puedan
encontrado que no existe un . N
supo manifestar que no llevar las entradas y salidas de los
formato para llevar un control sobre| . . .
1 . . . tienen un control para llevar |inventarios terminados de cada SI
los inventarios que tienen de los .. . .
. el movimiento de los producto para tener asi un mejor
diferentes productos que la . .
empresa offece inventarios del producto control y que haya un
P terminado conocimiento de la disponibilidad
que se tiene de cada producto.
En la revision se pudo constatar que
la empresa no tiene formatos de Se sugiere adquirir un documento
pedidos, ya que se los realiza por |Es mas facil que elcliente  |en el cual se tenga constancia de
via telefonica en donde el cliente  |llame a que llene un formato |las ordenes de pedido para llevar
2 solicita el producto sin dejar una  |aparte es mas trabajo y un control exacto de lo que el SI
constancia fisica para llevar un muchas veces eso desean  |cliente pide y de lo que se
control de las cantidades exactas  |evitar los clientes. despacha para no tener
solicitadas para no tener problemas inconvenientes
al momento de facturar
Los clientes pequefios no Es conveniente que la persona
No se puede hacer un controlde  |solicitan facturas ya que encargada de las ventas registre
las cantidades vendidas sino es muchas de las veces no las mismas a su tiempo para tener
hasta el final de la jornada en donde|hacen nada por el hecho de |un mejor conocimiento del stock
la persona encargada cuenta los que viven ahi dentro de la | que se tiene para evitar robos,
3 . . . . . SI
sobrantes de los diferentes pedidos,|zona rural ademas por desperdicios, caducidad de los
y también porque se entrega ahorro de tiempo y por falta |productos. Se puede realizar
facturas unicamente a pedidos de persona se ha hecho de  |utilizando el excel y haciendo un
grandes. esta manera el control de las |formato para el registro de las
existencias. mismas

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez
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5.3 OBSERVACIONES FiISICAS

Tabla No. 28

ASOCOLESIG S.A. PT 1.

TITULO: NARRATIVA DE LA VISITA A LAS INSTALACIONES DE LA INDUSTRIA
AREA: PRODUCCION, ALMACENAIJE, DISTRIBUCION Y VENTAS
FECHA: ENERO 2015

El dia 05 de febrero de 2015 se realiz6 la visita a las instalaciones de Asociacion Artesanal
“Asocolesig”, ubicada en el canton Sigchos, provincia de Cotopaxi. Se observo que el espacio
fisico de la industria consta de dos plantas; el primer piso se encuentra el area de recepcion de
leche, el area de produccion de quesos y yogurt, el cuarto frio para almacenaje de los productos,
un cuarto para la conservacion del queso maduro; y en el segundo piso se encuentra el area
administrativa y el area de ventas.

Se constatd que existe una adecuada area fisica para el area de produccion, contraria al area de
ventas y administracion que es un area muy reducida. El Gerente General manifestd que el
personal inicia sus funciones a la 7:00 y culminan a las 17:00, en el area de produccion
dependiendo de los pedidos de los clientes este horario se extiende hasta las 18:30.

Acerca de la produccion se nos indicd que en lo posible se trata de no desperdiciar materia
prima, ya que en ocasiones la contaminacion de la leche por antibidticos, ocasiona perdida de
materia prima, productos adicionales como el calcio, cuajo y el tiempo.

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez
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Tabla No. 29

ASOCOLESIG S.A. PT 2.

TITULO: ENTREVISTA AL GERENTE GENERAL
LUGAR: PLANTA ASOCOLESIG
FECHA: ENERO 2015

Describa la situacién actual de la empresa?

La Asociacién de Artesanos “Asocolesig” es una empresa con experiencia de 5 afios en el
mercado de produccion y comercializacion de productos lacteos, ha venido creciendo
paulatinamente, es asi que actualmente recolecta alrededor de 4.946 litros diarios, al inicio
distribuia los productos lacteos dentro del cantdon y parroquias cercanas y actualmente
distribuye quesos a empresas como El Salinerito y leche cruda a Alpina, uno de los
inconvenientes que la empresa tiene es la imposibilidad de expansion de su espacio fisico para
incrementar un nuevo proceso para vender leche pasteurizada, pero para esto se necesita de
recursos econdmicos muy altos que la empresa no tiene para financiarse.

* (Qué area de su empresa considera vulnerable?

Todas las areas son vulnerables por el hecho de que el insumo principal en la empresa es
perecible y de facil contaminacion, los proceso que mas influye en su vulnerabilidad son la
recoleccion de leche cruda y la produccion ya que todo este proceso es manual y tiende a tener
muchas debilidades al momento de realizarlo, lo que trae como consecuencias pérdida de
tiempo y recurso material y econémico.

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez



111

Tabla No. 30

ASOCOLESIG S.A. PT 3.
TITULO: NARRATIVA DE LA PRODUCCION
AREA: PRODUCCION
FECHA: DEL 9 AL 12 DE FEBRERO 2015

El proceso de Produccion, se inicia con la recepcion de la leche proveniente de las diferentes
rutas, luego se proceden a hacer las pruebas de acidez mezclando alcohol y la leche de cada
tanque para ver si se corta o no. El proceso continua enviando la leche por medio de una
manguera que succiona desde los tanques hacia un tanque enfriador de leche.

Después se distribuye la leche a los diferentes procesos ya sea para elaborar quesos o yogurt, en
cada proceso hay los subprocesos terminando asi con el almacenamiento que consiste en la
recepcion, almacenaje y despacho del producto terminado listo para el consumo de los clientes.
Durante todos estos procesos no existe una persona que vaya controlando si se estd siguiendo
con los pasos necesarios para mantener la calidad del producto.

Ademas cabe recalcar que no se tienen un nimero adecuado de personal para que realicen este
trabajo, la mayoria del proceso lo realiza una sola persona, lo cual es muy cansado y no se
puede hacer bien dos cosas a la vez y mucho menos cuando hablamos de procesos que deben
seguir un estandar en todo lo que se hace.

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Hernandez

Tabla No. 31

ASOCOLESIG S.A. PT 4.
TITULO: NARRATIVA DE LA DISTRIBUCION Y VENTAS
AREA: DISTRIBUCION Y VENTAS
FECHA: DEL 9 AL 12 DE FEBRERO 2015

El area de Comercializacion estd compuesta por el proceso de Distribucion y Ventas, el mismo
que detalla a continuacion:

PROCESO DE DISTRIBUCION Y VENTAS

El proceso de Distribucion y Ventas, inicia cuando se ofrece al cliente los productos como:
queso mozzarella, queso fresco, queso andino y yogurt después de una degustacion y alguna
informacion adicional; si el cliente esta interesado, realiza un pedido al vendedor, se negocian
los términos de la venta de los productos lacteos y se acuerda la fecha de entrega con el cliente.

El area de Comercializacion verifica si existe el pedido en bodega y se despache los productos
que se solicitan; en caso de que no exista se solicita una orden de produccion a la industria;

Se despacha los productos; a los clientes no se le da tiempo de crédito mas de 30 a 60 dias
plazo.

Fuente: Asocolesig
Elaborado por: Lorena Herndndez



6. INFORME

Sefiores

Estamos enviando el informe de auditoria de la Asociacion Artesanal Asocolesig, el mismo
que es resultado de la aplicacion de los procedimientos de auditoria interna. Los
procedimientos de revision constan en cada uno de los programas de trabajo. El periodo

analizado fue de febrero a mayo del 2015.

La suficiencia de los procedimientos de auditoria es de responsabilidad exclusiva de la
administracion de Asocolesig. El objetivo fundamental de nuestro trabajo es determinar el
nivel de cumplimiento de los diferentes procedimientos de la empresa asi como presentar

posibles mejoras a los mismos a fin de que Asocolesig alcance sus objetivos estratégicos.

El informe adjunto incluye una matriz con las debilidades, posibles impactos y sugerencias
para mejorar los procesos de la empresa también incluye un detalle con las principales
observaciones encontradas en los diferentes procesos de compra, produccion, almacenaje y
ventas. Ademas de se obtuvo resultados importantes de las principales debilidades de la

empresa que a continuacion se detalla:

1. Inexistencia de Manuales.
Asociacion de Artesanos “ASOCOLESIG”, no cuenta con un manual de
procedimientos, que le sirva como una guia para el control de los diferentes procesos
que realiza en todas las dareas, adicionalmente no cuenta con un manual de
reclutamiento de personal, por tanto no existe procedimientos escritos para la

contratacion del personal cuando la empresa lo requiere.

2. Inexistencia de Politicas Internas para los procesos.
La empresa no tiene politicas establecidas para los procesos de las diferentes areas de
la empresa; se han hecho comunicaciones verbales sobre como realizar los diferentes

procesos, lo que lleva a realizar los procesos establecidos con dificultad.
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3. Canales de comunicacion débiles
No existen canales de comunicacion bien definidos entre las areas de la empresa, lo
que eventualmente demora o produce confusion en el desarrollo de los procesos en la

cempresa.

4. No se aplican Indicadores de Gestion.
En las Areas Administrativa, de Produccion y Comercializacién no se han aplicado
indicadores de gestion para la comprobacion de las actividades ejecutadas y de esta

manera no se tiene una base para mejorar el desempefio administrativo.

El alcance de nuestro trabajo no garantiza que se detectaron todos los incumplimientos a
las politicas y procedimientos establecidos por la empresa debido a la naturaleza aleatoria
del mismo. Asimismo, el examen no estuvo orientado necesariamente a descubrir, en caso

de existir, posibles fraudes u otros actos ilegales.
Este informe estd reservado exclusivamente para informacion y uso por parte de la
Asociacion Artesana Asocolesig y no deberd ser distribuido ni utilizado por quienes no

hayan dado su conformidad expresa a dichos procedimientos.

Deseamos agradecer por la colaboracion prestada por el personal de la Asociacion

Artesana Asocolesig para la realizacion de este trabajo.

Atentamente.

Lorena Hernandez.



6.1 MATRIZ DE LAS DEBILIDADES DE LOS PROCEDIMIENTOS DE COMPRAS, PRODUCCION, ALMACENAJE Y VENTA DE

LOS PRODUCTOS LACTEOS Y OTROS GENERALES

6.1.1 Generales

Tabla No. 32

Nivel de A qué . Qué
. - i - N - P L tos .
N° Debilidades Riesgo N Impacto Estrategia (sugerencia) objetivos e’ementos Ref.
I - Alm]l B | N]J afecta del coso —
©) — afecta?
Existe el riesgo que el personal
g0 q p Establecer como estara
que labora en la empresa no tenga) . .
. . - . . No haya un ambiente de |compuesto el organigrama)
La empresa no tiene establecida] conocimiento de la jerarquia que N Entorno de ,
1 . . 4 respeto y autoridad. estructural de la empresa o2 . Pag.11
un organigrama estructural tiene la empresa y por ende no g N N Control
Ademas de que y especificar las funciones
hay control en los sueldos
. de cada uno.
respectivos.
Aplicar un manual de
Se corre elriesgo de que la leche . rocedimientos para la
. . . & 4 Se puede desperdiciar la b . P -
No existe higiene al momento de |se contamine de suciedad y recepcién de la leche en Actividades .
2 .. N 5 leche y a la vez obtener R o2 . Pag.12
recibir la leche cruda bacterias al momento de traspasar N donde se especifique los de Control
B productos de mala calidad. .
de los tanques a las tinas de leche. cuidados que se debe
tener.
No se puede saber qué Aplicar un formato para
3 cantidades se tiene de inventario |Es probable que haya robos y 4 Perdidas econémicas para |un mejor control de las o1 Actividades Pae.13
3 . 5 ag.13
en bodega y desde que fechas productos caducados. la empresa. existencias de los de Control &
(Ver Anexo 2) inventarios
La persona encargada de la
p & Que los productos se
venta no da a conocer a los . . .
. Que los clientes compren por caduquen por falta de Que exista una mejor -
clientes de las nuevas . . . ., Actividades .
4 _ costumbre sin saber de las nuevas 3 promocion por parte de la |comunicacion por parte del| o4 Pag. 13
presentaciones de los quesos y N de Control
Iy presentaciones y/o sabores. persona encargada de las |encargado de ventas
de los diferentes sabores de
ventas.
ogurt que produce la empresa
Ne Debilidades Impacto Estrategia (sugerencia) del Ref.
coso afecta?
No existe un tope de inventario . .
P! Los clientes no se Establecer una clausula en
en stock que la empresa debe La empresa no va a tener la e
., . N encuentren satisfechos y donde se debe hacer una Entorno de ,
5 tener para nueva produccion cantidad de productos suficientes 2] . . o4 - Pag.13
e . prefieran los productos de |nueva produccion segin lo Control
para satisfacer al cliente N
la competencia. que haya en stock
Se despacha los productos sin La empresa puede perder |Se solicita usar un formato
6 llenar ningin formato y no Se puede despachar mas o menos 4 clientela por falta de un en donde lo que se o1 Ambiente de Pas.13
6 . . . o . ag.
verifican las cantidades que se producto del que el cliente solicitd control al momento de despache concuerde con Control &
despacha (Ver Anexo 4) despachar lo solicitado
No se ha realizado nunca una Pueden existir muchas La empresa no tiene Actividade
P . - . . I y ctiv s
7 encuesta para conocer la opinion |inconformidades de los clientes por 5| conocimiento alguno en Realizar una encuesta de o4 de Pac. 14
de los productos que ofrece la los productos que se ofrece y la que mejorar para tener satisfaccion a los clientes. Supervisién 8
empresa empresa no pone interés. mayor acogida de clientes. P!

148!



A qué (Qué
Ne Debilidades Riesgo Impacto Estrategia (sugerencia) objetivos elementos del Ref.
afecta coso afecta?
Existencia de agua en el piso . . Accidentes del personal de Actividades
8 L. gur P Que el piso esté resbaladizo P Usar el calzado adecuado 01
para limpieza del area. la empresa. de control
L, . Estandarizar por sectores .,
Escasa coordinacion de . . Que el cliente busque P Evaluacion
9 Que exista escasa produccion . a los proveedores y buscar| 02y O3 . Pag.14
proveedores otros sustitutos ) de riesgos
mas proveedores.
Capacitar al personal en
Baja capacitacion de la mano de |Exista mala productividad, perdida clientes insatisfechos, no |temas relacionados a Entorno de
10 . . . o . o1
obra de producto existe rentabilidad manipulacion de alimentos Control
y control de calidad.
Realizar un manual donde
consten los procesos para
1 No existe un control para la Que se produzcan productos de Baja la demanda de los el ordeo y el trato que o1 Entorno de Pac 9
calidad de la materia prima mala calidad clientes. debe recibir el ganado Control J
para obtener leche cruda
de mejor calidad.
A qué (Qué
Ne Debilidades Riesgo Impacto Estrategia (sugerencia) objetivos elementos del Ref.
afecta coso afecta?
Tomando una orden de
No se puede hallar con duccion. I
. .. roduccion, llevar un ..
No existe una persona encargada . g facilidad que proceso de P . Actividades
., . Que la calidad de la produccion no ., , control de la calidad de
12 de la supervision de los diferentes . produccion esta fallando 03 de
sea la deseada por los clientes cada proceso para .,
procesos para obtener productos de Supervision

calidad

determinar alguna
falencia.

SII



6.1.1. Compras

Tabla No. 33

Nivel de' A qué LQué
Ne Debilidades Riesgo ocurrencia Impacto Estrategia (sugerencia) objetivos elementos del Ref.
AIMIB]|N| afecta coso afecta?
[(D1 (€3] ke8] KD}
No existe un control que Se sugiere controlar que el
verifique que los vehiculo sean Se debe desechar la leche por & 1 . 3
. L carro sea de uso exclusivo
utilizados solo para transportar| Contaminacion de leche con estar en mal estado, , ACTIVIDA ,
1 . . - 31- |- . B . para transportar la leche y asi 02 Pag. 74
leche mas no para transportar los olores y residuos. deteniendo asi la produccion . .. DES DE
. . . mismo controlar la higiene de
animales o productos que por falta de la materia prima. Jos Mismos CONTROL
contaminen la materia prima :
i s, Se sugiere capacitar a los
No se rea una revision Alllegar a la planta la leche roveedores sobre la higiene 3
. .. Vi
5 fisica al momento de recoger Desperdicio de leche de 5 no Sei ace taIL):la or pue debe existir desde gue se o1 ACTIVIDA Pag. 74
la leche de los diferentes proveedores. contami acpi(')n P f)lr defia hasta que se en?re o DES DE &
proveedores. : g res CONTROL
la leche a los transportistas.
. Adquirir pistolas parz los
No se sabe cuando los Se contamine la leche de los quiric ,Pls 0'as para que . o8
. . ., transportistas puedan medir la 1
proveedores tienen un Leche recibida no cumple con proveedores que estan en .
. s , . . acidez de cada proveedor ENTORNO .
3 ambiente ético que genere los estandares requeridos por |- 3| - |- [|buena calidad al momento de R . o2 Pag. 75
confiabilidad y aceptacion de ue se encuentra acida recopilar todo en los tanques verificando la calidad de la DE
y_ p 1 P q leche, evitando asi contaminar CONTROL
la materia prima de leche. .
la de los demas proveedores.
A qué 2Qué
Ne Debilidades Riesgo Impacto Estrategia (sugerencia) objetivos elementos del Ref.
afecta coso afecta?
. . Se perjudica a los
. Puede existir una confusion perjucic s . Implementar un formato en
No existe un adecuado control or parte de la persona que proveedores y transportistas donde se pueda tener 1
en donde se lleven los litros por p P . 4 haciéndoles sentir estafados y p . ENTORNO .
4 L recepta ya que no tienen . . ordenadamente los litros de o1 Pag. 75
diarios de leche cruda ordenado sino escrito en un puede ocasionar rompimiento leche que cada transportista DE
recibidos. (Ver Anexo 1) . de la sociedad y dejar de a . P CONTROL
pedazo de hoja deja diariamente
} al- _ |entregar la leche cruda
. Hacer que se respete los
Los transportistas no llegan horarios hasta para evitar el !
con la leche en el horario que - p B ENTORNO .
5 . . Demora de entrega Restraso de procesos. sol de la mafiana que permite o2 Pag. 75
se tienen establecido por la que crezcan las bacterias en DE
empresa ) ) CONTROL
P - |- 2|- la leche
P guridad 1 N
El pago de los litros de leche |Robo por manejo diario de bz:‘;;i dell:s ::rsal]:: ‘Tdires INFORMA
1 -
6 recI:'bi%:los son en efectivo efectifo ! Deuda externa ¢ interna. hacer los pagos meiliame ol CION Y Pég. 75
' ze 0sitos e co NIC
I Y P : ACION

911



6.1.2 Produccion

Tabla No. 34

Nivel de L
N° Debilidades - Riesgo ~| ocurrencia - Impacto hd hd Aq“:lec’::"ws h "Q“:oz:f;::‘:]; i~ Ref. |~
AIM] BN _— _——
el o] o
Recepcion de leche
No se hacen pruebas
Fisi de la lech No cumple con los Hacer una inversion en para 3
isicas de fa leche estandares de calidad en Afecta al producto final en . P ,
7 frecuentemente, ya que relacion a la erasa 3 la calidad. obtener equipos para o1 ACTIVIDADES | Pag. 77
no cuentan con el equipo . grasa, ’ realizar las pruebas fisicas. DE CONTROL
) proteinas
necesario
Uso Inadecuado y sin
terilizacion d . . . .
s erl.l.zamon < . Contaminacion de la Se sugiere verificaciones de
utensilios para medir la materia prima higiene de forma 2
8 cantidad de leche yde la| p Y . 5 Perdidas de prodcutos S 03 EVALUACION | Pag. 77
. afectacion a la calidad permanente, antes y durante
pistola para la prueba de . L, DEL RIESGO
. del producto terminado la produccion.
acidez al momento de la
extraccion de la leche.
No se realiza pruebas Periudique el producto Baie Ias ventas v se Concientizar a los 2
9 quimicas para ver la a feite 21 consp idor Y 3 dei erdicie el r}:) ducto proveedores y que exista un o1 EVALUACION | Pag. 77
presencia de antibidticos P p mayor control del ganado DEL RIESGO
N limpia el t
© se impia eltanque Se sugiere desinfectar el
antes de descargar la
leche v fampoco se Ingreso de polvo y/o tanque con manguera de 2
10 L. y P bacterias que afecten a 3 Desperdicio de la leche fuerza para eliminar posibles O3 EVALUACION | Pag. 78
limpia la manguera que . . p
la materia prima particulas de polvo que DEL RIESGO
se usa para extraer la .
existan en el tanque
leche del tanque.
S i la tela se la
Afecta a la calidad del ugerl’r que cla se fave
La tela que se usa para roducto final al pasar la después de cada uso y el 5
d P p . P Productos de baja calidad |cambio frecuente, aun ACTIVIDADES .
11 el filtrado no es leche varias veces por 4 . . ., . O3 Pag.78
cambiada con frecuenciallos residuos que van e insatisfaccion del cliente |[cuando no se note la DE
. 4 suciedad que pueda SUPERVISION
dejando
contener.
Para tomar la
t 11 1 S i dquirir 2 o
Poseen un termometro emp Vera ura se usa e Contaminacién de la © St{glere a qurlrlr 4 INFORMACION ,
12 ara todo termoémetro y se lo 3 roduccion termémetros mas para tener o3 Y Pag. 81
P realiza sin el uso de P en cada tina de procesos COMUNICACION
guantes

LT1



Elaboraciéon de queso fresco

existan residuos que

Se sugiere buscar
propuestas para la

La leche no es drenada contaminen desde ol Producto de pesima adquisicién de nuevas tinas 3
13 del pasteurizador a la L. ., . p que estén al alcance del o3 ACTIVIDADES | Pag. 81
. . inicio de la produccion calidad
tina de cuajada presupuesto de la empresa DE CONTROL
hasta el final.
tomando en cuenta el
beneficio de la misma.
No existe una medida 5
ta d t j . . U I did:
exacta de cuan. O CUAO perdida de tiempo en los Aumento de horas sar fas medidas qlfe ACTIVIDADES .
14 usar por cada litro de . corresponda de cuajo para o2 Pag.82
leche que se va a Pprocesos. oclosas. cada litro de leche DE
que se v : SUPERVISION
procesar
Contacto directo entre la Se sugiere concientizar a los
persona encargada y la trabajadores sobre el uso
leche en el momento de [Residuos contaminantes correcto del uniforme y 3
15 Disminucion de las ventas .. o3 ACTIVIDADES | Pag.82
sacar el suero para la que afectan a la leche sobre la higiene que debe
. DE CONTROL
elaboracion de los tener todo el proceso de
quesos produccion.
. . S i lizar tall
Mala manipulacion de Productos en mal estado Genera perdida y un gasto d: (S:zg:;;a]zaériz azleami::i:jen 3
16 implementos de clientes insatisfechos, excesivcl)o ara layem fr;esa al errs)onal en elqcorrecto o3 ACTIVIDADES | Pag.82
produccion enfermedades b b P . . DE CONTROL
uso de su material de trabajo
No se tienen en orden .
los moldes, tolvas y Se sugiere establecer un 3
y Dafio de la; Gasto adicional d I ifi
17 demas accesorios que ano .e S . as ? .a”(nona. © ugar especiico par.a o3 ACTIVIDADES | Pag.83
. . herramientas de trabajo. adquisicion de insumos colocar los accesorios de
intervienen en la DE CONTROL
., forma ordenada.
produccion.
Las bacterias aceleren la i:iie:(;]‘:;ss (:] I; oheatlleno Y
Las fundas de Se contamine el interior caducidad de los quesos, y caliente para estegruilizar 3
18 empaquetado se de las fundas y afecte a que la calidad no sea la P y o1 ACTIVIDADES | Pag. 83

encuentran al aire libre

los quesos

esperada por el
consumidor

sacarlas una a una al
momento de empezar a
empacar

DE CONTROL
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Elaboracién queso andino

existan residuos que

Se sugiere buscar
propuestas para la

La leche no es drenada contaminen desde el Producto de pesima adquisicion de nuevas tinas 3
19 del pasteurizador a la L. L, . P que estén al alcance del O3 ACTIVIDADES | Pag. 85
. . inicio de la produccion calidad
tina de cuajada presupuesto de la empresa DE CONTROL
hasta el final.
tomando en cuenta el
beneficio de la misma.
No existe una medida
exacta de cuanto cuajo Usar las medidas que 3
. J Perdida de tiempo en los Aumento de horas q . ACTIVIDADES ;
20 usar por cada litro de . corresponda de cuajo para 02 Pag.85
leche que se va a Pprocesos. oclosas. cada litro de leche DE
4 : SUPERVISION
procesar
Contacto directo entre la Se sugiere concientizar a los
persona encargada y la trabajadores sobre el uso 3
1 leche en el momento de |Residuos contaminantes Disminucién de las ventas correcto d'e¥ uniforme y 03 ACTIVIDADES | Pag.86
sacar el suero para la que afectan a la leche sobre la higiene que debe
., DE CONTROL
elaboracion de los tener todo el proceso de
quesos produccién.
i lizar tall
Mala manipulacion de Productos en mal estado Genera perdida v un easto csig zzgfcriiarcei?)n alrleami)rt‘iejen 3
22 implementos de clientes insatisfechos, excesivé) ara layem %esa al erI:onal on elcizorrecto O3 ACTIVIDADES | Pag.86
produccion enfermedades P P P . . DE CONTROL
uso de su material de trabajo
No se tienen en orden .
Se sugiere establecer un
los moldes, tolvas y Dafio de las Gasto adicional de lugar especifico para 3
23 demas accesorios que . . s, . & P par O3 ACTIVIDADES | Pag.86
X . herramientas de trabajo. adquisicion de insumos colocar los accesorios de
intervienen en la DE CONTROL
., forma ordenada.
produccién.
. Usar bolsas d lietil
Las bacterias aceleren la m:?;en(z::lzss ;;1;0 1ea1 cney
Las fundas de Se contamine el interior caducidad de los quesos, y caliente para estegrui]jzar 3
24 empaquetado se de las fundas y afecte a que la calidad no sea la P y o1 ACTIVIDADES | Pag. 88

encuentran al aire libre

los quesos

esperada por el
consumidor

sacarlas una a una al
momento de empezar a
empacar

DE CONTROL

611



Elaboracion queso mozzarella

existan residuos que

Se sugiere buscar
propuestas para la

La leche no es drenada contaminen desde el Producto de pesima adquisicion de nuevas tinas 3
25 del pasteurizador a la .. ., . P que estén al alcance del O3 ACTIVIDADES | Pag. 90
. . inicio de la produccion calidad
tina de cuajada presupuesto de la empresa DE CONTROL
hasta el final.

tomando en cuenta el
beneficio de la misma.

No existe una medida 5

ta d t j Usar la dida

exacta e cuan. © cuajo Perdida de tiempo en los Aumento de horas sar fas medidas qlfe ACTIVIDADES .

26 usar por cada litro de . corresponda de cuajo para 02 Pag.90

leche que se va a procesos. oclosas. cada litro de leche DE
que se v : SUPERVISION
procesar
Contacto directo entre la Se sugiere concientizar a los
persona encargada y la trabajadores sobre el uso 3

27 leche en el momento de [Residuos contaminantes Disminucion de las ventas correcto d'e¥ uniforme y 03 ACTIVIDADES | Pag.91

sacar el suero para la que afectan a la leche sobre la higiene que debe
I DE CONTROL
elaboracion de los tener todo el proceso de
quesos produccion.
Tomar el tiempo que se deja

. 1 lla 1
Que el queso mozzarelia Tener un produccion de No satisfaga las : q:esi;ZIZiZl?)r:qisiz :on 3
no sea lo p necesidades del guay . ACTIVIDADES ,

28 R queso mozzarella con . - el amasado, aplicar el O3 Pag.91
suficientemente blando y una calidad variante consumidor y se disminuya tiempo a cada produccion DE
varia en cada produccion las ventas P P SUPERVISION

para que el ablandado sea
1 constante.
No existe un control de
la higiene en el personal [Descomposicion de la . .. . Se sugiere verificaciones 2
. perdidas significativas por [ L . .

29 al manipular leche y/o llenarse de desechar la materia prima periddicas y aplicaciones o1 EVALUACION | Pag.091
directamente en la bacterias. p sanitarias. DEL RIESGO
produccion

1 lietil
Las bacterias aceleren la US?; t:lo ila; dipo ietileno y
. . . X mantenerlas en agua
Las fundas de Se contamine el interior caducidad de los quesos, y caliente para esteé;ilizar 3
30 empaquetado se de las fundas y afecte a que la calidad no sea la P Y o1 ACTIVIDADES | Pag. 92

encuentran al aire libre

los quesos

esperada por el
consumidor

sacarlas una a una al
momento de empezar a
empacar

DE CONTROL
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Elaboracién de Yogurt

existan residuos que

Se sugiere buscar
propuestas para la

La leche no es drenada contaminen desde el Producto de pesima adquisicion de nuevas tinas 3
31 del pasteurizador a la . ., . P que estén al alcance del 03 ACTIVIDADES | Pag. 95
. . inicio de la produccion calidad
tina de cuajada presupuesto de la empresa DE CONTROL
hasta el final.
tomando en cuenta el
beneficio de la misma.
Al momento de hacer el Al ofrecer al mercado una . ,
0! no se controla la roduccion inestable con Se sugiere establecer cudles
Y gurt i La calidad del yogurt sea P . son las medidas exactas que 5
cantidad de azucar, . . resultados diferentes .,
inconsistente a veces debe tener la produccion del ACTIVIDADES
32 preservantes, colorantes puede haber 04 Pag.96
frutas se acreea bor dulce o mucha fruta o inconformidad por el yogurt para esto se puede DE
Y gregap muy insipido hasta acido P tomar en cuenta la norma SUPERVISION

cada litro de yogurt que
se desea hacer.

consumidor y dejar de
adquirir los productos.

INEN
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6.1.3 Almacenaje

Tabla No. 35
. A qué Qué
- . E g ..
Ne Debilidades Riesgo —2 —];/l —]13 —]: Impacto strs;ten ]:; objetivos elementos del | Ref.
— (ORI KO KO (sug ) p
e afecta coso afecta?
No existe un . Pérdidas Se sugiere
No seria .. .
control de osible significativas |llevar un 3
existencias de p . por faltantes |controlen ACTIVIDAD
33 identificar 4 ., . o1 Pag.98
los productos faltantes v/o o también una| Kardex, hojas ES DE
terminados. sobrantesy sobreproducc|fisicas o CONTROL
Ver Anexo 2 ) i6n por mediante un
Se sugiere
El cliente implementar
. un formato de
Despachan El cliente se prefiera un tad
mas o menos |sienta nuevo no a_l ¢
. . pedido en 3
productos del]insatisfecho proveedor
K donde ACTIVIDAD
34 pedido por tener 5 que cumpla O4 Pag.98
.. sustente las ES DE
solicitado por |mucho stock con sus tidad CONTROL
el cliente. Ver o por falta del pedidos cantidades
. , exactas que
anexo 3 mis mo segun lo .
. requiere, para
solicita i
posteriorment
e enviar a

[44!



6.1.4 Ventas

Tabla No. 36

térmicas que

N° Debilidades Riesgo AIMI BN Impacto Estrategia OI:;A'etlil\fos elerr;enltl()cs del | Ref.
- — [((OREEIRNE K(D) —mpacto (sugerencia) : .
afecta coso afecta?
Qu ¢ La empresa tSe sugiere
Los pedidos se € en momento debe asumir enerun
. . de un reclamo no . formato de 3
realizan por via st las perdidas did ACTIVIDAD
35|telefonica y no queda exsta un 3 por pecido para O4y Ol1 pag. 100
constancia para la documento en despachar respaldo de la ES DE
p donde respalde a P empresa y un CONTROL
empresa. Ver anexo 3 mal los .
la empresa. . mejor control
pedidos.
al momento
Se sugiera
que se
. . entregue
Trab did
rabajan por pedidos Srdencs de
pero no existe roduccion
ordenes de pedido p ’
ara que los Los trabajadores Se produzea  |para control 3
p 4 ) . menos o mas |de la empresa ACTIVIDAD .
36| trabajadores sepan no saben qué 4 O1 YO2 pag. 101
. . . de lo de ver con ES DE
cuantas cantidades cantidad producir .
requerido. certeza CONTROL
de cada producto antas
debe producir. Ver Cu‘fln as
unidades se
anexo 4 .
producen y si
esas se
cencuentran
Se sugiere
Romper la cadena cotizar la
de fri6 del compra de un
No poseen un producto puede vehiculo y 3
37 vehiculo para las afectar a la calidad. 5 R:ptreser;t; la hablarlo con 03 YOl ACTIVIDAD 40,100
entregas de los O en caso de que gl s ;)S 5 los socios, o ES DE pag.
productos vaya el cliente toca cmpres también CONTROL
reconocer el adquirir
transporte fundas

eCl



7.1

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

e La evaluacion individualizada de las Areas seleccionadas permiti6 plantear

conclusiones y recomendaciones para la Empresa que son de facil adopcion, para

generar cambios sustanciales en los niveles de control interno.

La falta de Manuales de Politicas, formalmente establecidas disminuyen el nivel

de control interno de la Empresa

En nuestro pais la leche es un importante dentro del sector pecuario, a la cual se
dedica gran parte de la poblacion, principalmente de la sierra, donde si bien es
cierto, aun falta implementar nuevas tecnologias que mejoren la produccion, en
estos ultimos afios, el productor se ha encontrado con un gran problema como es
la saturacion del mercado nacional. Para ayudar a que incremente la demanda del
producto, tanto los productores como las autoridades deberan realizar campanas

publicitarias para que incremente el consumo interno de leche y sus derivados.

Tomando en cuenta que para calificar la calidad de la leche de cada productor se
requiere realizar las pruebas mencionadas segun el INEN y el decreto 394 del
MAGAP, tomando en cuenta que a consecuencia de esto los costos de produccion

para el productor asi como para los procesadores serian mayores, y que
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dificilmente pueden ser costeados por los pequefios productores. Ademads son
pruebas que deben desarrollarse en lugares propios para el efecto (laboratorios)
con personal capacitado y con experiencia, para lo cual en el acuerdo se menciona
unos laboratorios privados y publicos, asi una vez mas el estado debera subsidiar

en parte la tecnologia necesaria para los laboratorios publicos.

7.2 RECOMENDACIONES

e Esrecomendable la aplicacion del presente trabajo de investigacion para un mejor
entendimiento y el mejoramiento de su control interno en el departamento de
compras de leche cruda, produccidn, almacenamiento y ventas, puesto que sera de

gran utilidad para reducir los riesgos.

e Implementar un manual de politicas y procesos oficial para todas las areas de la

empresa.

e Realizar campafias de publicidad acerca de los productos realizados en la Planta

Sigcholac.

o Afirmarse en cada una de las oportunidades y fortalezas con la finalidad de

reducir las amenazas y debilidades que se presentan.

e Remplazar los equipos del proceso de produccién, con la finalidad de

proporcionar un producto final adecuado.
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e Implementar estdndares de calidad; una serie de modulos de capacitacion

relacionados con produccion.
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ANEXO 1

e W
Stenlel
- p—
REGISTRO DE LITROS DE LECHE RECIBIDOS
TRANSPORTISTA: FECHA DE RECEPCION:

RUTA:

LITROS DE LECHE RECIBIDOS | ESTADO DE LA LECHE | PRUEBA DE ALCOHOL OBSERVACIONES

RECIBIDO POR:

ENTREGADO POR:
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ANEXO 2

REGISTRO CONTROL INVENTARIOS

FECHA

DETALLE

ENTRADA SALIDA EXISTENCIAS
COSTO COSTO COSTO COSTO COSTO COSTO
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
UNITARIO | TOTAL UNITARIO | TOTAL UNITARIO | TOTAL
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ANEXO 3

ORDEN DE PEDIDO PARA PRODUCTOS

SENORES: FECHA DE RECEPCION:
DIRECCION: TEEFONO
FECHA DE ENTREGA:

DESCRIPCION CANTIDAD | TAMANO | VALOR UNITARIO [ VALOR TOTAL
SON: TOTAL USDS.
RECIBIDO POR:

ENTREGADO POR:
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ANEXO 4

5

i ﬂ t, Eloy Alfaro 30-350 y Amazonas

J Telf: (593)2 3060 100
COBIERND HACIONAL DE LA F‘—-JDEM YWWW.Magap.gon ot b.ec

EEPURLICA DL ECUALGER

productor en finca o centro de acopio por componentes la siguiente:

TABLA DACIAL DE PAGO AL PRODUCTOR MAS CALIDAD
FROPUESTA MAGAP

PRECIO BASE N INGRESE 50 PRECHD

Por decima % Grasa

Por decima % Proteina 0,0045] 1,0714%

& contenida PROTEINA
aleina -

Articulo 4.  Las personas naturales o juridicas deberdn pagar el precio de sustentacion en
finca o centro de acopio resultante de la aplicacitn de la tabla oficial por componentes mis el
pago por calidad higiénica y calidad sanitaria de manera obligatoria considerando todos los
pardmetros establecidos en la misma y utilizando uno de los métodos descritos en las tablas
oficiales de calidad higiénica descritas a continuacidon en este instrumento:

CAMEIOS POR REDUCTASA
Base Hrs 3
Cambio por cada 1/2h 0,015 Precio por compo nent!f.-lnsn:se su precio

20 25 35 a9 45 50 55 5,0
03900 0,4050 0,4350 0,4500 04650 0,4800 n,:nsu- D7
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]
“ru. By Sitaen: 30350y Braggonag
Tl (5012 080 1
— WAW.Maosp gob e
e —— SR e
CAMEDS POR CONTEDS B&C TER LS % TOTALES |CET)
B = H05] %00 Precio por wnidad de Fenga (000
Cambion unidmrios [k LD00| =
Renpgo: enox 1000 Pracin g com ponesie:

1 Z 3 L] L [ ¥ E k| 14

ai4r

Aanges en x 1000
11 12 13 L | 15

f.a1 04 030  G0F 03T 0is (L35 0,34 03 o3

CaRaE 0 WP [Unldade ¢ Formadoras de Colonias)
Baxia (= J0KERp 300 Prechs por unidad de respn 000031
Cambios uniar s (= 1000| 10 Iigrane un precho

Frecio p:-rn:rlpuinl--.

051 D.506E 05037 05008 04975 04044 04913 04881 O4E%1 0482

i

047 04758 04717 Q4656 04655 0,8534 04603 04572 [ &84] 51

GA4E LedaE 04447 04186 Q4355 O43F  Sagan 0L&e: 04231

| Deade
Hasm

0217 QA1 0407 04076 0405 08004 03ME 03952 03921 O30

Dz
Hazsa

G3BE O0.53E 0.3M™M7 03766 03735 0™ 03573 03541 0.3EIL 03sa

Do e
Hatla

0,355 OLASIR 03487 034856 (343% 07394 03363 04517 02301 0327

Articubs 5 Laa persones raturales o juridicas, sean dstas indusirias Mcieas bajo cualquier
modalidad, esio @5, arlesanales, micr, pequefias, medianas o grimdes, ¥ cenmros de acopio gue
actuen en calided de compradores, no podrin resobver de forma aleatorin |s aplicacion de &

b



