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Resumen
Este trabajo tiene como objetivo desarrollar una propuesta de produccion méas limpia
para el area de procesos de la Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega
Jeracef, para ello se ha visitado a la empresa, obteniendo su informacién general y
entendiendo la probleméatica. Se revis6 material bibliografico y propuestas
desarrolladas sobre el tema. Posteriormente, el estado del &rea productiva fue
analizado mediante un cuestionario de produccién mas limpia, asi, se determiné las
alternativas para producir de manera amigable con el medio ambiente, mismas que se
encuentran en el modelo de produccion més limpia enfocado en los subprocesos

clave identificados anteriormente.

Palabras clave: Produccion més limpia, subprocesos clave, modelo, medio

ambiente.
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ABSTRACT

The aim of this work is to develop a proposal of cleaner production in the process area of La
Mega Jeracef Association of Producers and Ranchers. For this purpose, the company was
visited and general information was gathered in order to understand its difficulties. Some
bibliographical material and prior proposals on this subject were reviewed. Later, the state of
the production area was analyzed through a cleaner production questionnaire. In this way,
production alternatives in an environment-friendly way were incorporated. These alternatives
may be found in a cleaner production model which focuses on the previously identified key

sub processes.

Key words: cleaner production, key sub processes, model
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Introduccion
La Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef es una empresa que se
dedica a la produccién y comercializacion de queso mozzarella, actualmente
distribuye su producto en las ciudades de Macas, Sucla, Cuenca y Limén Indanza.
La forma de produccion que llevan es netamente empirica y al ser asi se tiende a
cometer errores en las proporciones de recursos que se destinen a cada subproceso
del proceso de produccién, generando asi, desperdicios que aumentan costos para la
empresa, es por ello que se ha elegido como tema de tesis la propuesta de un
programa de produccion mas limpia aplicado al area de produccion y con esto ayudar
a la empresa con su desenvolvimiento en el mercado de los quesos y a su vez la
imagen que presenta ante la sociedad, pues al producir limpiamente se cuida el

medio ambiente.

La investigacion busca desarrollar la propuesta de produccion méas limpia teniendo
en cuenta aspectos como el scrap (desechos, residuos, desperdicios) generado y los
tiempos muertos de cada subproceso de produccion y asi planear diferentes
alternativas para producir de manera limpia que ademas proporcionen beneficios a la

empresa.

En el primer capitulo se detalla diferentes temas relacionados con la informacién de
la empresa, dando a conocer como fue que surgio la idea de este negocio, como esta
conformada, es decir, su organizacion empresarial mediante un organigrama, la
forma en que manejan su proceso de produccion y la distribucion hacia su mercado
en general. Asi mismo se pone en conocimiento la mision, vision, y valores
organizacionales. Por ultimo, se hace un analisis FODA y PEST, el primero para
determinar los pros y contra que tienen internamente y que se los proporciona el
entorno; el analisis PEST es para conocimiento de sucesos importantes para la

empresa que presenta el entorno en el que se desempefia.

El segundo capitulo consiste en una revision bibliogréafica sobre la produccion mas
limpia y asi tener conocimiento de como llevar a cabo un programa de produccion
mas limpia en el que se han tomado referencias como libros, articulos cientificos,
tesis, entre otros. También se trata temas referentes a la gestion ambiental, porque el
tema esta netamente ligado a una mejoria en el impacto que la empresa provoca al

medio ambiente.



El tercer capitulo tiene que ver con el analisis de los procesos de la empresa para
estar informados sobre los problemas que la empresa tiene realmente y asi poder
proporcionar las alternativas correctas, para esto se analiza cudles son los
subprocesos clave. En este punto se realiza un andlisis de valor agregado para
identificar los tiempos muertos de cada subproceso. Ademas, se dispone de una
herramienta para determinar el grado en que la empresa lleva una produccion méas

limpia de manera empirica.

En cuarto capitulo se realiza el modelo de produccion méas limpia de la empresa,
dividiéndolo en diferentes cuadros correspondientes a cada uno de los subprocesos
clave. Los cuadros presentan informacion como la descripcion del subproceso, las
actividades, los recursos que se emplea, el problema que presenta, indicadores, las

alternativas de produccion mas limpia y los beneficios que traeria su aplicacion.



CAPITULO |

1. INFORMACION DE LA EMPRESA

1.1 Caracterizacion de la empresa

La Asociacion de productores y Ganaderos La Mega Jeracef es una empresa privada
categorizada como microempresa sin &nimos de lucro que busca la elaboracién de
productos derivados de la leche, frutas y la obtencion de carne en Optimas
condiciones. Actualmente su unico producto es el queso mozzarella, el cual es
distribuido a varios locales comerciales y restaurantes de la provincia de Morona
Santiago y Azuay. La marca con la que la empresa comercializa el queso mozzarella

se denomina Limoléacteos.

La empresa cuenta con Unicamente con cuatro colaboradores, de los cuales tres
permanecen en la planta de produccion laborando ocho horas diarias y una persona
presta sus servicios como chofer durante dos horas diarias.

1.2 Mision y vision
Misién:
Proveer a los consumidores de todo el pais un producto completamente confiable

para el consumo de todas las personas, mediante el seguimiento de las normativas

que han implantado todas las organizaciones de control sanitario.

Vision:
Llegar a ser una empresa altamente competitiva en la produccion de queso

mozzarella en tanto a costos y calidad, ademas de tener extenso reconocimiento en

las provincias de Azuay, Cafiar y Morona Santiago.



1.3 Valores organizacionales

1-

Confianza: dentro de las instalaciones de la empresa se tiene la absoluta
confianza de hacer algin comentario o sugerencia al representante legal.
Ademas, el lider de la empresa no tiene problema alguno en ausentarse de la
empresa, pues existe buena relacion con sus subordinados y estos se

desempefiaran de eficientemente aun cuando no esté su lider.

Competitividad justa: la empresa compite de la manera mas justa posible,
pues no se difama a los competidores dandoles mala imagen. La manera de
enfrentar a sus rivales es enfocandose en proveer un producto de calidad y
con una buena imagen empresarial, tratando cada vez de reducir el precio y

con todo lo anterior obtener una mejor participacién de mercado.

Etica: dentro de la empresa, tanto colaboradores como el representante legal
mantienen un comportamiento ético, pues existe la seguridad de no cometer
actos de corrupcién dentro y fuera de las instalaciones de la empresa, asi no

se perjudica a la imagen de la organizacion.

Responsabilidad: los colaboradores cumplen con el trabajo para el que han
sido contratados y lo hacen sin importar la supervision. Estos estan
conscientes que el producto debe tener las mejores condiciones y debido a los
altos riesgos que existen en la planta se necesita de una cultura responsable

para poner no en peligro a las personas y perjudicar a los stakeholders.

Respeto: la empresa mantiene una cultura de respeto hacia sus comparieros,
desde que se entra a trabajar se concede una charla preliminar para aclarar la
posicién de la empresa con respecto a los valores organizacionales. También
se manifiesta que el respeto debe existir hacia el cliente, dando una excelente
atencion, pues estos en muchas ocasiones llegan hasta la planta de produccion
a comprar el producto y es atendido por los mismos colaboradores o el

representante legal.



1.4 Historia de la empresa

La Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef fue fundada el primero
de junio del afio 2011 en el cantdon Limén Indanza de la provincia de Morona
Santiago. Este proyecto surgio por una idea de varios maestros de las diferentes
escuelas del canton para crear un centro de acopio de leche de los diferentes
ganaderos de la zona, con el fin de proveer de insumo a la empresa Lacteos San
Antonio de la ciudad de Cuenca. No obstante, debido a la falta de tiempo que tenian
los fundadores de la asociacion, la empresa paso en estado pasivo hasta septiembre
del afio 2016, fecha en la que el Ministerio de Agricultura y Ganaderia dono
maquinaria para llevar a cabo las operaciones para lo que se formo la empresa, sin
embargo, la leche que producian los ganaderos no cumplia con los estandares de
calidad que exigia su cliente por lo que el negocio no pudo ser concluido y varios

socios se retiraron.

En octubre del 2016, el sefior Edgar Pasmifio Reinozo Peléez, actual representante
legal, tomo la iniciativa de cambiar la misién de la asociacién y ser quienes
produzcan alimentos a base de la leche y aprovechar la maquinaria que habian
donado. Actualmente la Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

cuenta con 11 socios, los cuales se redacta a continuacion:

Edgar Reinozo
Paul Reinozo
Micaela Reinozo
Carmen Basurto
Katherine Lucero
Jorge Torres
Anibal Torres
Jhony Martinez

© o0 N o gk~ w0 DN

Fabricio Sanchez

[ IRy
o

. Ménica Samaniego

[EEY
[EEY

. Euclides Naranjo

[EN
N

. Gerardo Lozano
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w

. Olga Portilla



14. José Bermeo

1.5 Ubicacion de la empresa

Las instalaciones de tanto la planta de produccién como el area administrativa se
encuentra en la provincia de Morona Santiago en el canton Limon Indanza en el
barrio 12 de diciembre, las calles son: avenida 12 de diciembre S/N con interseccion

a la calle Alberto Espinoza.

1.6 Organizacion empresarial

La empresa fue fundada por varios socios que aportaron capitales para el
levantamiento de la organizacion, entre ellos se encuentra el actual representante
legal quien estd a cargo de dirigir a las personas que colaboran en la planta y el

chofer.

Figura 1 Organigrama de la Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

SOCIOS/ACCIONISTAS

REPRESENTANTE LEGAL

JEFE DE PLATA DISTRIBUCION (CHOFER)

OPERARIO 1

OPERARIO 2

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef.

Elaborado por: Lituma Fernando



1.7 Cantidad de trabajadores y jornada en la que operan

La microempresa dispone de cuatro empleados de los cuales tres se encuentran en la
planta de produccién encargados de la elaboracion, control y empaquetado del queso
y un trabajador tiene el cargo de chofer para la recoleccion de la leche por las

mananas.

En tanto a la jornada en la que opera cada uno de los empleados, existen dos
horarios, pues las horas en las que trabajan depende del trabajo que realizan. El
personal que permanecen en la planta y el chofer prestan sus servicios durante ocho y
dos horas diarias respectivamente, de lunes a viernes. Siendo sus horarios los

siguientes:
Empleados de planta

- Maiana: 8:00 —12:00
- Tarde: 13:00 - 17:00

Chofer

- Maiiana: 5:00 — 7:00

1.8 Situacion del mercado

La Asociacion de Productores y Ganaderos la Mega Jeracef cuenta con un producto
que cumple con todos los estandares de calidad establecidos por las organizaciones
de control sanitario por lo que tiene una buena acogida en tanto a la calidad de queso,
no obstante, el precio al que lo comercializa es mayor al que ofrece los competidores
mas desarrollados en el area de produccion de quesos. El precio al que se distribuye a
los diferentes locales comerciales y restaurantes es de $3,25 por libra, mientras que

los competidores lo hacen a $2,75 por libra.

En la localidad de la empresa (Limon Indanza) el producto no tiene una buena
acogida, pues los comercializadores se centran en un precio bajo para poder obtener
buenas utilidades, asi mismo, los consumidores tienden a preferir un producto barato,

teniendo asi que uUnicamente dos locales comerciales receptan el producto en
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cantidades relativamente bajas. Sin embargo, la empresa también vende el producto
directamente al consumidor final a un precio de $3,50 la libra, lo que resulta, para el
cliente, mas barato que comprar en una tienda minorista. Las tiendas que compran el

producto en la localidad son: Comercial M&B y Comercial Dofia Marina.

En tanto a los clientes ajenos a la localidad de la empresa, estos tienen una
preferencia més elevada en la calidad del queso que se les provea, por lo cual las
ventas en estos lugares son significativas y contribuyen con el desarrollo de la

empresa.

Ademas de la calidad del queso que provee la Asociacion de Productores y
Ganaderos La Mega Jereacef, la empresa ha desarrollado varias presentaciones con
respecto al peso del producto, lo que ha llegado a atraer aun mas al cliente, puesto
que al consumidor final le interesa poder adquirir el producto en el tamafio y
proporcion que mas le convenga, teniendo asi las siguientes presentaciones del queso

que se ofrece en un orden de menor a mayor peso:



Tabla 1 Presentaciones del producto

N°| PRESENTACION |CANTIDAD
GRAMOS

1 | Paquete

50
2 | Paquete

100
3 | Paquete

120
4 | Paquete

150
5 | Paquete

200
6 | Paquete

250
7 | Paquete

400
8 | Paquete

450
9 | Paquete

500
10 | Paquete

1000
11 | Paquete

5000

Fuente: Asociacion de Productores Y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando



1.9 Productos que comercializa

En la actualidad la Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef elabora

un solo producto que es el queso mozzarella, el cual es distribuido en las diferentes

presentaciones descritas en el punto anterior para generar una mayor satisfaccion al

cliente.

1.10

Proceso de produccién

Para la elaboracion del queso mozzarella se tiene los siguientes pasos o subprocesos

a sequir:

1-

Subproceso de recepcion de la leche: en este subproceso se envia la leche
comprada a un centro de acaparamiento o de acopio de la empresa. El centro
de acopio proporciona una mayor certeza de que la materia prima se conserve
con los estandares de calidad y puede ser procesada confiando en que el
producto terminado se encuentre en condiciones de ser distribuido al publico.
Posteriormente, la leche, es colocada en recipientes debidamente lavados y
desinfectados, a través de una manguera, la cual tiene una tela en la salida

que sirve para cernir toda basura que se encuentra en el liquido.

Subproceso de control de calidad: en el subproceso anterior se da un
tratamiento adecuado a la leche para evitar la contaminacion y perjudicar al
producto. No obstante, para complementar este procedimiento se debe
comprobar que el lacteo esté realmente en condiciones adecuadas, pues puede

ser alterado antes de que sea llevado hasta el centro de acopio.

El control de calidad esta sujeto a la norma INEN 9:2012 quinta revision; y se
lo hace en la empresa por medio de un aparato tecnologico, mediante el cual
se realizan exdmenes de agua, acidez, reductasa, grasa, control mastitis, entre
otros, con lo que se determinara si la leche esta en las condiciones adecuadas
para la produccion del queso, de lo contrario se rechazara la materia prima.
Para determinar la acidez de la leche, ademas del control realizado en las

instalaciones de la empresa, se analiza también cuando se adquiere la leche,
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tomando una muestra de cada proveedor y mezclandola con alcohol vy
observar la reaccion. Si la leche forma una especie de grumos significa que

esta con un nivel de acidez mayor al normal.

Subproceso de pasteurizacion: en este ubproceso la leche es colocada en un
recipiente de metal en donde se la llevara a una temperatura de 72 grados
centigrados. Un consejo practico en este proceso es la exactitud en la
temperatura indicada, pues si llega a ser mayor se perderan propiedades
beneficiosas para el producto, de la misma manera la temperatura no debe

bajar, pues no se lograra purificar la materia prima y se contamina.

Después, se lleva a la leche a una temperatura de entre 40 a 42 grados
centigrados. Siendo esta temperatura inferior a la utilizada en el proceso de
pasteurizacion el objetivo es disminuir la temperatura de manera inmediata a

la finalizacion de la actividad anterior.

Subproceso de adicion: en la leche se adiciona dos componentes que son el
acido citrico y el cuajo en 0,15% y 0,08% respectivamente. Los objetivos de
afiadir el acido citrico en la leche son algunos, como la intolerancia de
algunas baterias perjudiciales para el proceso a un componente acido y asi las
bacterias que aportan valor a la produccién pueden reproducirse libremente.
También, el &cido citrico aporta nutrientes, mejor contextura al queso
mozzarella y acelera el proceso de produccién. La adicién del cuajo coagula a
la leche, formando una masa gelatinosa o cuajada, el cual sera la base para el

queso.

El primer componente a adicionar es el acido citrico y después de un corto
periodo de tiempo, cuando este componente se haya integrado perfectamente
con la leche, se incorpora el cuajo y se espera nuevamente hasta que se forme

la cuajada. La parte liquida al terminar este proceso se la denomina suero.

Subproceso de corte del cuajo: aqui se corta el cuajo segin como la persona

a cargo de la produccién lo haya establecido. A través del corte de la cuajada
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se hace menos complicada el vaciado del suero. Esto se realiza mediante una
lira, atravesando la masa de forma horizontal y vertical para formar pequefios

cubos.

6- Subproceso de desuerado: el objetivo del desuerado es separar la parte
liquida de la sélida. Esto se hace mediante la incorporacion de agua caliente a
la composicidn para que se lave y asiente la masa y con un recipiente se
extrae el suero dejando libre a la cuajada.

7- Subproceso de reposo: este paso dura hasta que se obtenga como resultado
una masa gue pueda estirarse sin romperse.

8- Subproceso de calentamiento: la masa se la lleva a agua caliente con la que
se completara la elasticidad deseada para el siguiente proceso

9- Subproceso de hilado: este paso Unicamente consiste en el repetido

estiramiento de la masa mientras siga en una temperatura alta. El hecho que
la masa este aun caliente facilita el estiramiento de la misma y asi se evita que

tenga grumos y también tiene una contextura suave y eléstica.

10- Subproceso de moldear y prensar: consiste en llevar la masa a recipientes
que moldean al producto y lo prensan al mismo tiempo. Los recipientes deben
estar preparados para dar como resultado el peso y tamafio esperado. Para
cada presentacion del producto existe un molde y se lo prensa de manera
estandarizada para que todas las unidades tengan el mismo peso y volumen

que estard marcado en el empaque. del queso.

11- Subproceso de enfriamiento: para que todas las unidades estén sdlidas y
resistentes se las aflade en agua a temperatura ambiente, con lo que se
enfriard lo que ya llega a ser el queso. El cambio de temperatura le da una

consistencia mas resistente al tacto.
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12- Subproceso de cloruro de sodio: la sal, llamado de otra forma, se adiciona
en un 4% procurando que se lo incorpore en todo el queso para obtener un

salado uniforme.

13- Subproceso de empaquetado y puesta de etiquetas: en este proceso se
empaquetara el producto segun las presentaciones por peso y tamafio que se

lo dé.

14- Subproceso de almacenaje: para evitar que se darie el producto a este se lo

almacenara a una temperatura de entre 1 a 4 grados centigrados.

1.11  Andlisis FODA

El anélisis FODA es una herramienta simple que ayuda a hacer un diagnostico de la
situacion estratégica de la empresa. Esta herramienta se base en el ambiente interno y
externo de la empresa y determinar las fortalezas y debilidades en el caso del primero
y las oportunidades y amenazas en el caso del segundo. Identificando los factores
internos y externos se establecen estrategias con las que se puede generar un

equilibrio entre estos (Talancén, 2006).

Tabla 2 Representacion del FODA

FODA
INTERNO EXTERNO
+ FORTALEZAS |OPORTUNIDADES

- DEBILIDADES | AMENAZAS

Fuente: Talancon, 2006

Elaborado por: Lituma Fernando
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FORTALEZAS

1- El producto que se ofrece se mantiene bajo los parametros de higiene y
calidad establecidos por las diferentes entidades de control.

2- Buena relacion con los proveedores de la materia prima (leche).

3- Amplio conocimiento sobre los lacteos por parte del jefe de produccion vy el
representante legal de la empresa.

4- Baja rotacion de los colaboradores lo que lleva a una mayor experiencia en la
elaboracion del queso mozzarella de la Asociacion de Productores y
Ganaderos La Mega Jeracef.

5- Infraestructura propia, tanto en el area de produccién como la administrativa,
lo que conlleva a una reduccién de costos por arriendo.

DEBILIDADES

1- Poco espacio fisico de la planta de produccion, lo cual impide el crecimiento
de la empresa.

2- Altos costos de produccidn en relacion con los de la competencia.

3- Poca disponibilidad y aprovechamiento de las Tecnologias de Informacion y
Comunicacion para dar a conocer el producto y mejorarlo.

4- Bajo capital para invertir en el desarrollo de la empresa

5- Baja capacidad de las maquinas productivas y de almacenamiento del queso.

OPORTUNIDADES

1

La ubicacion de la empresa es en una zona de alta actividad ganadera de la
que se puede adquirir buena materia prima.

Comunidad con amplios conocimientos de lacteos y elaboracion de quesos, lo
cual facilita la obtencion de mano de obra eficiente.

Apertura de nuevos bares y restaurantes productores de alimentos que utilizan
queso mozzarella en la localidad.

Informacion accesible por medio del internet para el mayor conocimiento de
estrategias de ventas y produccion.

Facilidad de publicidad por medio de herramientas de internet como las redes

sociales o una pagina web.
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AMENAZAS

1- Poca acogida del producto en la localidad de la empresa.

2- Competidores comercializan el queso a un precio inferior al de la Asociacion
de productores y ganaderos La Mega Jeracef.

3- Apoyo deficiente por parte de las entidades gubernamentales para el
desarrollo de las pymes locales.

4- Peligro de alteraciones en la materia prima por parte de los mismos
proveedores de la leche.

5- Entrada de nuevos competidores al mercado de los quesos.

A partir de la identificacion de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
se pueda hacer un analisis para determinar la situacion de la empresa de forma
cuantitativa mediante las matrices MEFI, MPC y MEFE y posteriormente determinar

las estrategias que ayuden a la empresa a solucionar problemas (Talancon, 2006).

A continuacion, se presenta las matrices de evaluacion para la Asociacion de

Productores y Ganaderos La Mega Jeracef.
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1.11.1 Matriz de evaluacioén de factores internos (MEFI)

Tabla 3 Matriz MEFI de la Asociacion de Productores y Ganaderos la Mega Jeracef

MATRIZ MEFI

FACTOR

PESO

CALIFICACION

PONDERACION

FORTALEZAS

1- El producto que se ofrece se
mantiene bajo los pardmetros de
higiene y calidad establecidos por

las diferentes entidades de control.

0,1

0,3

2-  Buena relacion con los
proveedores de la materia prima
(leche).

0,08

0,16

3- Amplio conocimiento sobre
los lacteos por parte del jefe de
produccién y el representante legal

de la empresa.

0,15

0,6

4- Baja rotacion de los
colaboradores lo que lleva a una
mayor  experiencia  en la
elaboracion del queso mozzarella
de la Asociaciéon de Productores y

Ganaderos La Mega Jeracef.

0,1

0,3

5-  Infraestructura propia, tanto
en el area de produccién como la
administrativa, lo que conlleva a
una reduccion de costos por

arriendo.

0,12

0,48

DEBILIDADES

1- Poco espacio fisico de la
planta de produccion, lo cual
impide el crecimiento de la

empresa.

0,1

0,4
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2- Altos costos de produccién en
relacion con los de la competencia. 0,1 3 0,3

3- Poca disponibilidad vy
aprovechamiento de las
Tecnologias de Informacion vy

Comunicacién para dar a conocer

el producto y mejorarlo. 0,05 2 0,1
4- Bajo capital para invertir en el
desarrollo de la empresa 0,1 3 0,3
5- Baja capacidad de las

maquinas  productivas 'y de
almacenamiento del queso. 0,1 3 0,3
1 3,24

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

La matriz de evaluacion de factores internos presenta un total de 3,24, el cual es
superior al promedio de 2,5. Sin embargo no es recomendable fijarse Gnicamente en
el resultado de la sumatoria de fortalezas y debilidades, sino que se debe tomar en
cuenta cual de esos dos factores es el que mas peso tiene. En el caso de La Mega
Jercef el resultado de las fortalezas es de 1,84 y es superior a las debilidades que se
ubica en 1,4. Con esto se puede concluir en que las fuerzas internas tienen un peso

mas significativo que las debilidades.
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1.11.2 Matriz de evaluacién de factores externos (MEFE)

Tabla 4 Matriz MEFE de la Asociacion de Productores y Ganaderos la Mega Jeracef

MATRIZ MEFE

FACTOR

PESO

CALIFICACION

PONDERACION

OPORTUNIDADES

1- La ubicacion de la empresa es
en una zona de alta actividad
ganadera de la que se puede adquirir

buena materia prima.

0,1

0,2

2- Comunidad con amplios
conocimientos de  lacteos vy
elaboracion de quesos, lo cual
facilita la obtencion de mano de

obra eficiente.

0,05

0,1

3- Apertura de nuevos bares vy
restaurantes productores de
alimentos que utilizan queso

mozzarella en la localidad.

0,1

0,3

4- Informacion accesible por
medio del internet para el mayor
conocimiento de estrategias de

ventas y produccion.

0,08

0,32

5- Facilidad de publicidad por
medio de herramientas de internet
como las redes sociales o una

pagina web.

0,2

0,8

AMENAZAS

1- Poca acogida del producto en la

localidad de la empresa.

0,12

0,36

2- Competidores comercializan el
queso a un precio inferior al de la

Asociacion de  productores y

0,1

0,3
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ganaderos La Mega Jeracef.

3- Apoyo deficiente por parte de
las entidades gubernamentales para

el desarrollo de las pymes locales. 0,1 3 0,3

4-  Peligro de alteraciones en la
materia prima por parte de los
mismos proveedores de la leche. 0,05 2 0,1

5- Entrada de nuevos
competidores al mercado de los
quesos. 0,1 4 0,4
1 3,18

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

En el caso de la evaluacion de los factores externos se tiene un resultado de 3,18, y al
igual que en la evaluacion de factores internos es superior al promedio de 2,5. Los
resultados independientes de las oportunidades y amenazas son de 1,72 y 1,46
respectivamente, lo cual demuestra que el mayor peso cae sobre las oportunidades

gue se presentan en el ambiente externo de la empresa.

1.11.3 FODA cruzado o matriz MAFE

Se present0 las matrices de evaluaciéon de los factores internos y externos de la
Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef. Con ello se ha podido
obtener una vision mas exacta de la situacion actual de la empresa sabiendo que sus
fortalezas tienen mayor peso que sus debilidades y las oportunidades que se le
presentan son mas significativas que las amenazas a las que esta expuesta la
organizacion. Esta informacion permite saber como actuar y en qué puntos centrarse
para mejorar continuamente. No obstante, existe una herramienta adicional llamada

matriz MAFE que permite formular estrategias de acuerdo con fortalezas,
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debilidades, oportunidades y amenazas. Esta matriz analiza el FODA relacionando a

cado uno de sus elementos y genera estrategias en base a esto (Talancén, 2006).

Tabla 5 Composicion y descripcion del FODA cruzado

FA

DA

Mediante las fortalezas que tiene la
empresa se  minimizard las
amenazas o el impacto que estas

generen

Con el conocimiento de las debilidades
de la empresa y los problemas a los que

estd expuesta

FO

DO

Mediante las fortalezas de la
organizacion se genera formas de
aprovechamiento de los beneficios

que estan presentes en el entorno

Las oportunidades que tiene el entorno
sera un medio para poder corregir las
debilidades que tiene la organizacion

Fuente: Talancén, 2006

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 6 FODA cruzado de la Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega

Jeracef
INTERNOS
FORTALEZAS DEBILIDADES
1- El producto que se ofrece |1- Poco espacio fisico
se  mantiene bajo los|de la planta de
parametros de higiene y|produccion, lo cual

MATRIZ FODA
CRUZADO O
MATRIZ MAFE

calidad establecidos por las

diferentes entidades de control.

impide el crecimiento

de la empresa.

2- Buena relacion con los
proveedores de la materia

prima (leche).

2-  Altos costos de
produccion en relacion
con los de la

competencia.

3- Poca disponibilidad

3- Amplio  conocimiento |y aprovechamiento de

sobre los lacteos por parte del [las  Tecnologias de

jefe de produccion y el |Informacion y

representante  legal de la|Comunicacién para dar

empresa. a conocer el producto y
mejorarlo.

4-  Baja rotacion de los

colaboradores lo que lleva a
una mayor experiencia en la
del

mozzarella de la Asociacion de

elaboracién queso

Productores y Ganaderos La

Mega Jeracef.

4- Bajo capital para
invertir en el desarrollo

de la empresa

5- Infraestructura propia,
tanto en el area de produccion
como la administrativa, lo que
conlleva a una reduccién de

costos por arriendo.

5- Baja capacidad de
las maquinas
productivas y de
almacenamiento del

queso.

OPORTUNIDADES

FO

DO
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SONddIXd

1- La ubicacion de la
empresa es en una zona
de alta actividad
ganadera de la que se
puede adquirir buena

materia prima.

2-  Comunidad con
amplios conocimientos
de lacteos y
elaboracion de quesos,
lo cual facilita la
obtencion de mano de

obra eficiente.

3- Apertura  de
nuevos bares y
restaurantes

productores de
alimentos que utilizan
queso mozzarella en la

localidad.

4- Informacion
accesible por medio
del internet para el
mayor conocimiento de
estrategias de ventas y

produccién.

5- Facilidad  de
publicidad por medio
de herramientas de
internet como las redes
sociales 0 una pagina

web.

Beneficiarse de la zona

ganadera en la que se ubica la

empresa para fortalecer aiin

maés la calidad del queso
mozzarella
(F1- 01)

Acudir a la informacion
disponible en internet
para tener un mejor
desempefio en el area de
produccion y estrategias
y asi reducir los costos
(D2-04)

AMENAZAS

FA

DA
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1- Poca acogida del

producto en la
localidad de la
empresa.

2- Competidores

comercializan el queso
a un precio inferior al

de la Asociacién de

productores y
ganaderos La Mega
Jeracef.

3- Apoyo deficiente

por parte de las

entidades

gubernamentales para

el desarrollo de las
pymes locales.

4- Peligro de
alteraciones en la

materia prima por parte
de

proveedores

los mismos
de Ila

leche.

5- Entrada de nuevos
competidores al

mercado de los quesos.

Aprovechar la buena relacion
con los proveedores y el
amplio conocimiento en
lacteos para combatir las

alteraciones que se pueda dar a
la materia prima y que
complican el proceso de
elaboracion del queso
mozzarella
(F2, F3- A4)

Utilizar herramientas de
comunicacion y
publicidad en el internet
como las redes sociales
para dar a conocer el
producto a toda la
localidad
(D3- A1)

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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1.11.31 Estrategias generadas por la matriz MAFE
e Estrategia Fortalezas- Oportunidades (FO)

Obtener una ventaja competitiva a partir del aprovechamiento de la zona ganadera en
donde se ubica la empresa y asi elaborar un producto de mejor calidad. Esta
estrategia estd formulada analizando que se puede aprovechar los recursos que se
tiene en la zona (oportunidad 1) para fortalecer ain més la calidad que tiene el

producto que se elabora (fortaleza 1).

e Estrategia Debilidades- Oportunidades (DO)

Aprovechar la informacion que esta disponible en el internet para lograr un mejor
rendimiento tanto en la parte administrativa como en la produccion para reducir
costos. Esta estrategia se formul6 a partir de la oportunidad que se tiene en el internet
para conseguir informacion valiosa para la empresa (oportunidad 4) y asi mejorar el
problema que tiene por los costos de produccion superiores a la competencia
(debilidad 2).

e Estrategias Fortalezas- Amenazas (FA)

Aprovechar la favorable relacion que se tiene con los proveedores de la materia
prima y el conocimiento y experiencia en los lacteos para evitar alteraciones en la
leche por parte de los mismos proveedores. Esta estrategia, a diferencia de las dos
anteriores, esta formulada a través del aprovechamiento de dos fortalezas (Fortaleza
2 y 3) para hacer frente a una sola amenaza (amenaza 4).

o Estrategia Debilidad- Amenaza (DA)

Utilizar herramientas de comunicacion y publicidad como redes sociales que estan
disponibles en el internet para promocionar el producto en la localidad y mejorar la
situacion actual. Esta estrategia es la combinacion el problema que tiene con la
acogida del producto en la zona que se ubica la empresa (amenaza 1) y el bajo

aprovechamiento que hay en tanto a herramientas Utiles que provee el internet
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(debilidad 3). La idea es corregir un problema que se tiene dentro de la empresa para

que esto conlleve a la solucion de un problema que genera el entorno.

1.12  Analisis PEST

El andlisis PEST consiste en el estudio de aquellos factores que estan presentes en el

entorno y que la empresa no tiene poder para controlarlos, pero en el transcurso del

tiempo estos factores van a intervenir en el desarrollo de la empresa, sean para

apoyarla o atrancarla, es decir, el entorno puede generar aspectos tanto positivos

como negativos para las organizaciones. Las siglas PEST corresponden a los factores

politicos, econdmicos, sociales y tecnologicos (Martinez & Milla, 2012).

Tabla 7 Composicion el analisis PEST

Factores Factores
Factores politicos econdémicos Factores sociales |tecnoldgicos
e Aspectos
macroeconém e Culturade e Grado
e Legislaciones icos consumo tecnoldgico
e Riquezay e Beneficios
e Incentivos e Demanda pobreza publicos
e Edades de
e Costos en la e Accesoa
e Cultura politica general poblacion internet

1.12.1 Factores politicos

Fuente: Martinez & Milla, 2012

Elaborado por: Lituma Fernando

En la actualidad la situacion politica del Ecuador se ha visto fragmenta por la salida

del expresidente Rafael Correa, quien después de diez afios de gobierno bajo una
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Unica linea politica dejo el poder y el pais actualmente esta dirigido por
personalidades opositoras al gobierno anterior, a pesar de venir del mismo partido
politico. Esto genera incertidumbre sobre las decisiones que vayan a ser tomadas por

el actual presidente de la republica.

Con el acuerdo comercial firmado con la Union Europea se ha establecido la
reduccion y eliminacién de tasas arancelarias a diferentes productos e incluso existe
el compromiso de la Union Europea de eliminar los subsidios que da a aquellos
productos que estan bajo eliminacion de aranceles. Entre los bienes que estan para
ser exentos de aranceles estan los quesos de pasta azul y maduros, los cuales tendran
17 afos para tener un arancel del 0%. Esto representa una desventaja para la
Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef en el tema de desarrollo,
pues los quesos provenientes de la Unién Europea llegan a un precio inferior al
mercado nacional y cuando la Asociacion decida involucrarse en estos productos
lacteos, atravesard una situacion complicada, sin embargo, hay que considerar que la
Unién Europea planea eliminar el subsidio para la exportacion de queso, y al ser
efectuada esta accion, el precio no sera demasiado bajo para representar una fuerte

amenaza (Camara de Comercio de Guayaquil, 2017).

De acuerdo con el Servicio de Rentas Internas el gobierno ecuatoriano presenta una
serie de beneficios e incentivos para mejorar la situacion de las empresas y fortalecer

la matriz productiva, entre ellas tenemos:

- Deduccion del 100% para el impuesto a la renta en la depreciacion de
aquellos recursos que dispongan las empresas como maquinaria y equipos
tecnoldgicos, lo cuales sirvan para que se lleve una produccion mas limpia

dentro de las fabricas.

- Deduccion del 150% para el impuesto a la renta por el incremento de las
remuneraciones debido a la mayor contratacion de personal e incluir a

personas con discapacidad en la empresa. De la misma manera cuando se
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provea de trabajo en lugares con una condicion econémica baja y que

pertenezcan a las fronteras del pais.

- Facilidad en el pago de los cargos arancelarios y del impuesto al valor

agregado por la adquisicion de bienes de capital de origen extranjero.

Los puntos anteriormente descritos son muestras de los beneficios e incentivos que
se dan actualmente para que las empresas puedan desarrollarse y mejorar la situacion
econdmica de la sociedad, asi como proteger el medio ambiente.

1.12.2 Factores econdmicos

1.12.2.1 Producto interno bruto (PIB)

Para el afio 2018 el producto interno bruto del Ecuador (PIB) se registr6 en 108,3
miles de millones de dolares segun el Banco Central del Ecuador, cifra mayor a los
98,61 miles de millones de dolares del afio 2016, esto forma parte de la variacion que

tuvo la economia desde el afo 2016 al 2018.

Tabla 8 Variacion porcentual del PIB

Afo |Variacion (%)
2010 3,5
2011 7,9
2012 5,6
2013 4,6
2014 3,7
2015 1,9
2016 -1,2
2017 2,4
2018 1

Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Lituma Fernando
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Figura 2 Variacién porcentual del PIB
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Fuente: Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Lituma Fernando

El cuadro anterior muestra una situacion preocupante en la economia ecuatoriana,
pues se observa un descenso en el crecimiento econdémico desde el afio 2011 al 2015
y en el afio 2016 se registra un decrecimiento del 1,2%. En el afio 2017 la economia
nacional se recupera en un 2,4%, sin embargo, es notablemente inferior al 7,9% de
crecimiento que tuvo en el 2011. Para el afio 2018, con los datos de los tres primeros

trimestres se proyectd un incremento solamente del 1%.

1.12.2.2 Aporte del sector manufacturero al PIB

El sector manufacturero es el que mas dinero aporta a la economia ecuatoriana,
teniendo registrado el 15,8%. Este sector abarca diferentes subsectores que utilizan la
mano de obra y maquinaria para la produccion, entre ellos esta el subsector de
alimentos y bebidas que representa el 38% del sector manufacturero y el 4,6% del
producto interno bruto. Dentro de este subsector existen diferentes actividades
productivas de las que forma parte las empresas productoras de productos lacteos, el

mismo que representa el 8% del subsector (Corporacion Financiera Nacional, 2017).

28



Figura 3 Aportes al subsector de alimentos y bebidas

M Procesamiento y conservacion de pescado

M Elaboracién de bebidas

W Procesamiento y conservacion de carne

® Elaboracién de productos de la molineria, panaderia y
fideos

m Elaboracion de otros productos alimenticios

m Elaboracién de aceites y grasas de origen vegetal y
animal

m Procesamiento y conservacion de camarén
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Fuente: Corporacion Financiera Nacional

1.12.2.3 indice de precios al consumidor (IPC)

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos el IPC es un indicador con el que
se mide como va cambiando los precios de los productos de consumo final a través
del tiempo. El estudio es hecho con los precios de los productos que son consumidos
en el area urbana sin importar la clase social que tengan los compradores. El IPC

puede ser analizado de manera mensual y anual.
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Tabla 9 Variacién porcentual del IPC

Mensual
Mes % Anual %
feb-18 0,15 -0,14
mar-18 0,06 0,21
abr-18 -0,14 -0,78
may-18 -0,18 -1,01
jun-18 -0,27 -0,71
jul-18 -0,004 -0,57
ago-18 0,27 -0,32
sep-18 0,39 0,23
oct-18 -0,05 0,33
nov-18 -0,25 0,35
dic-18 0,1 0,27
ene-19 0,47 0,54
feb-19 -0,23 0,16

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos

Elaborado por: Lituma Fernando
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Figura 4 Variacién porcentual del IPC
Indice de precios al consumidor
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El comportamiento del indice de precios al consumidor en este Gltimo afio comenzé
con un incremento del 0,15% en febrero del afio 2018, sin embargo, debido a los
sucesos pasados a esta fecha, el IPC anual en febrero se registré con una disminucién
del 0,14%, es decir, se registrd una deflacion por que los precios disminuyeron. La
deflacién también estuvo presente en varios meses de este Ultimo afio, pues abril,
mayo, junio, julio, octubre, noviembre del 2018, junto con febrero del 2019
registraron disminuciones en el IPC, no obstante, hasta el mes de febrero del 2019 el
IPC anual es de 0,16% (inflacién), a diferencia de febrero del 2018 en el que el IPC
fue de -014% (deflacidn).

1.12.24 Censo econémico

El Instituto Nacional de Estadistica y Censos presenta los resultados del censo
econdémico que muestra la cantidad de empresas por sector industrial de cada
provincia, ademas indica cuantas personas laboran en total, es decir, cuantas

personas se encuentran trabajando dentro de determinado sector industrial. Morona
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Santiago es una provincia que trabaja en el ambito ganadero, sin embargo, los
resultados del censo econdmico indican que existen solamente 25 entidades
dedicadas a la agricultura, ganaderia y pesca, las cuales tienen a 43 personas
laborando en total. Esto se debe a la informalidad de las actividades, pues muchas
personas no trabajan bajo una razon social. Por otro lado, el sector manufacturero

tiene 440 empresas y 864 personas trabajando.

1.12.3 Factor social

1.12.3.1 Poblacion

Hasta el censo del 2010, segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, la
poblacién del Ecuador se registro en 144.483.499 habitantes de los cuales 9.090.786
personas viven en la zona urbana del pais y los 5.392.713 permanecen areas rurales,
estas Ultimas le deben su sustento a las actividades agricolas y ganaderas. En tanto a
la provincia de Morona Santiago, esta cuenta con una poblacion 147.940 habitantes

que representan el 1,02% de la poblacién nacional.

El Ecuador es un pais reconocido internacionalmente por su biodiversidad y también
por la variedad de culturas que habitan en él, pues posee en su poblacion a diferentes
grupos étnicos los cuales tienen costumbres, tradiciones, creencias y lenguas que las

caracterizan a cada uno de ellos.
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Figura 5 Representacion de los grupos étnicos del Ecuador
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Elaborado por: Lituma Fernando

La etnia que tiene mayor numero de habitantes es la mestiza, quienes, hasta el censo
del 2010, representan el 71,9% de la poblacion nacional, seguido por los montubios
con el 7,4%, afroecuatorianos con el 7,2%, indigenas con el 7%, blancos con el 6,1%
y el resto de las etnias que se pueden encontrar en el Ecuador Unicamente representan

el 0,4% de la poblacién.

1.12.3.2 Ingresos

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, los ingresos de los ecuatorianos
varian dependiendo del area geografica en donde residen las personas, pues en la
zona rural el ingreso promedio de los hogares es de 567 ddlares, mientras que en el
area urbana el ingreso promedio de los hogares es de 1.046 dolares. Con los datos
anteriores se calcula que el ingreso promedio de los hogares a nivel nacional es de

892 doblares mensuales.
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1.12.3.3 Gastos

El Instituto Nacional de Estadisticas y Censos expone que los gastos tienen, al igual
que los ingresos, dependencia de la zona en la que los consumidores vivan, pues no
es lo mismo comparar los gastos de las personas que viven en zonas urbanas que
aquellos que residen en zonas rurales. Los primeros tienen a su alcance distintos
centros de consumo en donde gastarian su dinero como los supermercados y los
segundos viven un poco aislados de los centros comerciales y en la mayoria de los
casos estas personas consumen lo que cosechan de sus tierras. Siendo esto asi, el
promedio de los gastos de los hogares urbanos y rurales son de 943 y 526 dolares
mensuales respectivamente, teniendo como resultado un gasto promedio de 809

dolares mensuales a nivel nacional.

Con los datos anteriores se observa que los gastos en promedio son menores a los
ingresos de las personas tanto en el area urbana como en la rural, no obstante, al
observar individualmente la situacién econémica de cada uno de los hogares
ecuatorianos se puede observar una situacion diferente, pues existen hogares en los
cuales los ingresos son menores que los gastos, teniendo que mas del 41% de los
hogares ecuatorianos tienen deficiencia en su economia, pues sus gastos superan a
los ingresos que estos perciben. A esta complicada situacion también se suman los
hogares con ingresos iguales que los gastos, quienes representan el 0,1% del total de
hogares, pues no tienen un sobrante para invertir o ahorrar para situaciones en las

cuales no les alcance el dinero.

Por otro lado, el destino principal del dinero de los ecuatorianos esta en la compra de
alimentos y bebidas no alcohdlicas seguido por el transporte y al final se encuentran
los gastos en bebidas alcohdlicas, cigarrillos y sustancias estupefacientes. Las
razones por que los alimentos y bebidas no alcohdlicas estén como primera prioridad
en los gastos de las personas son ldgicas, pues necesitan estos recursos para

sobrevivir, representado asi el 24,4 % del total de gastos realizados.

1.12.34 Empleo
De toda la poblacion que tiene el Ecuador no todos estan en condiciones de trabajar,
pues existen diversos factores que son impedimento para ello como lo es la edad,

34



informa el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos. Asi mismo, manifiesta que en
el pais, hasta diciembre de 2018, el 71,1% de la poblacion nacional esta en edad para
trabajar, sin embargo, solo el 65,6% forman parte de la poblacion econémicamente
activa (PEA) y el 96,3% de estos disponen de empleo, el 3,7% restante corresponde a
la tasa de desempleo que tiene el pais y las personas que estan dentro de este
porcentaje estdn buscando un trabajo para poder cubrir sus gastos. Ademas, el
desempleo es méas abundante en las personas del sexo femenino, ya que del total de
mujeres del pais el 4,5% estan desempleadas mientras que la tasa de desempleo en

los hombres se ubica en el 3,1%.

Una persona puede conseguir empleo en el sector publico o privado, es decir, puede
trabajar para el estado o para alguna persona o personas en particular. El sector que
mas empleados tiene a su disposicion es el privado, ya que, de todas las personas con
empleo en el pais, hasta diciembre del 2018, el 92,1% estan dentro de este sector,

dejando el 7,9% en el sector publico.

Debido a la escasez de trabajo y a las necesidades de las personas por obtener algun
tipo de ingresos para sustentar los gastos del hogar nace el subempleo el cual se hace
presente cuando una persona asume un trabajo para el cual esta sobrecalificado o no
va de acuerdo a su profesion. El subempleo puede ser asalariado o independiente, es
decir, trabajar para alguien o tener algin negocio propio pero que no va de acuerdo
con lo que la persona se prepar0. En tanto a las personas asalariadas estas representan
el 46,7% del total de subempleos y el 53,3% son independientes, pues las personas,
al no conseguir trabajo, no encuentran otra solucion que emprender algun negocio

(Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2012).

1.12.4 Tecnoldgico

1.12.4.1 Equipos tecnologicos
Dentro de los hogares existen diferentes herramientas tecnoldgicas que facilitan la
vida de las personas y sobre todo las mantienen comunicadas. Una de estas

herramientas es el internet, el cual tiene una gran utilidad para informar sobre hechos
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que han pasado, estén pasando y vayan a pasar. En las empresas el internet llega a ser
un recurso esencial para hacer publicidad y por ello es importante saber si las

personas tienen acceso a esta herramienta.

Tabla 10 Internet en los hogares del Ecuador

Ao Urbano % |Rural %
2012 31,4 4.8
2013 37 9,1
2014 40,4 14,6
2015 41 13,7
2016 44,6 16,4
2017 46,1 16,6

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Elaborado por: Lituma Fernando

Figura 6 Internet en los hogares del Ecuador
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En el afio 2017 se registro que el 46,1% de la poblacion urbana y el 16,6% de la
poblacion rural poseen internet en sus hogares, ademas se muestra que desde el afio
2012 hasta el 2017 hubo un incremento de 14,7 puntos porcentuales. Esta
informacién es importante para las empresas porque mientras mas personas
dispongan de internet, las empresas podran tener mejores resultados en la publicidad,
promociones y diferentes tipos de gestion que realicen por este medio.

Ademas del uso de internet, es importante saber el medio por el que acceden a él,
pues existen personas las cuales no disponen todo el tiempo de una computadora o
celular inteligente. Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos hasta el afio
2017 se ha registrado que el 37,2% de la poblacion nacional dispone de un teléfono
inteligente, esta cifra es mucho mayor que el afio 2012 en donde se registré que el
6,2% de las personas poseen teléfonos inteligentes. La brecha es amplia y muestra
como cada vez mas las personas estan dispuestas a invertir en un teléfono con los
cuales se puede mantener conectados a internet y estar al tanto de lo que pasa en su

entorno.

El motivo de usar internet tanto en hombres como mujeres esta orientado
principalmente a obtener informacidn sobre cualquier duda que se tenga, pues mas
del 40% de personas lo utilizan con ese motivo, esto incluye a la informacién que se
quiera obtener sobre empresas y trabajo. Después de esta razén le sigue la necesidad
de comunicarse, con mas del 30% de hombres y mujeres que lo utilizan para ello. El
resto de las personas tienen una inclinacion hacia el internet para finalidades

educativas, de trabajo entre otras actividades.
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Tabla 11 Posesion de teléfonos inteligentes por edad

5-15 16-24 25-34 35- 44 45- 54 55- 64 65 afios 0
Afio | afos (%) | afios (%) |afios (%) |afios (%) |afios (%) |afios (%) | més (%)
2012 8,8 63,7 77,6 72,8 68,7 58 29,2
2013 8,5 6,8 76,5 76 72,4 61,2 33,8
2014 9,1 63,6 80,4 78,9 75,2 60,5 36,6
2015 9,8 64,9 80,1 80,4 77 66,8 39,5
2016 11,2 65,3 79,5 80,8 77,5 68,9 41,4
2017 11,4 69,3 82,9 82,9 79 72,6 42,2

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos

Elaborado por: Lituma Fernando

Figura 7 Posesion de teléfonos inteligentes por edad
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2017

Las personas de entre 25 a 44 afios son aquellas que disponen en mayor medida de

teléfonos inteligentes. Hasta el afio 2017 el 82,9% de las dichas personas tienen un

teléfono celular inteligentes. Algo que cabe mencionar es que la edad en la que se

encuentran es en la cual se tiene trabajo y las energias para ejercerlo por lo que
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tienen dinero para gastar y la publicidad que haga alguna empresa en su mayoria
estaria orientada a estas personas, pues estas tendran el dinero para comprar y los

medios para enterarse de los productos.

1.12.4.2 Tecnologias de informacion y comunicacion en las empresas

Segun el instituto Nacional de Estadisticas y Censos las tecnologias de informacion y
comunicacion han venido adaptandose a las empresas en gran medida en lo que va de
los Gltimos afios. Las empresas comerciales son las que méas ocupan las herramientas
de TIC en sus operaciones, pues hasta el afio 2014 el 74,79% de estas empresas ya
han comenzado a utilizar estos instrumentos tecnoldgicos, este sector ha tenido un
incremento de 42% desde el anterior afio, cifra muy significativa y muestra del
interés de las empresas por actualizarse para dar un buen servicio. El sector que le
sigue es el manufacturero con el 61,45%, mismo que ha incrementado Unicamente en
18 puntos porcentuales. En tanto a las empresas mineras, el 58,22% de estas utilizan
las TIC y han incrementado un 6% desde el afio anterior y por ultimo estan las
empresas de servicios con el 10,12%, mismas que ha disminuido su uso de TICs en

un 1% con relacién al afio anterior.

39



CAPITULO Il

2. MARCO CONCEPTUAL

2.1 Produccién mas limpia

2.1.1 Concepto de produccion mas limpia

Para las empresas, el hablar de produccion més limpia tiene como significado la
constante implementacién de estrategias que prevenga e integre los procesos
productivos y productos o servicios y reducir los riesgos en los seres humanos vy el
ambiente (PNUMA, 1989). La produccion mas limpia llega a ser beneficiosa tanto
para el medio ambiente como para la economia de la empresa, es por ello que se
requiere el analisis de ambos factores al momento de tomar decisiones de este tipo
(Gomez, 2014).

Esta estrategia de gestion ambiental trata sobre el mejor uso de los recursos que la
empresa utiliza para producir y asi reducir o eliminar por completo los residuos que
se generen en la elaboracién del producto. Con esto se logra obtener los beneficios

econdémicos y ambientales descritos anteriormente (Fajardo, 2017).

La produccion mas limpia nace debido al alto grado de contaminacion al medio
ambiente que generan las empresas industriales. Toda la contaminacion que se pueda
causar por elaborar algin producto depende del tipo de bien que se esté produciendo
y el lugar en donde se efectien las labores productivas, pues una llantera
contaminard mucho mas que una fabrica de quesos y se tendrd un mayor impacto
ambiental si se elabora el producto (independientemente del tipo) en una zona con
alta flora y fauna que en donde no posea estas caracteristicas (Hoof, Monroy, & Saer,
2008).
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2.1.2

Ventajas de produccién mas limpia

Andrade (2012) manifiesta que entre los beneficios que trae aplicar un programa de

produccién mas limpia tenemos:

1-

Menor generacion de aguas residuales debido al mejor uso del recurso
hidrico. Esto Ileva a una menor cantidad de agua que requiera tratamiento al
terminar el proceso.

Mejor imagen de la empresa hacia los proveedores clientes, inversionistas,
bancos, etc., lo cual aumenta las oportunidades de negocio.

El riesgo dentro de la empresa se minimiza, pues al reducirse la
contaminacion las personas estan mas seguras ante accidentes laborales o
enfermedades profesionales. Mediante esto la empresa puede pagar un menor
valor de las primas de seguros.

Aumento de la productividad de los empleados, materia prima y demas
insumos productivos.

Los costos disminuyen porque se consume menor cantidad de recursos sin
que la calidad del producto se vea afectada.

Ahorro de dinero en el tratamiento de los residuos al final del proceso

productivo.

Gonzales (2005) menciona que los beneficios que tiene la puesta en préctica de una

produccién mas limpia se los logra a través de:

2.1.3

Uso de materiales sustitutos

Mejorar el control en los procesos de produccion
Aprovechar las tecnologias

Realizar alteraciones en el producto

Rescatar y reusar dentro de la planta de produccion.

Metodos de aplicacion de una produccion mas limpia

Existen varias metodologias para llevar a cabo o implementar un programa de

produccion mas limpia, y varios autores nos proponen diferentes series de procesos a

seguir para lograr un objetivo comun.
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2.1.3.1 Centro de Gestién Tecnologica e Informacion Industrial y Centro de
Promocién de Tecnologias Sostenibles
Existen dos organizaciones que han planteado diferentes formas en las que se puede
mejorar los procesos productivos por medio de la produccion més limpia, el Centro
de Promocion de Tecnologias Sostenibles (CPTS) y el Centro de Gestion
Tecnoldgica e Informacion Industrial (CEGESTI). El primero es una organizacion
creada en el afio 1995, encargada de dar servicio técnico a distintas empresas de
diferentes sectores industriales con la finalidad de incentivar a la puesta en préactica
de una produccion mas limpia. La segunda es una organizacion que a partir de 1990
promueve la conciencia sobre el desarrollo sostenible dentro de Latinoamérica, para
que las empresas integren el desarrollo con el cuidado del medio ambiente,
mantengan negociaciones responsables y pongan en practica la responsabilidad

social.

Segln CPTS (2005) y CEGESTI (2010), las etapas para llevar una produccion mas

limpia son las siguientes:

1- Establecimiento de la base para una produccion mas limpia o inicio del
programa.

2- Diagndstico de la situacion previo a la implementacion de la produccion mas
limpia.

3- Analisis de problemas en el proceso y generacion de opciones para su mejora.

4- Seleccion de las mejores opciones y determinacion de la viabilidad técnica y
economica.

5- Implementacion de la produccién mas limpia, seguimiento y mejora continua.

2.1.3.1.1 Establecimiento de la base para una produccion mas limpia
En primera instancia debe existir el compromiso de la gerencia para poder llevar a
cabo las modificaciones necesarias para que el proceso de produccién sea mas
amigable con el medio ambiente. Con el gerente a favor, se procede a conformar el
equipo de trabajo con personal de diferentes areas de la empresa como de
contabilidad, produccién, mantenimiento, linea de procesos y el mismo gerente
general (CEGESTI, 2010). Ademas, el gerente debe asegurar la disponibilidad de
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recursos humanos, econdmicos y demas que se necesiten para la correcta

implementacién del programa (CPTS, 2005).

Ya asegurado el apoyo del gerente es importante que se haga una visita a la empresa
en la cual se observe el proceso productivo, asi se podrd determinar aquellos
procesos unitarios en donde el consultor debe hacer énfasis en la investigacion. Es
esencial hacer un recorrido a la planta de produccion aun si no se cuenta con un
consultor externo y solo se trabaje con personal de la empresa, pues, si bien se puede
conocer el proceso productivo, al observarlo con un enfoque de produccion mas
limpia se podré determinar eventos importantes que no han sido vistos anteriormente
(CEGESTI, 2010).

En la primera etapa del programa de produccion mas limpia es importante determinar
aquellas situaciones que representan una limitacion en la implementacion del mismo,
pues el equipo de trabajo deberd dar ideas de cuales podrian ser estos para estar

preparados dar la respectiva solucion a estos inconvenientes (CPTS, 2005).

2.1.3.1.2 Diagnostico de la situacion previo a la implementacion del programa
de produccién mas limpia

En esta etapa se procede a recopilar informacién del proceso productivo, es decir,

determinar el costo, tipo y cantidad de materiales, agua, energia y demas insumos

que se utiliza, la cantidad de desechos que se emiten y como son tratados (CPTS,

2005).

Dentro de todo el proceso productivo existen operaciones unitarias que deben ser
identificadas. A raiz de esto se llevara a cabo la elaboracion del flujograma que no es
mas que la unién, mediante el respectivo formato, de las operaciones unitarias
(CEGESTI, 2010). Posteriormente, se procede a determinar las entradas y salidas de
cada operacion para ver sus desechos, impactos al medio ambiente e inseguridad que

genere, de esta manera se identifican las operaciones criticas, es decir, aquellas que
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no pueden tener un grado mayor de contaminacion por el bien de la empresa y el
medio ambiente. Teniendo las operaciones unitarias criticas se procede a identificar
el valor de las pérdidas por la mala practica del proceso, ineficiente uso de los

insumos productivos y el costo de los desechos generados (CPTS, 2005).

2.1.3.1.3 Andlisis de problemas en el proceso y generacion de opciones para su
mejora

Analizadas las entradas y salidas de las operaciones unitarias criticas se elabora un

balance de masa y energia que entra en cada operacion. En esta actividad se incluye a

los residuos que queda después de cada operacion, con esto se sabra cuanto de lo que

entrd6 en el proceso termind siendo desecho. Después de esto, el equipo de

produccion méas limpia debe identificar las causas por las que se produjeron los

desechos o desperdicios y los contaminantes (CPTS, 2005).

Lo ultimo de esta etapa es la generacién de opciones para dar solucion a los
problemas encontrados a lo largo de todo el proceso productivo. Para ello es de suma
importancia saber las causas que originaron el desperdicio o contaminacion. Aqui se
busca mejorar el proceso con respecto al uso de los insumos utilizados, lo cual se
podra lograr mediante la sustitucion de aquellos materiales peligrosos vy, si es
necesario, modificar el producto de tal manera que se lo pueda elaborar con
materiales mas amigables con el medio ambiente. También, se puede reusar, reciclar
o0 recuperar aquellos residuos que lleguen a servir en las siguientes operaciones del
proceso productivo. Por altimo, debido a que los residuos no pueden ser reducidos en

su totalidad se utilizara medidas de tratamiento al final del proceso (CPTS, 2005).

Después hay que dar prioridad a las opciones que sean mas factibles y descartar
aquellas que sean obvios los problemas de implementarlas. Las opciones que hayan
sido de mayor prioridad requeriran de un analisis adicional para determinar que
eventos podria impedir su aplicacién y asi llegar a las opciones mas factibles (CPTS,
2005).
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2.1.3.1.4 Evaluacion de la viabilidad técnica y econémica
Para comenzar se debe determinar qué tipo de evaluacidén se va a hacer a cada
opcion, pues, no se podra dar la misma profundidad a todas, existiran algunas que

necesiten una evaluacién mas profunda que otras (CPTS, 2005).

En tanto a la parte técnica, esta se divide en productiva y ambiental. La primera
requiere que se describa las modificaciones que se hardn en la parte técnica para
poder llevar a cabo las opciones propuestas, determinar técnicamente que tan factible
resulta implementar las opciones y hacer proyecciones de los balances vistos con
anterioridad, pero esta vez teniendo en cuenta las opciones de produccion més limpia
que se han propuesto. La segunda trata de la comparacion de los balances real y
proyectado, con la finalidad de determinar en qué medida se han disminuido los
desechos o contaminantes. El estudio de viabilidad econdmica tiene por objetivo dar
a conocer los beneficios econdmicos que genera la implementacion de las opciones
de produccion mas limpia. Estos estudios ayudaran a determinar cuéles seran las

opciones de produccion mas limpia a implementar (CPTS, 2005).

2.1.3.1.5 Implementacion de la produccién mas limpia, seguimiento y mejora
continua
En la ultima etapa se debe establecer a dénde se quiere llegar con la aplicacion del
programa de produccion mas limpia lo cual debe ser alcanzable pero que proporcione
valor a la empresa. Finalmente se establecera el personal para que implemente el
programa de produccién mas limpia. El programa estara sometido a un seguimiento
para evaluar los resultados obtenidos al llevar a cabo las modificaciones en el
proceso productivo y el impacto que ha causado a las operaciones unitarias. Esta

ultima informacion sera obtenida del personal de la planta productiva.

Al obtener resultados positivos se espera motivar a la gerencia a seguir con el
programa y mejorarlo, identificando nuevas falencias en los procesos que no

pudieron ser identificadas o que no se dio una solucion efectiva (CPTS, 2005).
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2.1.3.2 Irene Varela Rojas
Rojas (2003) publico su articulo “Definicion de produccion mas limpia”, en el cual
propuso seis pasos para que la definicion de produccion mas limpia se pueda operar

y los explico.

1- Manifestacion del compromiso y disponibilidad de informacion.

2- Andlisis de las fases que tiene el proceso de produccion.

3- Formulacion de opciones enfocadas a una produccion mas limpia.

4- Seleccion de las opciones que mejor se ajusten al proceso de produccion.
5- Implementacién de las opciones seleccionadas en el punto anterior.

6- Conservacion del programa del programa de produccién mas limpia.

2.1.3.2.1 Manifestacion del compromiso y disponibilidad de informacion

El compromiso que debe existir a la hora de llevar a cabo un programa de produccion
mas limpia se da desde el nivel jerarquico més alto hasta los colaboradores, pues el
gerente debe verificar que el proceso esté encaminado a un mejor desempefio de la

empresa.

Ademas, con el compromiso del gerente se formara un equipo de trabajo en el cual se
incorporaran varios funcionarios de le empresa como personal del departamento de
contabilidad, produccién, bodega, entre otros. La integracion de varios
departamentos ayudara a que se tomen en cuenta todos los factores que puedan

influir a la hora de tomar decisiones sobre la produccion.

La informaciéon de la empresa debe estar disponible para que se pueda tener
conocimiento del proceso productivo en aspectos tales como el consumo de materia
prima, agua y energia y los desechos que se generen durante la elaboracion del

producto.
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2.1.3.2.2 Anadlisis de las fases que tiene el proceso de produccion

En esta etapa del programa se pretende tener profundo conocimiento sobre todo lo
que interviene en el proceso productivo, para ello se requiere de una revision de las
entradas y salidas de cada proceso y hacer énfasis en aquellos procesos que generen

mayores desperdicios y contaminacion.

Para determinar qué cantidad de materiales, agua y energia se han ocupado y
determinar como reducirlos se propone hacer un balance de cada uno de ellos, en el
cual se analizara el proceso que mas recursos consume y mediante un analisis mas
profundo también se podrad saber que méaquina o elemento del proceso provoca el
consumo excesivo Y asi se podra ademas cuantificar las pérdidas que se dan por los
desperdicios generados. Teniendo los resultados del analisis mencionado se podra
identificar las opciones de produccion mas limpia que ayuden a minimizar el

consumo de recursos.

2.1.3.2.3 Formulacién de opciones enfocadas a una produccion mas limpia.

Con la colaboracion de varios representantes de la planta de produccion y de los
diferentes departamentos de la empresa se realiza una lluvia de ideas con la que,
sabiendo la problematica de la empresa, se puede dar opciones para mejorar las
deficiencias encontradas en tanto a los desperdicios, contaminacion y el exceso de

recursos utilizados en la elaboracion de producto.

Para el correcto analisis de las opciones estas seran clasificadas como:

1- Opciones que tienen un alto grado de importancia y que deberan ser
implementadas lo mas pronto posible.

2- Opciones las cuales pueden tener una gran utilidad en el proceso productivo
pero que requieren un analisis.

3- Opciones que de entrada se sabe que no ayudaran a mejorar el proceso

productivo ni el medio ambiente.
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2.1.3.2.4 Seleccion de las opciones que mejor se ajusten al proceso de
produccion.

Para poder analizar de mejor manera aquellas opciones en las cuales se tiene duda

sobre su factibilidad se podra hacer un analisis de viabilidad técnica, econémica y

ambiental y asi determinar si las opciones realmente son convenientes para el

desarrollo de la empresa y el cuidado del medio ambiente.

2.1.3.2.5 Implementacion de las opciones seleccionadas en el punto anterior.

En esta etapa se debe dar un monitoreo a las opciones que han sido seleccionadas
como mejores y se implementaron. Para ello se debe observar los resultados que se
han dado en el proceso de produccion, es decir, medir los beneficios econémicos y

ambientales generados a partir de la implementacién de las opciones de mejora.

2.1.3.2.6 Conservacion del programa de produccién mas limpia.

Para que la produccion méas limpia no se pierda con el tiempo es necesario que la
empresa disefie politicas ambientales e implemente un sistema de manejo ambiental
y asi, cuando exista alguna nueva deficiencia o las opciones implementadas se
vuelvan obsoletas, se tenga una normativa a seguir y si es necesario se formulen

nuevas opciones de produccion mas limpia.

2.1.3.3 Van Hoof, Monroy & Saer
Van Hoof, Monroy & Saer (2008) proponen herramientas para llevar a cabo un
programa de produccion mas limpia, las cuales se pueden utilizar segun la empresa

con la que se esté trabajando y el método que se vaya a poner en practica.

Las herramientas propuestas son las siguientes:

1- Revision preliminar sobre la situacion ambiental.
2- Ecomapas
3

4

Ecobalances

Analisis de flujo de sustancias
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5- MED vy estudio del ciclo de vida

6- BPM (Buenas Précticas en empresas Manufactureras)
7- Analisis del riesgo

8- Auditorias ambientales

9- Ecoindicadores

10- Costos de ineficiencias

2.1.3.3.1 Revision preliminar sobre la situacion ambiental

Esta herramienta o procedimiento esta orientado al analisis de los factores que
aportan a la contaminacion o degradacion del medio ambiente como el consumo de
agua, energia, materiales y emision de desechos. En otras palabras, se determina
como la empresa esta comportandose en el medio ambiente. Con esto se podra
observar si la empresa esta cumpliendo con las normativas establecidas por la ley en
relacién al cuidado del medio ambiente. Con esta herramienta se ve a la empresa

sistémicamente y se obtienen resultados tanto cuantitativos como cualitativos.

2.1.3.3.2 Ecomapas

Los ecomapas son herramientas que ayudan a visualizar de mejor manera la situacion
de la empresa. Estos de aqui presentan informacion de tipo cualitativa y, al igual que
la revisién preliminar, se observa a la empresa sistémicamente. Los ecomapas
pueden ser de varios tipos, la realizacion de uno dependerd de cudl sera el area o

factor que se quiera estudiar.
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Figura 8 Tipos de ecomapas

TIPOS DE ECOMAPAS

VECINDARIO

AGUA

ENERGIA

RESIDUOS

!

:

!

-

Muestra la situacién en la
que se encuentra con sus
vecinos de territorio y
aspectos como el trafico
generado porel
desarrollo de las
actividades.

Muestra los procesos
dénde hay mas consumo
de agua y enlos que se
puede ahorrar.

Muestra la cantidad de
energia que se consumey
los lugares donde se
consume masy menos
energia.

Muestra los residuos
generados en cantidad y
procesos en donde
fueron emitidos. Asi se
podrd saber como
minimizarlos

2.1.3.3.3 Ecobalances

Fuente: Hoof, Monroy & Saer, 2008

Elaborado por: Lituma Fernando

Con esta herramienta se consigue determinar qué areas del proceso de produccion

necesitan un apoyo para mejorar su desempefio. Con los ecobalances se puede

observar como todos los recursos e insumos utilizados para producir fluyen desde

que entran a la planta hasta que estan saliendo como un producto terminado. Al final

se podréa tener conocimiento de las operaciones que mas contaminan o que consumen

demasiados recursos.

En el desarrollo de los ecobalances es importante tomar en cuenta lo siguiente:
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Tabla 12 Recursos a considerar en un ecobalance

Recurso/ Elemento

Informacién importante

Materia prima

Determinar las cantidades que se utilizan

y como son usadas en el proceso de

produccion.

Energia Se determina cual es la fuente de la que
se sustrae el recurso energético y la
cantidad que se consume.

Aditivos Determinar las cantidades de consumo

del recurso.

Residuos Sélidos

Determinar las cantidades de residuos
solidos que son emitidos en el proceso de

produccion.

Clasificar los residuos sélidos segln su
tipo.

Residuos Liquidos

Determinar las cantidades y clasificarlas

segln su tipo

Gases emitidos

Determinar las cantidades y clasificarlas

segun su tipo.

Producto final

Determinar cuél sera el tipo de producto
que se obtendra al final del proceso de

produccion.

Fuente: Hoof, Monroy & Saer, 2008

Elaborado por: Lituma Fernando
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2.1.3.3.4 Anadlisis de flujo de sustancias

Esta herramienta sirve para analizar individualmente a cada sustancia que intervenga
en el proceso de produccion y como se presenta en el medio ambiente. Con el
analisis de flujo de sustancias se puede tomar las decisiones adecuadas en cuanto al
cuidado medioambiental, pues se hara énfasis en aquellas sustancias que al ser
llevadas al proceso de produccion terminen emitiendo toxicidades al medio

ambiente.

2.1.3.3.5 MED y estudio del ciclo de vida

El estudio del ciclo de vida hace referencia a todo el proceso que se sigue para
obtener un producto, es una vision de todo lo que se tuvo que pasar que el producto
haya llegado a las manos de alguien y ademas se visualiza el producto cuando ya no
sea Util para la persona que lo adquiri6. Aqui se analizan situaciones que no se toman
en cuenta en los andlisis comunes como la sustraccion de la materia prima de la tierra

y el impacto que tiene al ser devuelto a la misma.

Para la realizacién de la matriz MED se toma en cuenta el ciclo de vida el producto,
pues observa como los diferentes procesos para obtener el producto impactan al
medio ambiente. La matriz tiene un eje horizontal y uno vertical, en el primero se
detallan los impactos que se general y en el segundo se determinan los procesos que

tiene el ciclo de vida del producto.

2.1.3.3.6 Buenas précticas de manufactura (BPM)

Estas son normativas que dirigen el buen funcionamiento dentro de la planta de
produccion y asi mitigar los riesgos presentes o incluso evitar que se generen los
riesgos. Con esto se puede mejorar los costos y la productividad de los empleados
teniendo como resultado un producto de calidad a un buen precio. Las BPM sirven
para que la empresa pueda hacer el trabajo de manera eficiente y ordenada y al final
no tenga que tomar medidas o gastar dinero en la correccion de los defectos o las

comunmente 1lamadas “medidas al final del tubo”.
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2.1.3.3.7 Andlisis del riesgo
Con esta herramienta se pretende analizar como el producto que se elabora o el

proceso de produccion impacta al medio ambiente, es decir, si genera algan tipo de

riesgo medioambiental y a la sociedad. El analisis de riesgo no esta enfocado a un

aspecto economico, la realizacion de este es netamente para el cuidado de las

personas que trabajan en la empresa, sabiendo que hay riesgos de contaminacion que

atentan contra su salud y que existen peligros dentro de la planta productiva que

tienden a perjudicar el bienestar de las personas.

Los riesgos pueden ser analizados siguiente el siguiente proceso:

Figura 9 Pasos para analizar el riesgo

Identificar los riesgos

Hacer un listado de
todos los riesgos
que puedan
presentarse en la
empresa

—

—

Evaluar los riesgos

Determinar la
intensidad que
tiene un riesgo y
que tan probable eg
que ocurra

—

—

Importancia de riesgos|

Determinar la
aceptabilidad de los|
riesgos

Fuente: Hoof, Monroy & Saer, 2008

Elaborado por: Lituma Fernando

2.1.3.3.8 Auditorias ambientales

—

Comunicacion de
los riesgos

Las personas que
hacen el andlisis se
comunican para
saber la prioridad
en la que deben ser
tratados los riesgos

Con las auditorias ambientales se controla que la empresa esté bajo el cumplimiento

de las normativas controladoras del medio ambiente. Esta auditoria es independiente

y se espera que se determinen problemas que estén ocurriendo y que vayan a ocurrir

con el tiempo. Existen varios tipos de auditorias que estan orientadas al medio

ambiente:

- Auditoria externa
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- Auditoria interna

- Auditoria preliminar

- Auditoria de verificacion

- Auditoria para un sistema de administracion del medio ambiente
- Auditoria de peligros y riesgos

- Auditoria de desechos

- Auditoria de procesos de produccién

- Auditoria de energia

2.1.3.3.9 Ecoindicadores

Debido a la serie de problemas que se presentan en una empresa es necesario tener
indicadores que ayuden a tomar decisiones de manera rapida y oportuna. En tanto a
los ecoindicadores, estos estan orientados a mejorar la toma de decisiones dentro de
una industria y tener una mejor condicion ambiental tanto interna como externa. Los
ecoindicadores pueden estar presentes en varias partes de la empresa como en los

procesos, el producto y la cadena de valor.

2.1.3.3.10 Costos de ineficiencia

Las empresas necesitan ser eficientes para lograr un buen beneficio econdémico y
cuidar el medio ambiente, y se puede decir que los costos de ineficiencia son
aquellos gastos que se hicieron sin que sean necesarios para obtener buenos
resultados en los aspectos anteriormente dichos. Los costos pueden ser en tanto al
medio ambiente, calidad del producto, costos de oportunidad por dejar de lado a
recursos y utilizar otros. Sabiendo los costos de ineficiencia se puede tener una

motivacion para implementar alternativas de solucion a los problemas encontradas.

2.1.4 Principios de produccion mas limpia
Para llevar a cabo una produccién amigable con el medio ambiente se debe tener en

cuenta los siguientes principios (UNESCO, 2017).
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e Preventivo: Hace referencia a atacar a aquellos factores que causan el dafio
el medio ambiente antes de que lo haga.

e Precaucion: Si la biodiversidad se encuentra en peligro se deber tomar las
medidas necesarias para combatir las amenazas, pues el hecho que no se
tenga certeza de lo que se debe hacer exactamente no debe ser pretexto para
no defenderla.

e Integral: La conservacion de la biodiversidad estard incorporada con las
actividades sectoriales con la finalidad que se vaya integrando en el

desarrollo.

2.2 Gestién del medio ambiente

2.2.1 Gestidn del medio ambiente en las empresas

Cuando se habla de una gestion se entiende como la ejecucién de una serie de
actividades para lograr un objetivo en especifico. Dicho objetivo, en el caso de la
gestion del medio ambiente, llega a ser la obtencidn de la mas alta calidad ambiental,
pero, se debe tener en cuenta diversos factores que puedan influir en la obtencion del

objetivo, como son los socioecondmicos (Orea, 2007).

Habiendo definido el principal objetivo que tiene la gestién del medio ambiente se
tiene que de este se dividen otros objetivos, teniendo a la prevencion de que el medio
ambiente llegue a degradarse de una u otra manera, luego lograr la correccion en
tanto a la forma que actlan los elementos socioecondémicos de tal manera que no
lleguen a degradar el medio ambiente y por ualtimo llegar a corregir aquellas
degradaciones que estan presentes en la actualidad debido a acontecimientos
historicos (Orea, 2007).

Los elementos socioecondmicos nombrados con anterioridad son la parte productiva
y la consumidora, y los inconvenientes que se encuentran en el medio ambiente son
debidos a la manera de proceder de estos dos elementos. Por el lado de la parte
productiva, estos se basan en que el éxito es llegar a producir la maxima cantidad

como sea posible, pues si producen mas es porque estan vendiendo. Por otro lado, se
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tiene a los consumidores, los cuales sienten mayor satisfaccién al consumir mas

productos, pues sienten satisfacer mayormente sus necesidades (Orea, 2007).

Existen diferentes principios que tratan de llevar una correcta gestion ambiental, pues
involucra a los dos elementos medioambientales para lograrlo, pues estos son los
principales involucrados en la gestion del medio ambiente de las empresas. Los
principios interfieren en las decisiones de los consumidores para que estos prefieran
lo que este elaborado de la manera mas amigable con el medio ambiente y asi obligar
a las empresas a producir siguiendo las exigencias del consumidor. Asi mismo,
orienta a la parte productiva a producir mas limpiamente dando a conocer los
beneficios del llevar a cabo un programa de produccion més limpia (Orea, 2007).

En el campo de la gestion del medio ambiente en las empresas se tiene que toda
empresa es parte de un sistema, y se debe tomar las decisiones de la empresa en tanto
a lo que nos permita el medio ambiente, pues si no se hace esto la empresa puede
perder capacidad de sostenibilidad en el tiempo porque el medio ambiente se

opondra a las actividades que se realizan (Orea, 2007).

Por dltimo, se puede destacar que las empresas y el medio ambiente tienen una
relacién coherente, pues las empresas dependen del medio ambiente para poder
desarrollarse y a su vez estas pueden aportar grandes ideas y aplicaciones como las
tecnoldgicas para la conservacion medio ambiental (Orea, 2007).

2.2.2 Impactos ambientales

Se trata de un efecto que ha sido causado debido a las actividades humanos dentro
del medio ambiente, el cual puede ser positivo 0 negativo, es decir, que una actividad
de la sociedad puede causar problemas en el medio ambiente como también puede
mejorar las condiciones de este. En los impactos ambientales se tiene a tres
dimensiones a considerar, la magnitud, significancia e importancia
(Perevochtchikova, 2012).
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Existen impactos y aspectos ambientales los cuales se describiran a continuacion:

e Aspectos ambientales:

1- Produccion de restos industriales

2- Produccion de restos domeésticos

3- Vertimientos

4- Emision de ruido

5- Consumo de energia eléctrica

6- Utilizacion de agua

7- Generacion de diferentes tipos de emisiones al medio ambiente
e Impactos ambientales:

1- Contaminar la superficie terrestre

2

3- Contaminar la capa atmosférica

Contaminar el liquido vital

4- Toda contaminacién de los componentes de la naturaleza

2.3 Desarrollo sostenible

En el informe de Brundtland, emitido en el afio de 1987 por la comision
medioambiental y de desarrollo, establece que el desarrollo por si solo no implica un
factor netamente positivo, pues si bien se quiera llegar a algo como el crecimiento
econémico, existen maneras de hacerlo que no son muy amigables con el medio
ambiente, haciendo que se agoten los recursos naturales para las generaciones que
estan por venir. Es por eso que se da origen a una nueva perspectiva de desarrollo, el
desarrollo sostenible, el cual propone satisfacer las necesidades actuales sin
perjudicar a futuras generaciones en la satisfaccion de las suyas (Brundtland, 1987).

La politica gubernamental debera intervenir en la préactica del desarrollo duradero,
dado que esto no se podra llevar de una sola manera para todos. Cada persona o
grupo social debera aplicar este concepto segun sus necesidades y los medios que
tengan para la mejor utilizacion de los recursos. La tecnologia es un medio por el
cual las empresas pueden mejorar sus procesos y reducir los impactos que se generan
al medio ambiente y es necesaria su implementacién para proteger los recursos
naturales (Brundtland, 1987).
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Los temas econdémicos y ambientales deben ser evaluados de manera integral para
Ilevar un desarrollo sostenible, pero resulta algo complicado, pues cada uno de estos
se mide de diferente manera y compararlos resulta complicado. Por ejemplo, en
cuanto a lo econdémico, este es netamente monetario, pero lo social puede medirse en
salud o educacion y lo ambiental en cuestion de temperatura o degradacion de la
tierra. Esto termina siendo ambiguo y se puede interpretar y evaluar desde diferentes
puntos de vista, obteniendo resultados distintos segun quien esté evaluando (Goémez,

2014).
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3

CAPITULO 11l

ANALISIS DE PROCESOS
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3.1 Diagrama de flujo de la Elaboracién del queso mozzarella en la Asociacion
de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Figura 10 Diagrama de flujo del queso mozzarella

RECEPCION DE LA Documento
MATERIA PRIMA —» inventario de MP

'

CONTROL DE Documento
CALIDAD —¥ informe de calidad

'

PASTEURIZACION

'

ADICION DE ADITIVOS

'

CORTE

'

DESUERADO

'

Reposo de cuajada

'

Calentamiento

-

Hilado

'

Moldead o/ Prensado

'

Enfriamiento

-

Adicion de doruro de
sodio

Doc. cantidad de
Empaque y Etiquetado |  empaquetados

Doc. Cantidad de
Almacenamiento  —  gimacenados

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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3.2 Definicion de procesos

Existen varias definiciones que se le da a los procesos, una de ellas parte de un
concepto de sintesis en el que establece al proceso como una totalidad que sirve a la
empresa u organizacion para que cumpla con aquellos objetivos de vital importancia

para la continuidad de la misma (Bravo, 2011).

Al hablar de sintesis se dice que esta siendo ubicada dentro de su propio contexto y
la totalidad es una serie de acontecimientos o procesos que van desde el inicio hasta
el final. En este concepto se entiende que es un proceso completo y no es correcto
referirse a un proceso de alguna area funcional en especifico, porque la totalidad
habla de todo lo que hace una empresa para lograr el objetivo (Bravo, 2011).

Otra forma de definir a los procesos viene dada desde un punto de vista analitico en
el que se determina los componentes. Con esta perspectiva se define a los procesos
como un conjunto de actividades y capitales que buscan transformar entradas en
salidas que logren satisfacer las necesidades del cliente, es decir, que proporcionen
algo valioso para este (Bravo, 2011).

Los Procesos de la Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef son
compras, ventas y marketing y produccion, de los cuales solamente el Gltimo proceso
mencionado serd objeto de la investigacion. Esto se debe a que el proyecto esta
centrado Unicamente en la parte de produccion de la empresa, ademas de que el resto
de los procesos no se encuentran formalmente estructurados dentro de la

organizacion.

En la siguiente tabla se presenta las entradas y salidas que tiene el proceso de

produccién:
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Tabla 13 Entradas y salidas del proceso de produccién

Entrada Origen Proceso de | Salida Destino
produccion

Materia prima | Proveedores Aviso de | Clientes

e insumos disponibilidad

del duct
Pedidos  que | Clientes ¢ progucto

terminado
crean una
orden de
produccién

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

3.2.1 Etapas del proceso de produccion

El proceso de produccion del queso mozzarella consta de 14 etapas o subprocesos,
que parten desde la recepcion de la materia prima (leche) hasta llegar al
almacenamiento del queso mozzarella. Todas estas deben ser llevadas respetando el
orden y secuencia para obtener con éxito el producto final.

a) Subproceso/ Etapa 1:

Recepcion de la materia prima

e Definicion del subproceso:

La leche que es adquirida a diferentes ganaderos de los lugares aledafios al sector
donde se encuentra la empresa es llevada hasta la planta de produccién en un tanque
de acero inoxidable (acopio) y por medio de una manguera es conducida hasta los

recipientes correspondientes.
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e Indicadores:

1- Recepcion de leche

Litros de leche recibidos en la fabrica

Litros de leche comprados

2- Utilizacion del tanque de acopio

Litros de leche comprados

Capacidad en litros del tanque de acopio

b) Subproceso/ Etapa 2:

Control de calidad

e Definicién del subproceso:

Para la produccién del queso, la leche debe ser controlada en diferentes aspectos
como la acidez, grasa, reductasa, mastitis, etc. Si la leche cuenta con todos los
parametros establecidos se procedera con los siguientes subprocesos de produccion,
de lo contrario se la rechazara debido a que afecta a la calidad del queso. Para esto se
cuenta con dos procedimientos de control, primeramente, se controla Gnicamente la
acidez el momento que se esta recibiendo la leche del proveedor, esto se lo hace
mezclando una muestra del lacteo con alcohol y observando su reaccion, si se forman
grumos es rechazada. El segundo paso de control de calidad se lo da en la planta de
produccion por medio de una maquina que analiza los aspectos mencionados

inicialmente.

Ademas de los aspectos nombrados anteriormente es importante tomar en cuenta si la
leche que proveen los ganaderos esta libre de agua. El agua en la leche provoca una
pérdida econdmica porgue toda esta se evaporara en la pasteurizacion y la cantidad

de queso serd menor a la que se esperaba.
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e Indicadores

1- Leche en condiciones de procesar:

Litros de leche en condiciones de procesar

Litros de leche disponibles en la planta

2- Control de leche por minuto

Litros de leche controlados

Minutos invertidos en el control de calidad

c) Subproceso/ Etapa 3:

Pasteurizacién

e Definicién del subproceso:

Después haber controlado la calidad de la leche se procede a llevarla a una
temperatura de 72 grados centigrados con la finalidad de eliminar todas aquellas
bacterias perjudiciales para la obtencion del queso, sin embargo, esta temperatura no
debe ser excedida para no perder o eliminar propiedades que aportan beneficios al
queso. Finalmente, se baja la temperatura de la leche a 40 grados centigrados
mediante adicion de agua a temperatura ambiente en los bordes del recipiente, misma

que sera sustituida conforme se vaya calentando.

e Indicadores:
1- Disponibilidad de leche después de pasteurizar:

Litros de leche disponibles después de pasteurizar

Litros de leche disponibles antes de pasteurizar

2- Leche pasteurizada por minuto:

Litros de leche pasteurizados

Minutos empleados en la pasteurizacion
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d) Subproceso/ Etapa 4:

Adicién de aditivos

e Definicién del subproceso

Terminado el subproceso de pasteurizacion se procede a afiadir a la leche dos tipos
de componentes, el cuajo y &cido citrico. EI primero es el que se encarga de convertir
a la leche en una masa gelatinosa, separandose de la parte liquida que llega a ser el
suero. El segundo es aquel elemento que proporciona acidez a la masa generada por
el cuajo y acelera el proceso de produccidn, es decir, el &cido citrico ayuda a que la
masa esté lista en poco tiempo para continuar las siguientes actividades. Si en caso
no se incorpora este Gltimo elemento a la leche la masa generada por el cuajo se
tardara alrededor de 15 horas para estar lista, dependiendo de la acidez natural de la

leche.

Este subproceso consiste tnicamente en verter el &cido citrico en la leche y después

de diez minutos, incorporar el cuajo.

e Indicadores:
1- Utilizacién del cuajo:

Kilogramos de quueso producido

Gramos de cuajo utilizados

2- Leche cuajada por minuto:

Litros de leche en proceso

Minutos de duracién de la cuajada

e) Subproceso/ Etapa 5

Corte de la cuajada
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e Definicién del subproceso

La cuajada o masa gelatinosa que se forma como consecuencia de la adicion del
cuajo debe ser cortada adecuadamente, para esto el encargado del corte se apoya en
una lira, la cual introduce en la cuajada y la traspasa por toda esta, teniendo como
resultado a pequefios cubos formados por el corte. Este proceso es de suma
importancia para facilitar el proceso que de desuerado y evitar que la masa absorba

SuUero.

e Indicadores

1- Personal encargado del corte:

Numero de personas encargadas del subproceso

Personal de toda la planta de produccion

2- Minutos de corte por persona:

Minutos empleados en el corte

Numero de personas que ejecutan el subproceso

f) Subproceso/ Etapa 6:

Desuerado

e Definicién del subproceso:

Este proceso comienza con la incorporacion de agua caliente a toda la cuajada. La
cantidad de agua que se afiadird a la sustancia dependera de cuanta leche se esté
utilizando para el proceso. El agua servird para que la cuajada se asiente en el
recipiente y lo que sobresalga sea Unicamente el suero, asi mediante un recipiente

pequefio se retira el suero y se lo coloca en tanques de plastico para su posterior uso.
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e Indicadores:

1- Obtencidn de suero:

Litros de suero obtenidos

Litros de leche empleados

2- Personal encargado del desuerado:

Numero de personas encargadas del subproceso

Personal de la planta de produccion

3- Obtencidn final del suero:

Litros de suero al terminar todo el proceso

Litros de suero obtenidos del desuerado

4- Utilizacion de agua en el desuerado:

Litros de agua para el desuerado

Litros de leche utilizados

g) Subproceso/ Etapa 7:

Reposo de la cuajada

e Descripcion del subproceso

Para que la cuajada cambie su forma gelatinosa y este en éptimas condiciones para
gue pueda ser hilada necesita de un reposo con el que tomara la contextura deseada.
El tiempo de reposo dependera de si se ha afiadido en la leche el &cido citrico tal
como se describio en el proceso de adicion de aditivos. Después de determinado
tiempo se comprueba que la cuajada ha tenido el resposo que necesitaba afiadiendo
una muestra de la masa y realizando solo con esa muestra el proceso de

calentamiento.
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e Indicadores:
1- Cantidad de masa después del reposo:

Kilogramos de masa después del reposo

Kilogramos de masa antes del reposo

h) Subproceso/ Etapa 8:

Calentamiento

e Descripcion del subproceso

Toda la cuajada que se puso a reposar sera calentada a 80 grados centigrados. Esto se
la hace colocandola en agua elevada a la temperatura indicada. Para asegurar que
toda la masa se caliente se tendrd que jugar con ella mientras estd caliente. La
cantidad de agua que se utilice dependera de cuanta masa se tenga. Todo esto se hace
con el objetivo que la masa pueda ser estirada sin que esta se rompa en medio del

acto, siendo esto asi se procedera al siguiente subproceso que es el hilado.

e Indicadores:
1- Utilizacién del agua:

Litros de agua usada para calentar la masa

Kilogramos de masa en proceso

2- Utilizacion del agua:

Litros de agua usada para calentar la masa

Litros de agua usada en toda la produccién

i) Subproceso/ Etapa 9:

Hilado
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e Definicién del subproceso:

Con la masa caliente y lista para estirarse se la ubica en un tubo en donde se
procedera a estirar los dos extremos lo maximo posible, si en caso la masa tiende a
romperse mientras se estira, se tendra que remojarla nuevamente en el agua caliente
para lograr la consistencia deseada y continuar con el proceso. A este estiramiento se
lo denomina hilado. El objetivo del hilado es evitar que la masa tenga grumos o aire

en su interior, se trata de integrarla al maximo.

e Indicadores:
1- Obtencion de queso a partir del hilado:

Kilogramos de ques producido

Kilogramos de masa en el hilado

2- Tiempo por persona en el hilado:

Minutos de duracion del hilado

Numero de personal en el hilado

j) Subproceso/ Etapa 10:

Moldeado y prensado

e Descripcién del subproceso:

Después del hilado se hace varios cortes a la masa calculando que quede un tamafio
equivalente al peso que se desee dar al queso. Posteriormente cada corte sera
depositado en una prensa con la que se aplasta manualmente hasta sacar la mayor
cantidad posible de suero que haya quedado dentro de la masa. Esto dltimo es
necesario porque la sustancia liquida dentro del queso minimiza el tiempo que el
producto esta en buenas condiciones para el consumo. La prensa que utiliza es
rectangular para dar esta forma al queso. EI moldeado y prensado son actividades
que se realizan al mismo tiempo, porque mientras se aplasta la masa con la prensa va
adquiriendo la forma deseada llegando a ser ya un queso, aunque ain no esta listo

para ser consumido.
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e Indicadores:

1- Obtencion de queso a partir del moldeado y prensado:

Kilogramos de queso producidos

Kilogramos de masa en el moldeado y prensado

2- Cantidad de masa después de moldeado y prensado:

Kilogramos de masa después del moldeado y prensado

kilogramos de masa antes de moldeado y presando

k) Subproceso/Etapa 11:

Enfriamiento

e Definicién del subproceso:

El enfriamiento consiste en cada bloque de queso que salga de la prensa se lo
coloque en un recipiente con agua a temperatura ambiente y dejarlo reposar hasta que
estén frios. Ademas de disminuir la temperatura del queso, este proceso da una
contextura mas sélida y resistente. EI momento adecuado para ser retirado del agua
estd determinado segun la experiencia que tenga el encargado del proceso para fijarse

en el estado del queso.

e Indicadores:

1- Utilizacién de agua:

Litros de agua usada para enfriar

Kilogramos de queso en proceso

2- Utilizacion de agua:

Litros de agua usada para enfriar

Kilogramos de agua usada en todo el proceso
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I) Subproceso/ Etapa 12:

Adicién del cloruro de sodio

e Definicién del subproceso

Después que se haya retirado el queso del agua se espolvorea cloruro de sodio o sal
en todo el contorno del blogue de queso para dar por terminado el proceso de
produccién. A continuacion de esto los bloques serdn acomodados en un recipiente

en el cual reposaran hasta que la sustancia incorporada se haya integrado en el queso.

e Indicadores:

1- Utilizacidn del cloruro de sodio (sal):

Cantidad de cloruro de sodio utilizado

Kilogramos de queso elaborado

2- Personal encargado del salado:

Numero de personas encargadas del subproceso

Numero de personal de toda la planta de produccién

m) Subproceso/ Etapa 13:

Empaquetado y etiquetado

e Definicién del subproceso:

Cada bloque de queso correctamente salado sera trasladado al area correspondiente
para empacarlos en fundas adecuadas para el queso y con el tamarfio respectivo para

el peso que tenga el queso.
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e Indicadores

1- Cantidad de fundas utilizadas

Cantidad de queso empaquetado

Cantidad de recursos utilizados

n) Subproceso/ Etapa 14:

Almacenamiento del producto terminado

e Definicién del subproceso:

El producto ya empaquetado y etiquetado sera llevado a un refrigerador con una
temperatura de entre 1 a 4 grados centigrados para evitar que el queso llegue a
dafarse. Esta etapa del proceso de produccion durara hasta que se distribuyan los
quesos a los diferentes locales comerciales o restaurantes hagan los pedidos.

e Indicadores:

1- Utilizacién de la bodega

Kilogramos de queso almacenado

Capacidad en kiogramas de la bodega

3.2.2 Entradas y salidas de los subprocesos del proceso de produccion.
Tabla 14 Entradas y salidas de cada subproceso

ENTRADAS SUBPROCESO SALIDAS

Recepcidon de la materia prima.
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Leche libre

Materia Prima a de basura
utilizar:
- Leche
La leche es conducida hacia un tanque en
el que continuara su proceso por medio de
una manguera a tiene atado un cernidero
en la punta que desemboca la leche para
ayudar a retener toda basura que se
encuentre en la materia prima.
- Leche Control de calidad - Informe
- Alcohol - Leche en
condicione
S de
procesar.
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En primer lugar, se hace la prueba en
campo, en la cual se toma una muestra de
leche de cada proveedor y se la mezcla
con alcohol para observar si no se corta.
Posteriormente se toma otra muestra para
llevar al laboratorio en donde se observa
el Ph, agua, densidad, proteinas, grasa,

solidos no grasos, lactosa y temperatura.

- Leche en | Pasteurizacion - Leche
condiciones pasteuriza
de procesar. da: libre de

bacterias
dafiinas
para el
queso.

La leche es calentada a 72 °C para

después disminuir la temperatura a 40 @C.

A través de esto se logra eliminar

bacterias que no aportan nada al queso y

asi permitir el libre desarrollo de las que

aportan beneficios al queso.

- Leche Adicién de aditivos - Cuajada
pasteurizad (masa
a gelatinosa

- Acido de  color
citrico blanco)

- Cuajo - Suero
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Con el cuajo y el &cido citrico la leche se
divide en una masa gelatinosa blanca y

una parte liquida que es el suero.

- Cuajada Corte - Cuajada
- Suero cortada
- Suero
Con ayuda de una lira la cuajada es
cortada segin como el encargado del
proceso crea conveniente para el siguiente
proceso. Con esto, al final de haber
realizado el siguiente paso (desuerado), se
podréa observar a la cuajada en pequefios
grumos efecto del corte.
- Cuajada Desuerado - Cuajada
cortada _ separada
- Suero del suero
- Agua - Suero
caliente
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Con ayuda de una jarra el suero es
extraido del recipiente, separandolo asi de
la cuajada. El suero es depositado en un

balde de plastico.

Al inicio del proceso se afiade agua

caliente a la cuajada para ayudar al

desuerado.

- Cuajada Reposo de cuajada - Masa de la
separada cuajada
del suero

La cuajada separada del suero reposa
hasta alcanzar una textura flexible

- Masa Calentamiento - Masa con

- Agua contextura
caliente lista para

estirarse
Se eleva la temperatura de la masa con
agua caliente para completar la
flexibilidad de la masa.

- Masa con | Hilado - Masa
contextura integrada y

76




lista  para libre  de
estirarse grumos

La masa se retira del agua caliente y

colocéndola en una barra se la estira para

liberarla de grumos e integrarla

completamente.

- Masa Moldeado/ prensado - Bloques de
integrada 'y queso  no
libre de listo para
grumos el

consumo
Con la ayuda de una prensa se presiona al
queso para que suelte gran parte del suero
atrapado en su interior y a su vez adquiera
una forma rectangular, figura en la que se
comercializa en producto.

- Bloques de | Enfriamiento - Quesos
gueso  no frios y
listos para resistente
el consumo al tacto

- Agua a
temperatura
ambiente
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El queso es depositado en un recipiente
con agua para que disminuya su
temperatura y asi tenga una contextura

mas solida y resistente.

- Bloques de | Adicion del cloruro de sodio - Queso
queso frios salado listo
y resistentes para el
no listos consumo
para el
consumo

- Sal

El queso es acomodado en la mesa de
trabajo de la planta de produccion y se
vierte sal encima de ellos.

- Fundas Empaquetado y etiquetado - Queso
plasticas empaqueta

- Etiquetas de do y
la empresa etiquetado

- Queso listo listo para
para el el
consumo consumo

Al queso se lo coloca dentro de un
empaque de plastico junto con su etiqueta
y con la ayuda de una maquina de
empaquetado al vacio se sella el plastico.

- Quesos Almacenamiento - Queso
empaquetad refrigerado
0S y en buena
etiquetados condicion

para el

78




consumo

El queso es almacenado bajo una
temperatura de por lo menos cuatro
grados centigrados con el fin que se
conserve en buenas condiciones antes que
el cliente lo adquiera. Cabe mencionar
que el queso no siempre es almacenado,
pues en algunas ocasiones este tiene una

salida directa hacia el cliente.

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

3.2.3 Identificacion de los subprocesos clave

Los procesos clave son aquellos que representan la parte fundamental del negocio, ya
que, sin estos, el producto que se le ofrece al cliente no podria llegar a ser producido
y entregado, también son Ilamados procesos operativos (Aguilar, 2013). Estos
procesos deben ser correctamente identificados porque de ellos depende la
satisfaccion del cliente al cumplir con sus expectativas y cubrir sus necesidades con
el producto que se le esta ofreciendo (Gil & Vallejo, 2008).

Los procesos clave son calificados como tales por razones variadas, sin embargo,
estas deben estar necesariamente vinculados los objetivos y estrategias de la
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organizacion, asi también, como estos, deberian modificarse a medida que pasa el
tiempo. Por otro lado, se establece que los procesos clave tiene una amplia atencion
de la alta direccién de la empresa, es por ello que se debe ser lo mas exacto posible
en la seleccion de dichos procesos para no desviar la atencion de los ejecutivos de la
empresa hacia algo que no tiene poca importancia y descuidar lo que si la tiene
(Pérez, 2004).

El queso mozzarella esta sometido a un proceso productivo que debe respetar
estrictamente el orden y secuencia de este, porque cada uno de los pasos para la
elaboracion del queso depende completamente de que su predecesor haya sido
terminado en su totalidad. Siendo esto asi, en la Asociacion de Productores y
Ganaderos La Mega Jeracef, casi todos los subprocesos que comprende la
elaboracion de su queso mozzarella, pues si uno no se completa, el siguiente no
podra ser ejecutado o si un subproceso sale mal la produccidén automaticamente se

estropea y se tendra que detener para empezar nuevamente.

Los dos Unicos subprocesos del proceso de produccién que no son considerados
claves son el empaquetado y etiquetado y el almacenamiento. EI primero porque en
el caso particular de La Mega Jeracef, el producto puede ser entregado al cliente con
solo enfundarlo, esto sucede en el caso de los restaurantes, pues a estos les interesa
unicamente el producto como tal para ser agregado a sus preparaciones, ademas de
ser usado rapidamente y el hecho de estar empaquetado representa pérdida de tiempo
para la empresa por tener que sacarlo del empaque. En el caso del almacenamiento,
este de igual manera no es considerado un subproceso clave porque el producto ya se
encuentra totalmente elaborado y el almacenaje es un periodo de espera hasta que el
queso tenga que salir a los clientes, ademas que el producto puede no almacenarse y
ser adquirido por el cliente apenas se termina el empaquetado y etiquetado (en caso
de haberlo).

A continuacion, se detalla por qué se considera como clave a cada uno de los

subprocesos y la forma en que aportan a sus sucesores.
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a) Subproceso: recepcion de la materia prima

La materia prima fundamental para que se pueda obtener el queso es la leche, recurso
que no tiene sustituto, y sin que esta haya llegado a la planta de produccion es
imposible que se puede continuar con el resto de los subprocesos. No obstante, el
control de calidad puede ejecutarse sin la llega de la leche a la planta, porque se
necesita solo una pequefia muestra de leche de cada proveedor para hacer el analisis
correspondiente, sin embargo, el queso no podra ser elaborado si toda la leche no

esta dentro de la planta en el recipiente adecuado.

b) Subproceso: control de calidad

En el control de calidad se analiza parametros como la cantidad de grasa, densidad,
agua, acidez y demas aspectos que se necesitan saber para evitar que el queso sea de
mala calidad o que el producto no pueda ser concluido y se desperdicie todos los
recursos empleados para ese lote. Entonces si no se hace un control de calidad los
riesgos son muchos y de gravedad para la empresa. Si bien el proceso puede ser
continuado sin hacer un control de calidad, lo mejor seria hacerlo para evitar correr el
riesgo de incurrir en grandes pérdidas econdmicas si la leche que proveen los
productores no cumple con las condiciones adecuadas para la elaboracion del queso.
La manera en que aporta este proceso a sus sucesores es la certeza que la leche es

apta para ser procesada.

c) Subproceso: pasteurizacion

Cuando se realiza la pasteurizacion de la leche se esta eliminando todas las bacterias
que impiden el desarrollo de las propiedades beneficiosas para el queso, y con esto,
el cuaje de la leche tendra una buena consistencia, es decir, la pasteurizacion de la
leche beneficia al proceso de cuajado para obtener la masa ideal para su conversion a

queso mozzarella.
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d) Subproceso: adicion de aditivos

La adicion de aditivos comprende la incorporacion del acido citrico y el cuajo en la
leche. La importancia de cada una de estas sustancias en la produccién no es la
misma, pues el primero cumple la funcion de acelerar el proceso, pero no es de
estricta aplicacion, solo provoca que se tenga el resultado final em menos tiempo,
mientras que el segundo debe ser afadido obligatoriamente porque sin este no se
forma la cuajada o masa que, después del resto de procesos, llega a ser el queso. La
adicion del cuajo es indispensable en la produccion, sin este, el proceso de cortado de
cuajada no podria ejecutarse. La adicion del &cido citrico, si bien no es realmente
necesario para obtener el queso, ayuda a la empresa a hacer llegar los pedidos en

menos tiempo.

e) Subproceso: corte de la cuajada

Al cortar la cuajada se esta abriendo paso para que el suero pueda ser extraido sin
mayor dificultad porque cuando se realiza el corte se esta abriendo puertas para que
el liquido salga a la superficie. Sin la ejecucion de este proceso el desuerado no
podré ser ejecutado porque no hay lugar en donde introducir el recipiente con el que

se extraer el suero.

Por otro lado, el corte de la cuajada evita que esta absorba suero, pues se reduce a
pequefios cubos. Esto ayuda a mantener una buena calidad al producto y que su
duracion en manos del cliente sea confiable y beneficiosa. Por ello se puede decir

que el corte de la cuajada agrega un valor muy importante y no es factible obviarlo.

f) Subproceso: desuerado

El suero es la parte liquida que resulta después de se haya coagulado la leche con
ayuda del cuajo, este elemento no sera necesario para el resto de la produccién por lo
que se debe separar lo méximo posible de la cuajada. No existe forma alguna en la
que se pueda continuar con el proceso de produccion si la masa se encuentra aun
mezclada con el suero, porque el siguiente paso es el reposo Unicamente de la
cuajada para que obtenga las propiedades necesarias para estirarse y ejecutar el

hilado. Ademas, la velocidad con la que se desuere define la cantidad de lactosa de la
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coagulacién y desmineralizacién que tenga. Esta ultima es la que provoca el cuaje de

la leche.

g) Subproceso: reposo de la cuajada

La cuajada extraida del suero debe mantenerse en reposo hasta que se forme una
masa lista para hilarse, es decir, que se pueda estirar sin problema. Este es un paso
simple del proceso productivo, ya que no necesita que haya intervencion de una
persona, unicamente se debe colocar la base del queso en un recipiente y esperar,
pero, si esto no se hace, no se podra dar la contextura adecuada o propia del queso

mozzarella.

h) Subproceso: calentamiento

Para poder darle a la cuajada el punto exacto de elasticidad se debe elevar la
temperatura de esta, siendo asi este proceso complementario al anterior. La masa
caliente se estirara apropiadamente si se la ha dejado reposar el tiempo necesario. Si,
por el contrario, el reposo no ha tenido el tiempo suficiente, cuando se eleve la
temperatura la masa se rompera al intentar estirarla, de igual forma si se da el tiempo
necesario de reposo, pero no se calienta la masa, los resultados seran los mismos.
Como ya se menciond, de esto depende que se le pueda dar la contextura adecuada al

queso.

i) Subproceso: hilado

La accion de hilar consiste en estirar constantemente toda la base del queso para
darle la contextura propia de la mozzarella. La carencia o mala ejecucién de este
proceso no impide que se pueda llevar a cabo el siguiente, no obstante, si no se lo
hace, las consecuencias estaran reflejadas en el producto final, teniendo como
resultado un queso diferente al que el cliente espera. Después de este proceso ya se

tiene listo el queso, aunque todavia no esta listo para el consumo.
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J) Subproceso: moldeado y prensado

El moldeado y prensado es realizado al mismo tiempo, pues con ayuda de una prensa
mientras se presiona el queso y se libera gran parte del suero que tiene atrapado,
también se estd moldeandolo segun la forma que tenga la prensa. EI moldeado no es
necesario para la obtencion del queso, ya que igual puede ser consumido sin importar
la forma que este tenga, sin embargo, el prensado es indispensable, porque, si el
suero no es extraido, el queso tendrd un menor periodo de duracion y se corre el

riesgo de tener pérdidas econdmicas por el producto en mal estado.

k) Subproceso: enfriamiento

Para que el queso tenga una contextura mas sélida es necesario que se lo vierta en un
recipiente con agua a temperatura ambiente para enfriarla, ya que hasta el proceso de
moldeado y prensado el queso adn esta caliente y al enfriarlo de manera inmediata se

tiene como resultado una masa mas resistente para manipular.

I) Subproceso: adicion del cloruro de sodio

Al agregar el cloruro de sodio o salar el queso se esta contribuyendo al sabor del
mismo para una mejor degustacién del cliente, por ello el proceso productivo debe
realizar necesariamente este paso. Si bien el queso puede ser obtenido sin sal, este no
estaria completo y dejaria mucho que desear a los clientes con respecto al sabor que
tendria degustarlo directamente o en platillos que requieran de mozzarella.

3.3 Andlisis actual de los procesos referente a produccion mas limpia

La Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef, debido a su pequefio
tamafo, disposicion nula de personal técnico y profesional y la forma empirica de
producir, desconoce si sus subprocesos de produccién estan siendo llevados bajo
técnicas de produccién mas limpia, por lo que se necesita verificar si, de manera
empirica, estan llevando este modelo de produccion y en qué medida lo hacen. Para
el analisis se ha desarrollado la siguiente herramienta con preguntas y tablas que

tienen por objeto proporcionar informacion de la forma en la que lleva o no
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produccion més limpia, ademas de la cantidad de recursos que emplean en la

produccion del queso.

La herramienta se ha dividido en cuatro partes:

- Ecomapas
- Ecobalances
- Matriz MED

- Anadlisis del Riesgo

Estas estdn compuestas por preguntas propias de cada una, sin embargo, para el
analisis se toman en cuenta todas las preguntas que afirmen si estd enfocada en una

produccién mas limpia o no, sin importar de que parte de la herramienta sea.

El total de las preguntas mencionadas anteriormente es de 21, y a cada una de estas,
en caso de dar constancia del cumplimiento de lo que pretende esta investigacion, se
darad una puntuacion de 4.76, pues la evaluacion establece como 100 sobre 100 la

maxima nota.

La herramienta se elabor6 con la ayuda del Ingeniero Pedro Guerrero, director del
presente trabajo de graduacion, quien habia elaborado anteriormente un instrumento
similar para otro trabajo y mi persona Unicamente lo reestructurd en base a las
necesidades del programa de produccion méas limpia de la Asociacion de Productores
y Ganaderos La Mega Jeracef, es decir, las preguntas estan orientadas a determinar el
estado que la empresa se encuentra en tanto a PmL. Esta herramienta esta
desarrollandose en el observatorio empresarial de la Universidad del Azuay.

A continuacion, se presenta la herramienta aplicada al Representante Legal de la

empresa.
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3.3.1 Herramienta para la medicion de la gestion de produccion més limpia
MEDICION DE LA GESTION DE PRODUCCION MAS LIMPIA

SECCION 1: INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA

DATOS DEL ENTREVISTADO

P1. Nombres Edgar Pasmifio Reinoso Pelaez

P2. Cargo Representante Legal

a) INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA

P3. Razon Social Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

P4. Nombre de la empresa Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

P5. Teléfonos 099 915 5897

P6. Correo electrénico

P7. Direccién Avenida 12 de Diciembre y Alberto Espinoza

P8. ¢En qué afo se fundd la empresa? 2011

P9. Gerente de la empresa Edgar Reinoso
P10. Representante legal Edgar Reinoso
P11. ;Empresa familiar? Sl NO | X

P12. ;Qué productos y/o servicios ofrecen? Queso Mozzarella
P13. ;Cuéles son los procesos en el area de produccion?

Recepcion de la Materia Prima, Control de Calidad, Pasteurizacion, Adicion

de

Aditivos, Corte Cuajada, Desuerado, Reposo Cuajada, Calentamiento, Hilado,

Moldeado y Prensado, Enfriamiento, Adicion del Cloruro de Sodio, Empaquetado y

Etiquetado.
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P14. ;Qué tan importantes son los aspectos ambientales en su empresa?

Muy importantes X

Importantes

Poco importantes

Nada importantes

b) ECOMAPA
P1. (Cudles son las areas de la empresa en la existe mayor interaccién con la
comunidad?
Entrada principal X

Entrada los galpones

Desfogue de vertidos X

Otros

P2. En las areas que bordean la empresa se encuentra:

Acumulacion de basura

Olores desagradables X
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Agua estancada

Polvo

P3. ¢Existen operaciones que consuman agua dentro del proceso de produccion?

Sl NO

X

P3.1 ;Cuales son los procesos u operaciones gue mas agua consumen?

Proceso/actividad Cantidad (Lt)

Desuerado 40
Calentamiento 30
Enfriamiento 60
Limpieza de la 200

planta

P4. ¢EXxisten procesos que generan contaminacion en las fuentes hidricas?

Sl [

P4.1 ;Qué procesos cree usted que pueden generar contaminacion en las fuentes

hidricas?

Desacuerdo

NO

P5. ¢Sus procesos productivos generan vertidos industriales?




Sl [«

NO

P5.1 ¢(Cuenta la empresa con un sistema para el tratamiento de vertidos? Si la

respuesta es afirmativa, Indique cuales son.

Sl

P6. ¢Existen areas para almacenar agua?

Sl

P7. El agua que utilizan en los procesos proviene de:

Afluentes naturales

Agua potabilizada

Agua entubada

Agua lluvia

NO

NO

X

X
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P8. Indique en qué porcentaje se utiliza el agua de acuerdo a su fuente:

Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
Tipo de consumo deagua |deaguade| deagua de agua
potable fuentes | entubada lluvia
naturales
Humano
Procesos
productivos 50%

Mantenimiento y

limpieza 50%

P9. ¢Existen materias primas contaminantes?

sl [x

NO

P9.1 El almacenamiento de las materias primas se encuentra en:

Bodega centralizada

Bodega junto a cada proceso

Otros
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P10. Complete el siguiente cuadro que se encuentra a continuacion:

Procesos que generan mayor cantidad de residuos

Proceso/actividad

Biodegradables

Inertes

Reciclables

Recepcidén de la materia

Prima

leche

Control de calidad

leche

Fundas de cuajo y

Adicion de aditivos acido citrico
Desuerado Suero y cuajada

Calentamiento Agua

Moldeado y prensado Suero y cuajada

Enfriamiento Agua

Adicidn del cloruro de

sodio Sal Funda de sal

P11. ¢Existen procesos u operaciones en donde varie drasticamente la temperatura

ambiental?

P12.

energia?

I NO [

Pasteurizacién

P13. ¢Existen procesos que ocasionen emisiones contaminantes?

SH x NO

¢Cuéles son los subprocesos productivos que tienen un alto consumo de
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P14. Complete el siguiente cuadro:

Proceso/actividad

Agente

contaminante

Tipo de

emision

Observaciones

Pasteurizacién

Leche

CO2

La emision de gases
se da al momento de
calentar la leche
hasta la temperatura
adecuada. En este
proceso se llega a
evaporar el agua, en
caso de que el
productor la haya

agregado a la leche

Desuerado

Agua

Vapor

Al calentar el agua
para agregarlo a la
composicién con el
fin de

cuajada y que se

lavar la

asiente se produce
un gas inodoro e
incoloro denominado

vapor.

Reposo de la cuajada

Masa o cuajada

Amoniaco

Debido a que la
cuajada debe estar en
reposo para que esté
lista para el hilado
esta va a madurar
este en este periodo
de tiempo y emitird

este gas.
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c) ECOBALANCES

P1. ¢Reutiliza el scrap del proceso productivo?

Sl

NO

X

P1.1 ;Qué porcentaje de materia prima se puede reutilizar?

0% y

25%

50%

75%

100%

P2. Complete el siguiente cuadro que se encuentra a continuacion:

Energia

Localizacién

EOLICA

SOLAR

HIDROELECTRICA

Iluminacién y control de calidad

GAS LICUADO DE
PETROLEO

Pasteurizacion, desuerado

calentamiento

BIOMASA/BIOGAS

GEOTERMICA

BIOETANOL
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BIODIESEL

P3. ¢El proceso productivo genera aceites industriales?

Sl

P4. (EIl proceso productivo genera residuos solidos?

sl [

NO

NO

X

P4.1 ;Cudl de los siguientes procedimientos ejecuta para que los residuos sélidos no

afecten al medio ambiente?

Reproceso

Reciclaje

Acopio

Incineracion controlada

Otros

P5. ¢Existen elementos de los productos que una vez terminada su vida util causen

dafos irreversibles al medio ambiente?

SIX

NO
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d) MATRIZ MED

Proceso: Produccion
Fase Materiales Energia Desechos
Descripcion Cantidad Descripcion Cantidad Descripcion Cantidad
Produccién GLP 4,28 kg
Recepcion de la Materia 1- Leche fugada 0.2 1t
Pri Manguera 1
rima 2- Leche atrapada 11t
1- Equipo . .
. L. 1
Control de Calidad tecnolégico Energla N/A Leche utilizadaenel | 5
eléctrica control de calidad
2- Muestras de leche |4
o . 1- Cuajo 109 Empaques del suero y

Adicion de aditivos o AR 3

2- Acido citrico 113 g acido citrico
Corte de la cuajada Lira para el corte 1

1- Suero 200 It
Desuerado Agua 40 It .
g 2- Cuajada 0,1 kg

Calentamiento Agua 30 It Agua utilizada 30 It
Moldeado y prensado Prensa 1 Suero 0,51t
Enfriamiento Agua 60 It Agua utilizada 20 It
Adicién del cloruro de sodio |Sal 1 kg Sal 0,2 It
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e) ANALISIS DE RIESGO
P1. ¢La empresa cumple estrictamente con las dispocisiones establecidas por el

Ministerio del Medio Ambiente?

S| NO [

P2. ¢Se han identificado problemas de salud causados por la interaccion con

sustancias peligrosas?

Sl NO |

P3. ¢Laempresa dispone de un sistema de purificacion del aire en el exterior?

Sl NO [

P4. (Qué tan afectadas se encuentran las zonas aledafias a la planta?

Leve

Moderado X

Grave

P5. ¢Utiliza medidas de prevencion de riesgos asociados a sustancias toxicas y

desechos peligrosos?

Sl NO [
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3.3.2 Resultados de la herramienta

Las preguntas sometidas a la calificacion con sus respectivas notas se presentan en el

siguiente cuadro, y para su anélisis hay que considerar que el simbolo v significa

que cumple y la X que no cumple.

Tabla 15 Resultados de la herramienta

Ecomapa | Cumplimiento | Ecobalance | Cumplimiento | Andlisis | Cumplimiento
del

Riesgo
P1 X P1 X P1 X
P2 X P11 X P2 X
P3 X P3 v P3 X
P4 X P4 X P4 X
PS5 X P4.1 v P5 X
P5.1 X P5 X
P6 X
P9 X
P11 v
P13 X

Elaborado por: Lituma Fernando

Fuente: Lituma Fernando

En total son solamente tres las preguntas que han tenido una respuesta positiva,

dando como resultado una calificacién de 14,28 sobre 100, por lo que se puede decir

que la Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef lleva produccién

mas limpia, de manera empirica, en un 14,28%.
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En la herramienta utilizada constan preguntas que no pudieron ser calificadas debido
a su estructura, no obstante, estas proporcionan informacion sobre el consumo de
recursos, scrap generado, emision de gases o cualquier sustancia que contamine el

medio ambiente.

En la parte de ecomapa se presentan los primeros casos de estas preguntas, la P3.1
habla sobre las operaciones que consumen mayor cantidad de agua, dando como
resultado que el liquido es mayormente consumido en la limpieza de la planta, sin
embargo, esta actividad no es tomada en cuenta dentro de la presente investigacion
por no ser parte del proceso de produccion del queso mozzarella. P7 y P8 hacen
referencia a la fuente de agua que consumen, mostrando que la mita de toda el agua
que consumen es destinada a la produccion, esta informacion es relevante para
determinar la importancia que tienen este liquido dentro de la empresa y optimizar su
uso. P10 y P14 tienen que ver con los residuos y gases que se generan en los
subprocesos de produccion, datos que son indispensables para identificar en que
parte del proceso hacer énfasis sobre la produccion mas limpia, pues estas emisiones

terminan contaminando el medio ambiente.

El ecobalance presenta un cuadro en el que se establece que existen dos tipos de
energia que se utiliza en la planta de produccion, Hidroeléctrica y Gas Licuado de
Petréleo (GLP), siendo el segundo el que sirve esencialmente para la elaboracién del
producto y es consumido en mayor proporcion, es por ello que se necesita fijar

alternativas para optimizar su consumo.

La matriz MED trata sobre los Materiales, Energia y Desechos que se presentan en el
proceso de produccion. Ademas de ello también indica la cantidad de materiales y
energia se consume Yy de desechos que se generan. Con esto se tiene una vision mas
clara del uso que se le da a los recursos y si los desechos son perjudiciales para le

empresa y el medio ambiente.

98



3.3.1 Metodologias actuales para una produccion mas limpia

Para desarrollar el programa de produccion més limpia se necesita buscar la forma en
la que se lo va a hacer, para ello, se ha recurrido a las etapas para llevar una
produccién mas limpia proporcionadas por el Centro de Promocion de Tecnologias
Sostenibles (CPTS), el Centro de Gestién Tecnoldgica e Informacion Industrial
(CEGEST]I) en el afio 2005 y 2010 respectivamente y por Irene Varela Rojas en el
afio 2003.

Por medio del CPTS y CEGESTI se pudo rescatar las siguientes etapas para una

produccion mas limpia:

- Establecimiento de la base para una produccion mas limpia o inicio del
programa.

- Diagnostico de la situacion previo a la implementacion de la produccién mas
limpia.

- Anadlisis de problemas en el proceso y generacion de opciones para su mejora.

- Seleccidn de las mejores opciones y determinacion de la viabilidad técnica y
econdmica.

- Implementacién de la produccién mas limpia, seguimiento y mejora continua.

Mientras que Irene Varela Rojas proporciono las siguientes etapas:

1- Manifestacion del compromiso y disponibilidad de informacion.

2- Andlisis de las fases que tiene el proceso de produccion.

3- Formulacion de opciones enfocadas a una produccion mas limpia.

4- Seleccidn de las opciones que mejor se ajusten al proceso de produccion.
5- Implementacion de las opciones seleccionadas en el punto anterior.

6- Conservacion del programa del programa de produccion més limpia.

La informacion obtenida de estas dos fuentes bibliogréaficas ha sido cruzada de tal
manera que, mediante un analisis, se obtengan las etapas adecuadas para una
produccién mas limpia en la elaboracion del queso mozzarella. A continuacion, se

presenta a la forma en que se desarrollara el programa de produccién mas limpia a la
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Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef. Para ello se ha
seleccionado a las cinco etapas que mejor se ajustan a la situacion de la empresa,

siendo estas las siguientes:

1- Manifestacion del compromiso y disponibilidad de informacion.

2- Andlisis de las fases que tiene el proceso de produccion.

3- Analisis de problemas en el proceso y generacion de opciones para su mejora.
4- Determinacion de la viabilidad técnica y econdmica.

5- Implementacién de la produccién mas limpia, seguimiento y mejora continua.

Se ha analizado a las etapas explicando la manera en la que se adaptan a los procesos
de produccion del queso mozzarella para asi verificar que el método que se esta
utilizando para el desarrollo del programa es apropiado. Es importante tener en
conocimiento de todos los procesos de elaboracion del producto, la maquinaria y la
cantidad de personal que participa en la empresa y realizar un cruce adecuado entre

estos ultimos datos con las etapas seleccionadas anteriormente.

3.3.1.1 Manifestacion del compromiso y disponibilidad de informacion.

Para empezar, se debe conversar con el representante legal de la Asociaciéon de
Productores y Ganaderos La Mega Jeracef con la finalidad de que se manifieste el
compromiso de que todas las personas que trabajan en la empresa colaboraran y se
acapararan a las modificaciones que se generaran al aplicar una produccion mas
limpia. Para poder hacer el estudio se necesitara de informacién como los procesos a
los que estd sometido la elaboracion del queso mozzarella, entonces parte del
compromiso del represéntate legal sera el proveer toda la informacién necesaria para
poder generar las mas acertadas opciones de mejora. Para lograr esto Gltimo también
es necesario que las puertas de la empresa estén abiertas a algunas visitas para tener

certeza de la veracidad de la informacion.

La manifestacion del compromiso y disponibilidad de la informacion llega a ser una
pieza fundamental para el desarrollo de un programa de produccion mas limpia

independientemente del tipo de empresa en la que se esté haciendo el trabajo, pues
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sin el compromiso y la informacion las opciones que se den no van a ser las correctas
porque no se hicieron en base a los problemas que tiene la empresa y por ultimo el

gerente no la implementaria porque nunca accedio a que se ejecute este programa.

3.3.1.2 Andlisis de las fases que tiene el proceso de produccion

Con el compromiso del representante legal ya se puede tener acceso a los
documentos de la empresa en los cuales se presenta informacion importante como el
diagrama de flujo o también se puede ingresar a la planta de produccion para
verificar la veracidad de la informacion y poder analizar los problemas mas de fondo.

El queso mozzarella es un producto que requiere una serie de pasos a seguir para su
elaboracion, los cuales necesitan estar a la vista del personal para evitar tener fallas,
y es por eso que el analisis de los subprocesos es de gran importancia, pues mientras
mas actividades tenga la elaboracién de un producto, hay mas probabilidad que
exista desperdicios, residuos, desechos y contaminacidn porque se utiliza un nimero

mayor de maquinaria y materiales e insumos.

Los subprocesos que se ejecutan para la elaboracion de este producto tienen que ser
analizados estrictamente desde el comienzo, es decir, desde la recepcion de la
materia prima hasta que ya este empaquetado, pues tiene un grado de delicadez muy
elevado, que por un minimo descuido habria graves consecuencias, principalmente

en el producto terminado.

Como en toda planta de produccion, existen riesgos no solo en el producto y medio
ambiente, también la integridad fisica de las personas que laboran dentro de la planta
de produccion puede verse afectada por accidentes debido a varios factores que no
solo solo son propios de una fabrica productora de quesos sino de todas las fabricas
en general. Por ello se debe analizar detenidamente los subprocesos y tener una idea

de todos los factores que pueden influir en estos accidentes, emisiones de desechos,
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residuos y contaminacion del medio ambiente, es decir, determinar los problemas

que existen en los subprocesos.

3.3.1.3 Andlisis de problemas en el proceso y generacién de opciones para su
mejora
Después del analisis realizado a los subprocesos como tal se puede determinar con
certeza lo problemas que existen en la elaboracion del producto, como ya se habia
mencionado, estos problemas pueden ocasionar desechos, residuos, contaminacion y
hasta exceso de materia prima utilizada. Todo esto genera costos e incrementa el
valor econdémico del producto, pero no genera mayor utilidad o satisfaccion para el
cliente, es por ello que se necesita analizar correctamente estos problemas para a
partir de ello poder generar las opciones o alternativas que ayuden a mejorar varios

aspectos del producto.

Las opciones de mejora aplicando una produccién mas limpia ayudaran al proceso de
elaboracion del queso a disminuir sus costos e incrementar la calidad del producto lo
cual mejora la satisfaccion del cliente porque se esta pagando menos por un producto
de mejor calidad que el anterior que no estaba hecho mediante una produccion mas

limpia.

El generar alternativas para tener una produccion mas limpia en la produccién del
queso mozzarella tiene un impacto positivo muy significativo, porque al tratarse de
un producto de consumo humano se presta mucha mas atencion a la manera en la que
fue elaborado que si fuera un bien que no podria provocar alguna afeccion a la salud
de las personas. Con esto, al dar a conocer la forma en la que se produce, se da una

buena impresion a la sociedad y se mejora las ventas.

3.3.1.4 Determinacion de la viabilidad técnica y econémica
Aqui se realiza la seleccion de las mejores opciones de produccidon mas limpia siendo

este un paso importante para el desarrollo del programa en cuestion para la
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Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef en su produccién de queso
mozzarella, ya que al formular las opciones se puede caer en el error de generar
algunas que no tengan que ver con los procesos de produccion del queso o que no
aporten valor significativo y sus costos tiendan a ser demasiado altos. Luego de
haber seleccionado correctamente las alternativas, se procede a determinar si estas
son viables tanto técnica y econémicamente, pues la empresa lo que busca es invertir
en una produccion mas limpia para tener una mejor rentabilidad, ademas de tener un

mejor cuidado con el medio ambiente y la sociedad que la rodea.

Este paso llega a ser util no solo para una empresa productora de quesos sino para
todas las empresas industriales en general debido a que todas las alternativas que se
den para el mejoramiento de los procesos tienen que estar apegados a la realidad de

la empresa.

3.3.1.5 Implementacion de la produccidon mas limpia, seguimiento y mejora
continua
Una vez que se implementen todas las opciones calificadas como viables en el punto
anterior se tiene que hacer un seguimiento. Es importante tener en cuenta que si llega
a implementarse el programa de produccién mas limpia en la parte productiva de la
Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef se debe dar este
seguimiento, porque si bien las personas que laboran en la empresa tienen una amplia
trayectoria en la elaboracion de quesos, estos no tienen amplio conocimiento sobre la
forma de mitigar desechos o de hacer mas eficiente el proceso productivo, por lo que
apegandose al programa de produccion mas limpia que ya ha sido puesto en préactica
se podra dar un mejor seguimiento y determinar si algo nuevo que represente un

problema se presenta en los procesos e inmediatamente dar solucion al hecho.

Parte del compromiso que se manifesto al comienzo de este programa incluye
también el llevar a cabo este ultimo punto, pues si no se lo hace la produccion del
queso volvera a tener problemas porque apareceran nuevos problemas los cuales no

estan cubiertos por las alternativas propuestas inicialmente.
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3.3.2 Identificacion de subprocesos que lleven una produccion mas limpia

A partir del analisis realizado sobre la situacion actual de la produccion referente a
la produccion méas limpia se pudo constatar que el 14,28% de este proceso es
ejecutado siguiendo lo que pretende producir en forma limpia, aunque de manera
empirica. El Unico subproceso que Ileva una produccion mas limpia es la adicion de
aditivos, en el cual se envian todos los desechos solidos como los empaques del
suero y acido citrico a un centro de acopio para su posterior deposito en el relleno

sanitario del municipio de la zona.

El resto de las muestras de una producciéon mas limpia hace referencia a todo el
proceso de produccion, como es el caso de la pregunta “;existen operaciones donde
varie drasticamente la temperatura ambiental?”’, dando un no por respuesta. De igual
manera al cuestionamiento sobre la generacion de aceites industriales en alguna

actividad.

3.4 ldentificacion de los subprocesos criticos

Los subprocesos criticos en el area de produccidn representan una parte muy
importante del proceso productivo. Estos necesitan la mayor atencion posible y no
ser descuidados, de asi serlo, la empresa tendria graves problemas. Los subprocesos
criticos son aguellos que de no ser ejecutados de la forma adecuada o si existe algun
problema con los recursos usados, el producto en proceso tendria defectos que le
impedirian seguir procesandose y se tendria pérdidas econémicas y de clientes por no

cumplir con el pedido.

Si se decide continuar con el proceso, a pesar de haber tenido fallas en un subproceso
critico, se obtendria un producto defectuoso y de baja calidad, lo cual puede causar
problemas con la acogida del producto por lo clientes y que la entidad encargada de
verificar la calidad de los productos agricolas, Agrocalidad, sancione a la empresa.
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Se ha identificado dos subprocesos criticos la elaboracion de queso mozzarella de la
Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef.

e Subproceso: control de calidad

Uno de los pasos a seguir en el control de calidad es verificar la acidez de la leche,
llamado “prueba en campo”. Esto se lo hace cuando se hace el recorrido para recoger
la leche de cada productor y consiste en tomar una muestra de leche y mezclarla con

alcohol y observar si la leche no termina como grumos.

En caso de no hacer este control de cada muestra de cada productor, se corre el
riesgo de que la leche de uno de ellos este acida y al mezclarla con el resto de la
leche, toda esta se contaminaria. De esto pasar, Agrocalidad tiene la potestad de
decomisar la materia prima por no estar en condiciones de ser producida y en caso de
no ser inspeccionados, el producto tendria fallas en su calidad, lo que no es

beneficioso para la empresa.

e Subproceso: Moldeado y prensado

Al momento de prensar la masa para darle forma al queso también se busca extraer la
mayor parte de suero que tenga atrapado el queso en su interior, este paso es
importante porque de tener este liquido adentro, el queso disminuye su periodo en el
que es apto para el consumo. Por ello, de no llevar a cabo este proceso o de hacerlo
mal, la empresa corre el riesgo de que el producto se eche a perder dentro de la
fabrica y tener pérdidas econdmicas. Asi también, si el producto sale a manos del
cliente, este se veria decepcionado porque el queso no le rindié como esperaba y la

empresa pierde clientes, lo que a la larga significa pérdidas econdmicas.
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3.4.1 Contaminacién y desperdicios en los procesos productivos
a) Subproceso: recepcion de la materia prima

Al momento de descargar la leche para ser trasladada desde el tanque que se
encuentra en el vehiculo hasta el recipiente de la planta de produccién, existe
desperdicio de esta materia prima debido a fugas en la salida del tanque, pues en

ocasiones la manguera que realiza la funcién de trasladar se encuentra mal ajustada.

El desperdicio explicado anteriormente llega a ser un contaminante, pues toda esta
leche que no llega a la planta de produccion termina en el suelo y provoca malo
olores. Ademas, el lacteo pasa por varias capas del suelo hasta llegar al agua
subterranea y se da la lixiviacion, fenbmeno que puede afectar la salud de las

personas. Esto se debe al nitrogeno soluble en agua que contiene la leche.

La pérdida de materia prima por este tipo de fugas es poco significativa porque el
defecto puede ser controlado a tiempo, sin embargo, si la manguera llega a
desprenderse completamente del tanque mientras se realiza el traspaso hasta el
recipiente de la fabrica, la pérdida de leche seria perjudicial para la economia de la

empresa.

b) Subproceso: control de calidad

Para la Asociacion de Productores y ganaderos La Mega Jeracef existen dos tipos de
control que se le da a la leche. El primero es el denominado “prueba de campo” y
consiste en tomar una muestra de leche de cada productor y mezclarla con alcohol.
Con este procedimiento se pretende observar la acidez de la materia prima, ya que si
la leche comienza a cambiar de contextura y formar grumos significa que esta acida
y Agrocalidad tiene prohibido el uso de esta leche para elaborar los quesos, debido a

que la leche se llega a acidificar por falta de higiene al momento de ordefiar.

Cada muestra de leche mezclada con el alcohol, después de su prueba, es arrojada al

suelo porgue es un liquido inservible para la empresa. Al realizar este paso se esta
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disminuyendo la cantidad de leche para ser transformada en queso, pero es una
actividad no genera un desperdicio porque es un paso propio del control de calidad.
De igual forma sucede con la prueba de calidad dentro de la planta de produccion. En
tanto a la contaminacion, esta es minima, pues si bien se esta vertiendo una sustancia
quimica, como es el alcohol, en el suelo, la cantidad relativamente baja, ademaés de
no ser realizado en un mismo lugar, sino este dependerd de la ubicacion de cada

proveedor de la materia prima, considerando la prueba de campo.

c) Subproceso: pasteurizacion

El subproceso de pasterizacion consiste Unicamente en calentar la leche, que se
encuentra en el recipiente receptor de la materia prima, a 72 grados centigrados y
después disminuir la temperatura a los 40 grados centigrados. Para ello se utiliza dos
elementos adicionales a la leche, gas y agua, el primero para el calentamiento y el
segundo para enfriar la leche. En el caso del gas, el desperdicio es muy complicado
de darse cuenta si existe, pues de asi serlo la cantidad tiende a ser demasiado
pequefia, y se podria deber a excederse en el tiempo de calentamiento. La
contaminacion en este paso estaria ligada con la emisién de gases por la elevada
temperatura a la que permanece la leche. El agua es un elemento que se corre mayor
riesgo de desperdiciarse, porque la manguera que conduce el liquido hacia el
recipiente puede tener algun desperfecto que provoque fugas y también, por el
descuido, la llave de agua puede quedar abierta sin estar usando el agua en el
proceso, generando una gran pérdida de agua. Otro factor de desperdicio de agua es
que cada que el agua se calienta se la debe desechar y reemplazarla por agua fria.
Esta actividad, debido a la poca técnica en el proceso, puede ser desechada un

namero mayor de veces de las que es necesario.

d) Subproceso: adicion de aditivos

En este subproceso no existen contaminacién alguna por el hecho de que Gnicamente
se afiade el &cido citrico y el cuajo en la leche y no emite ninguna sustancia al medio
ambiente. En tanto al desperdicio, debido a la forma especulativa con la que se afiade

los aditivos, se puede colocar demasiado de una sustancia, provocando que este se
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termine demasiado rapido y no alcance para las siguientes producciones por lo que
tenga adquirir mas. Se debe tomar en cuenta también que, en caso de terminarse el
acido citrico, la masa tendria que esperar un periodo de tiempo largo para el hilado,

lo que atrasaria la produccion y se pierde de vender.

e) Subproceso: corte

Este subproceso es uno de los mas sencillos y que no genera ni contaminacion ni
desperdicio. La cuajada es cortada como el encargado de proceso crea conveniente
para lograr que el suero tenga mayores puertas para salir a la superficie y poder ser

extraido. Solo se necesita una lira y una persona que la sepa utilizar.

f) Subproceso: desuerado

Uno de los desperdicios generados en este subproceso es por el suero que se extrae,
pues la actividad de extraccion del liquido es llevada a cabo de una manera rapida y
la distancia que existe entre el recipiente contenedor de la cuajada y el balde receptor
es la suficiente para que en el traspaso del suero exista una parte de este que se riegue
en el piso de la planta y al momento de hacer la limpieza se lo lleva hasta una

alcantarilla que desemboca en el rio, provocando contaminacion.

El suero representa casi el 90% del volumen de la leche y en este esta presente la
mayoria de lactosa, grasa y proteinas. Todas estas propiedades, al ser vertidas en el
rio, tiene como consecuencia la reproduccion de microorganismos que llevan al
incremento del DBO (demanda bioquimica de oxigeno), siendo este un parametro
que mide la cantidad de materia organica biodegradable y al estar presente en el agua
reduce el oxigeno, provocando inconvenientes en el ecosistema acuético (Valencia &
Ramirez, 2009). Es por ello que el suero en los rios es considerado una

contaminacion.

En el proceso de desuerado se coloca agua caliente en el recipiente de la cuajada para

gue esta se asiente y sobresalga el liquido. La forma en que se lleva esta actividad no
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es técnica y se basa en la experiencia, por lo que siempre se corre el riesgo de afiadir
mas agua de la necesaria generando un nuevo desperdicio. Asi mismo, esta agua en
exceso también se convierte en suero generando mayor probabilidad de desperdicio y

contaminacion del rio.

g) Subproceso: reposo de cuajada

Al tratarse de un periodo de espera, en el cual no se utiliza ningun recurso ademas

del tiempo, no existe desperdicio ni contaminacion.

h) Subproceso: calentamiento

Al igual que en la pasteurizacion, al calentar la masa obtenida con el cuaje, se utiliza
gas y puede ser desperdiciado en una pequefia proporcion. En este paso también se
emitirdn gases al medio ambiente por lo calentamiento del agua, pero, de la misma
manera, en un nivel bajo. En tanto al agua que se utiliza, si bien no existe desperdicio
porque la llave de agua estd justo debajo del recipiente receptor, si existe
contaminacion por que después de haber sido introducida la masa en el agua caliente,
esta se alterard y no sera necesaria, por lo que se la arroja a la alcantarilla y termina

en el rio.

1) Subproceso: hilado

El proceso de hilado es un trabajo en el que interviene una persona que estira la masa
caliente y no requiere de otro elemento adicional como agua, gas o algun aditivo. Por

ello la contaminacion que genera es nula al igual que el desperdicio.

J) Subproceso: moldeado y prensado

Al igual que en el hilado, en el moldeado y prensado interviene el ser humano, quien
con ayuda de una prensa da forma y presiona a la masa. Los desperdicios en este
proceso tampoco existen, pero el suero que se ha quedado atrapado en la masa es

liberado cuando se la presiona. Este suero extraido es lavado al momento de la
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limpieza y conducido hasta la alcantarilla, sin embargo, cabe mencionar que la

cantidad de suero es relativamente baja.

k) Subproceso: enfriamiento

El agua utilizada en este proceso también es alterada al introducir ahi los quesos para
que tomen un estado mas solido. Y como en los anteriores procesos, tiene como
destino el rio, generando contaminacion, pues, para la empresa este liquido es

inservible porque el agua ya no es pura.

I) Subproceso: adicion del cloruro de sodio

La accion de salar no va mas alla de cubrir de sal todo el contorno del queso y la sal
se riega en fuera del queso, y al momento de hacer la limpieza se retira la sustancia y
como pasa con el suero, es conducida al rio. Es por ello que se genera contaminacion

y despericio.

3.4.2 Tiempos muertos

Para el analisis de los tiempos muertos en los subprocesos de produccién del queso
mozzarella de la Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef se aplica
la matriz de Analisis de Valor Agregado. Esta matriz pretende identificar los tiempos
que se necesitan en cada una de las actividades de los subprocesos y cuales agregan
valor al negocio o al cliente y aquellos que son tiempos muertos, clasificando a cada
uno de ellos segun las PIEMA, siglas que corresponden a Paras, Esperas,

Inspecciones, Movimientos y Almacenajes.

El presente andlisis estd basado Unicamente en los subprocesos clave del proceso
productivo, debido a la mayor importancia de estos por el valor que aportan al
producto final. A estos subprocesos se desagrega las actividades que comprenden y
se calculan los tiempos que demoran en ejecutarse y en caso de existir tiempos

muertos se proveen alternativas de produccién mas limpia para disminuirlos o
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eliminarlos. Al final se presenta una matriz con el nuevo tiempo después de haber

puesto en practica una prueba piloto.

El siguiente cuadro se presenta el significado de las siglas a utilizar.

Tabla 16 Siglas del anélisis de valor agregado

SIGLAS | SIGNIFICADO
VA Valor Agregado
No aporta Valor
NVA Agregado
Valor Agregado
VAC al Cliente
Valor Agregado
VAN al Negocio
P Paras
I Inspecciones
E Esperas
M Movimientos
A Almacenaje
Tiempo de Ciclo
TCP del Proceso
Tiempo de
TVA Valor Agregado
Tiempo de No
TNVA | Valor Agregado
Fuente: Guerrero Pedro

Elaborado por: Lituma Fernando
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3.4.2.1 Andlisis de Valor Agregado

Tabla 17 Analisis de valor agregado de la recepcion de materia prima

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Recepcién de la Materia Prima

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en

N° | Actividad VAC VAN PII[E M ]A minutos
1| Sacar aire del tanque 1 1
2 | Colocar manguera 3 3

Abrir llave de salida de

3| leche 1 1
4 | Espera del llenado 10 10
Total actividades de VA 0 5
Total actividades de NVA 0|0| 10| 0| O
Tiempo de ciclo del proceso (TCP) 15
Tiempo de Valor Agregado (TVA) 5
Tiempo de No Valor Agregado
(TNVA) 10

Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 0,5

Eficiencia del Proceso TVA/TCP 33,33%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef
Elaborado por: Lituma Fernando

Alternativa: Para disminuir el tiempo en de espera en el llenado de leche dentro del
recipiente de la planta de produccion, se propone adaptar una nueva salida dentro del
taque de acopio que se encuentra en el vehiculo, el cual debe estar ubicado en la base
de dicho tanque. Esto ademas de disminuir el tiempo, también evita que se

desperdicie leche, debido a que la llave de salida original se encuentra en la parte
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lateral del tanque y siempre existe leche que queda en la base de este sin poder salir,

la misma que termina siendo un desecho.

Tabla 18 Analisis de valor agregado de recepcion de materia prima

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccién

Subproceso: Recepcién de la Materia Prima

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en

N° | Actividad VAC VAN PII |[E|M [A minutos
1| Sacar aire del tanque 1 1
2 | Colocar manguera 3 3

Abrir llave de salida de

3 |leche 1 1
4 | Espera del llenado 6 6
Total actividades de VA 0 5
Total actividades de NVA 0/0({ 6| 0| O
Tiempo de ciclo del proceso (TCP) 11
Tiempo de Valor Agregado (TVA) 5
Tiempo de No Valor Agregado
(TNVA) 6

Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 0,83

Eficiencia del Proceso TVA/TCP 45,45%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 19 Analisis de valor agregado de control de calidad

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccién

Subproceso: Control de Calidad

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN Pl [EIM |A minutos
Encendido de la
1| maquina 2 2
Colocacion de las
2 | muestras 3 3
Analisis de resultados 2 2
3| Anotacion de resultados 3 3
Total actividades de VA 0 8
Total actividades de NVA 0|2/ 0| 0| O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 10
Tiempo de Valor Agregado TVA 8
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 2
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 4
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 80%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

En el control de calidad se utiliza una maquina que succiona la muestra de leche y se

demora dos minutos en arrojar los resultados, tiempo que es considerado como

inspeccion, sin embargo, por ser un lapso relativamente bajo, los beneficios de su

disminucion no serian suficientes para compensar la inversion para lograrlo.
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Tabla 20 Analisis de valor agregado de pasteurizacion

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccién

Subproceso: Pasteurizacion

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN E M minutos
1| Encendido del fuego 1
Espera durante el
2 | calentamiento 60 60
Colocacion de la maguera
3 | para el agua 1
Espera para el
enfriamiento 30 30
Total actividades de VA 0
Total actividades de NVA 90
Tiempo de ciclo del proceso TCP 92
Tiempo de Valor Agregado TVA 2
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 90
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 0,02
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 2,17%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

En el subproceso de pasteurizacion se utiliza gas para calentar la leche, para ello, una

hornilla que emite el fuego estd ubicada justo debajo del recipiente que contiene la

leche. La alternativa de produccion mas limpia para disminuir el tiempo de espera

1
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para el calentamiento es de adaptar una hornilla, y ubicarla de tal manera que el calor
se distribuya equitativamente en toda la base del recipiente. Adicional a esto se
propone adquirir un termémetro para saber cuando la leche se encuentra en la
temperatura exacta requerida y evitar que el gas se desperdicie calentando por mas

tiempo de manera innecesaria.

Tabla 21 Analisis de valor agregado de pasteurizacion

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccién

Subproceso: Pasteurizacion

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN PIIIE |M |A minutos
1| Encendido del fuego 1 1
Espera durante el
2 | calentamiento 40 40
Colocacién de la
3| maguera para el agua 1 1
Espera para el
enfriamiento 15 15
Total actividades de VA 0 2
Total actividades de NVA 0|0 55| 0] O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 57
Tiempo de Valor Agregado TVA 2
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 55
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 0,04
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 3,51%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 22 Andlisis de valor agregado de adicion de aditivos

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Adicién de aditivos

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN PII|E |M A minutos
1| Adicion de &cido citrico 1 1
Espera para la
2 | integracion del acido 10 10
3 | Adicion del cuajo 1 1
4 | Espera para el cuaje 30 30
Total actividades de VA 0 2
Total actividades de NVA 0|0 40| 0] O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 42
Tiempo de Valor Agregado TVA 2
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 40

Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 0,05

Eficiencia del Proceso TVA/TCP 4,76%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

En el caso de la adicion de aditivos, esta presenta tiempos de espera para que los
componentes afiadidos se integren correctamente y se pueda conseguir el efecto
esperado, por lo que la disminucion del tiempo no seria conveniente porque se estaria
afectando a la calidad del producto, pues si no se deja que el acido o cuajo haga su

trabajo completo, queso no saldria en buenas condiciones.
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Tabla 23 Analisis de valor agregado de corte de cuajada

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Corte de Cuajada

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN Pl [E|M A minutos
1| Corte de la Cuajada 3 3
Total actividades de VA 0 3
Total actividades de NVA 0(0[{ 0| 0| O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 3
Tiempo de Valor Agregado TVA 3
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 0
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 100,00%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

El cuadro anterior muestra el tiempo de la Unica actividad del subproceso de corte de
cuajada, en el cual la persona encarga de ejecutarla lo hace sin contratiempos por lo

que no se tiene tiempos muertos.
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Tabla 24 Analisis de valor agregado de desuerado

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccién

Subproceso: Desuerado

Anélisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN PII|[E |M |A minutos
1| Calentamiento del agua 10 10

Afadir agua a la

2 | composicion 1 1

Esperar al asentamiento

3 | de la cuajada 4 4
4 | Extraer del suero 20 20
5 | Exprimir la cuajada 1 1
Total actividades de VA 0 22
Total actividades de NVA 0(0| 14| 0] O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 36
Tiempo de Valor Agregado TVA 22
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 14

Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 1,57

Eficiencia del Proceso TVA/TCP 61,11%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

La segunda actividad del subproceso de desuerado consiste en esperar que la masa

gelatinosa o cuajada se asiente completamente en el recipiente, en otras palabras, que
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el suero sobresalga para su mejor extraccion. Para disminuir el tiempo, se propone

que no se espere hasta que toda la cuajada se asiente y apenas se despeja la superficie

comenzar a separar el liquido que sea posible, mientras tanto el resto de masa seguira

bajando.

Tabla 25 Anadlisis de valor agregado de desuerado

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Desuerado

Anélisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN PIIE |[M A minutos
1| Calentamiento del agua 10 10
Afadir agua a la
2 | composicion 1 1
Esperar al asentamiento
3 | de la cuajada 2 2
4 | Extraer del suero 20 20
5 | Exprimir la cuajada 1 1
Total actividades de VA 0 22
Total actividades de NVA 0|0 12] 0] O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 34
Tiempo de Valor Agregado TVA 22
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 12
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 1,83
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 64,71%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 26 Analisis de valor agregado de reposo de la cuajada

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Reposo de la Cuajada

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN Pl [E|M A minutos
1| Dejar reposar la cuajada 15 15
Total actividades de VA 0 15
Total actividades de NVA 0(0[{ 0| 0| O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 15
Tiempo de Valor Agregado TVA 15
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 0
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 100,00%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

El reposo de la cuajada es completamente necesario para que la masa obtenga su

punto de hilado y el queso salga en dptimas condiciones, por ello todos los 15

minutos son agregan valor al negocio y no existe tiempos muertos.
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Tabla 27 Andlisis de valor agregado de calentamiento

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Calentamiento

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN PIIIE M A minutos
Llenar de agua el
1| recipiente 2 2
2 | Calentar el agua 5 5
3 | Afiadir la cuajada 2 2

Esperar hasta el

4 | calentamiento uniforme 5 5
Total actividades de VA 0 4
Total actividades de NVA 0/0| 10| 0] O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 14
Tiempo de Valor Agregado TVA 4
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 10

Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 0,40

Eficiencia del Proceso TVA/TCP 28,57%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

La actividad de calentamiento del agua para calentar la masa no agrega valor al
cliente o al negocio, por lo que para su disminucién se propone, al igual que en el
recipiente donde se lleva a cabo la pasteurizacion se adapte un quemador adicional

para que el fuego se distribuya equitativamente y caliente mas répido el agua. Esto
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también disminuye en consumo de gas porgue se logra un menor tiempo de consumo

del recurso.

Tabla 28 Analisis de valor agregado de calentamiento

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Calentamiento

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN PII|EIM |A minutos
Llenar de agua el
1 | recipiente 2 2
2 | Calentar el agua 2 2
3 | Afadir la cuajada 2 2

Esperar hasta el

4 | calentamiento uniforme 5 5
Total actividades de VA 0 4
Total actividades de NVA 0(0[ 7| 0|0
Tiempo de ciclo del proceso TCP 11
Tiempo de Valor Agregado TVA 4
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 7

Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 0,57

Eficiencia del Proceso TVA/TCP 36,36%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 29 Analisis de valor agregado de hilado

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Hilado

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN Pl [E|M A minutos
1| Hilar la masa o cuajada 8 8
Total actividades de VA 0 8
Total actividades de NVA 0(0j{ 0| 0| O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 8
Tiempo de Valor Agregado TVA 8
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 0
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 100,00%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 30 Analisis de valor agregado de moldeado y prensado

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Moldeado y Prensado

Analisis de Valor Agregado

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN E M minutos
1| Cortar de la masa 5 5
Presionar la masa con la
2 | prensa 7 7
Total actividades de VA 0 12
Total actividades de NVA 0| O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 12
Tiempo de Valor Agregado TVA 12
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 0
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 100,00%

Los subprocesos de hilado y el moldeado y prensado tienen actividades que son

realizadas con la mayor precisiéon posible y sin contratiempos por lo que no hay

tiempos gque sea necesarios disminuir.
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Tabla 31 Analisis de valor agregado de enfriamiento

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccién

Subproceso: Enfriamiento

Anélisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN PII|EIM |A minutos
Llenar de agua el
1| recipiente 2 2
3 | Afadir la cuajada 1 1

Esperar hasta obtener el

4 | resultado esperado 3 3
Total actividades de VA 0 3
Total actividades de NVA 0/0]/ 3 0|0
Tiempo de ciclo del proceso TCP 6
Tiempo de Valor Agregado TVA 3
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 3

Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 1,00

Eficiencia del Proceso TVA/TCP 50,00%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

El recipiente que sirve para el enfriamiento es el mismo usado para el calentamiento
de la masa previo al hilado, causando que dicho recipiente aun conserve el calor y el
agua vertida en el no mantenga una temperatura lo suficientemente baja para enfriar

rapidamente el queso, ademas, se tiene que incorporar mas agua. Por lo que se
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propone utilizar un recipiente exclusivo para el enfriamiento y asi evitar que la

temperatura del agua cambie cuando este dentro este.

Tabla 32 Analisis de valor agregado de enfriamiento

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Enfriamiento

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° [ Actividad VAC VAN PII|[EIM |A minutos
Llenar de agua el
1 | recipiente 2 2
3 | Afadir la cuajada 1 1

Esperar hasta obtener el

4 | resultado esperado 1 1
Total actividades de VA 0 3
Total actividades de NVA 0|01, 0| O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 4
Tiempo de Valor Agregado TVA 3
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 1

Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA 3,00

Eficiencia del Proceso TVA/TCP 75,00%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 33 Analisis de valor agregado de cloruro de sodio

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y GANAEROS LA MEGA JERACEF

Proceso de Produccion

Subproceso: Adicién del cloruro de sodio

Analisis de Valor Agregado

Actualidad de la empresa VA NVA Tiempo en
N° | Actividad VAC VAN Pl [E|M A minutos
1| Cubrir con sal el queso 5 5
Total actividades de VA 0 5
Total actividades de NVA 0(0j{ 0| 0| O
Tiempo de ciclo del proceso TCP 5
Tiempo de Valor Agregado TVA 5
Tiempo de No Valor Agregado TNVA 0
Eficiencia de Valor Agregado
VA/NVA
Eficiencia del Proceso TVA/TCP 100,00%

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

El Gltimo subproceso clave consiste en cubrir con sal todo el contorno del queso,
siendo esta la Unica actividad, por lo que no existen tiempos que formen parte de las
PIEMA.
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3.4.3 Consumo de recursos en los procesos productivos

La determinacién del consumo de recursos en los subprocesos de produccion del
queso mozzarella de la Asociacion de productores y Ganaderos La Mega Jeracef esta
basado en los 12 subprocesos clave identificados y detallados anteriormente, pues
estos son los que aportan valor al producto, por ende, tienden a utilizar gran parte de
recursos. Cabe mencionar que La Mega Jeracef es una empresa que no dispone de
mucha magquinaria, a diferencia de otras que la mayoria de sus subprocesos estan

apoyados en ellas. Esto hace que el consumo de recursos sea distinto.

En el siguiente cuadro se presenta todos los subprocesos clave con sus respectivos

recursos necesarios.
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Tabla 34 Consumo de recursos en el proceso de produccion

Fase Materiales Energia
Descripcion Cantidad Descripcion Cantidad
Produccion GLP 4,28 Kg
Recepcién de
) Manguera para el
la Materia 1
] traspaso

Prima

Equipo

oo Energia
Control de tecnoldgico 1 e N/A
eléctrica

Calidad Muestras de leche 4

Agua 100 It
Pasteurizacion | Cerillo 1
Adicion de Cuajo 109
aditivos Acido citrico 113 g
Corte de la
cuajada Lira para el corte 1

Agua 40 It
Desuerado )

Cerillo 1

Agua 30 It
Calentamiento | Cerillo 1
Moldeado y
prensado Prensa 1
Enfriamiento | Agua 60 It
Adicion del
cloruro de Sal 1 kg
sodio

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando
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CAPITULO IV

4 PROPUESTA DEL MODELO DE PRODUCCION MAS LIMPIA

4.1 Eficiencia energética

La energia es la capacidad que esta presente en el entorno y en nosotros mismos que
puede generar modificaciones en el medio que nos encontramos. Este recurso tiene
un costo monetario y las empresas al usar eficientemente la energia estan
minimizando estos costos, pues la eficiencia energética trata de mantener el mismo
confort en el que se vive o produce disminuyendo el consumo energético (Fundacién
Entorno, 2009).

La Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef para su produccion de
queso mozzarella requiere de dos tipos de energia como son el gas licuado de
petréleo y la energia eléctrica, el primero es utilizado netamente en el proceso de
produccién, especificamente en los subprocesos de pasteurizacion, desuerado y
calentamiento, entre todos estos se consume 4,28 kg de gas. En el caso de la energia
eléctrica, esta se usa para la iluminacion de la planta, refrigeracion y control de
calidad.

La planta de produccién de la asociacion se encuentra en la parte frontal de la
vivienda en donde reside su representante legal junto con su familia y las dos
instalaciones comparten un mismo medidor, esto hace que la cantidad de kWh que
consume la empresa tengan una gran dificultad para calcularse y sin esto dificilmente

se podria llevar una eficiencia energética y medirla.
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4.2 Costos de produccion mas limpia

La aplicaciéon de un programa de produccion mas limpia implica una erogacion de
dinero debido a que se requiere de cambios que se deben hacer en la forma que se
produce de tal manera que se consiga ser eficientes en el uso de materiales, agua y
energia, asi como la reduccion de emision de gases como el CO2, metano, amoniaco,
etc.; para todo esto, en muchos casos, se necesita reemplazar o modificar las

maquinas y equipo tecnoldgico de produccion.

La produccién mas limpia ayuda a reducir los costos de los recursos a utilizar o se
optimizara el uso, haciendo que la misma cantidad de estos rindan para mas
producto, también existirdn ahorros en el tema de sanciones por parte de las
entidades controladoras de la calidad e higiene. A méas de esto, esta forma de
produccién ayuda a la empresa a tener mejores ingresos, pues la demanda tiende a
incrementar porque al producir limpiamente se adquiere una mejor imagen
empresarial y como ya se dijo, se tendra mas producto para vender a partir de los

MisMmos costos.

La Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef tiene un proceso de
produccién en el cual no se involucra a sustancias peligrosas para las personas y las
emisiones de scrap no tienen un efecto critico en el medio ambiente, sin embargo, la
empirica forma de produccion que ejecutan producir provoca un uso ineficiente de
los recursos como la leche, cuajo, acido citrico, sal, agua, gas, asi como el suero que
se forma cuando se coagula la leche, y se generan residuos y por ende costos

innecesarios.

4.3 Alternativas de produccion mas limpia

Para dar un mejoramiento en el proceso de produccién de tal manera que se
minimice lo residuos, tiempos, energia y consumo de recursos y asi reducir la
contaminacion al medio ambiente y mitigar los riesgos en las personas que trabajan
en la planta de produccién, a continuacion, se presentan alternativas de produccién

mas limpia, las cuales involucran una inversion econémica.
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Tabla 35 Alternativas de produccién mas limpia

Paradmetro | Alternativa de | Mejoras en la economia Mejoras
Produccion ~ mas ambientales
Limpia
Adaptar un medidor | Uso eficiente de la energia. | Menor consumo
de energia eléctrica | Esto genera un ahorro | de energia. Con
exclusivo para la | economico y reduccién de | esto se cuida el
planta de | costos. recurso  hidrico
produccion. que genera la
energia eléctrica
en el Ecuador.
Utilizar un panel | A partir de la inversion del | Se aprovecha los
solar para calentar el | panel solar se terminard o | rayos solares y no
agua y leche y asi | reducira el gasto en gas. | se requerird de
< evitar el consumo de | Con el tiempo  se | otro recurso que
E—? gas. recuperara la inversion y se | necesita la
% tendra un gran ahorro | intervencién del
- economico. humano.
Adaptar una nueva | Menor consumo de gas con | Menos consumo
salida de gas para | una inversion poco costosa. | de gas, recurso
que el liquido eleve | Existird ahorro de GLP y | que necesita la
su temperatura en un | menor tiempo de trabajo | intervencion del
menor tiempo. Esto | porque el liquido se | humano para
en caso de no llevar | calentara rapidamente. conseguirlo y por
la anterior ello genera
alternativa. impactos
ambientales.
Adaptar un nuevo | Ahorro de agua lo que | Menor
g grifo  cerca  del | genera menor pago por el | desperdicio  del
(<'ED recipiente  receptor | consumo del agua. liquido vital que

de la leche (donde se

se encuentra en el
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realiza la medio ambiente.
pasteurizaciéon) y
otro adaptador que
lleve el agua directo
al tanque para que,
al momento de Ia
pasteurizacion, no se

riegue agua al piso.

Incorporar un | El agua podré ser medida y | Eficiencia en el
medidor de agua | de esta manera se tendran | consumo de agua.
propio para la planta | las cuentas claras sobre el | esto ayuda a
de produccion. gasto por este liquido. No | controlar y poder
se estard pagando con | tomar  mejores
dinero de la empresa el | decisiones para
consumo particular de la | optimizar el uso
vivienda con la que | del liquido lo que
comparte medidor | ayuda a

actualmente la empresa. conservarlo.

Fuente: Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef

Elaborado por: Lituma Fernando

4.4 Residuos en el proceso productivo

De manera general, los residuos de un proceso productivo son toda sustancia u objeto
separada de su producto principal que no es utilizada en dicho proceso pero que
puede ser utilizado para algin otro proceso sin que tenga que ver necesariamente con
la actividad de la que fue generada (Mora & Berbeo, 2010). La mayoria de las
empresas se deshacen de sus residuos vertiéndolos en lugares como fuentes hidricas,

aire y suelo. Por otro lado, también se aplican medidas al final del tubo, en las que
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son tratas cuando termina el proceso, sin embargo, muchas de las veces esta

estrategia resulta escasamente efectiva y muy costosa (Cardona, 2007).

Para evitar problemas con la ley por la emision de residuos o los inconvenientes que
se presentan al tratarlos al final del proceso, las empresas en la actualidad optan por
minimizarlos. Dicha minimizacion consiste en adaptar diferentes medidas de caracter
organizativo y operativo para disminuir la peligrosidad y cantidad de los

subproductos y la generacién de contaminantes (Cardona, 2007).

La Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef en su elaboracion de
queso mozzarella genera residuos como leche, suero, agua, sal y los empaques de los
insumos de produccién como la sal, cuajo y &cido citrico. Los ultimos residuos son
solidos y tienen un centro de acopio para su posterior envio al relleno sanitario de
Limoén Indanza. El resto de los residuos son biodegradables y por falta de control
afectan al suelo y rio. Gran parte del suero que se obtiene en la produccion es
destinado para la alimentacién de animales, situacion que no genera mayor ingreso y
que perjudica al medio ambiente, pues el suero es regado en el suelo al momento de

depositar en el recipiente del que se alimenta el animal.

4.5 Modelo de produccion mas limpia para los procesos de elaboracién del

gueso de la Asociacidn de Productores y Ganaderos "La Mega Jeracef”

4.5.1 Propuesta de producciéon mas limpia para la Asociacion de Productores y
Ganaderos La Mega Jeracef

El presente manual presenta los modelos de produccion més limpia de los diferentes
subprocesos del proceso de produccién de la empresa en cuestion. Aqui se explica
los pasos a seguir para dar un mejoramiento a los problemas que tiene la asociacion
con respecto al tema ambiental y que de manera conjunta ayuden a la empresa en

temas econdmicos y asi se logre un desarrollo sostenible.
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La informacion expuesta aqui esta sustentada en los capitulos dos y tres del presente

trabajo.

Objetivo general

Proveer una vision puntual de las necesidades que tiene la Asociacion de Productores
y Ganaderos La Mega Jeracef para llevar una produccién méas limpia dentro de su

proceso de produccion.

Objetivos especificos

- Determinar los problemas que existen en el proceso de produccién con
respecto a la produccion mas limpia

- Identificar los recursos que se utilizan en el proceso de produccién

- Generar alternativas de produccion mas limpia

- Visualizar los beneficios que tendria la implementacion del modelo de

produccién mas limpia
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Tabla 36 Modelo de produccién mas limpia del proceso productivo

Modelo de produccién mas limpia

Proceso Produccion

Responsable

Representante legal

Descripcion del proceso:

El proceso de produccién consiste en una serie de subprocesos, cada uno con sus

respectivas actividades, y que al ser ejecutadas de forma secuencial segin como

muestra el diagrama de flujo del proceso productivo de la empresa se obtiene el

queso mozzarella. Este proceso es fundamental para la empresa porque es proveedor

del producto que comercializa y asi generar ingresos, es por ello que requiere de

estrategias y mejoras en la forma en que se llevan todas las actividades para reducir

costos, mejorar calidad y aumentar utilidades.

Problemas

La empresa cuenta con un solo
medidor de electricidad, el cual es
compartido con la vivienda que se
encuentra en la parte trasera de la
planta de produccién.

Al igual que la electricidad, el
medidor de agua es compartido con
el mismo lugar. Esto provoca que
no se pueda medir el consumo de
los dos recursos y no se puede

tomar decisiones.

Alterativas de PmL

Implementar un medidor exclusivo
para la empresa tanto para agua y

electricidad

Beneficios

Con esta inversion se puede tener
conocimiento de la cantidad exacta
de agua y electricidad que consume

la empresa y asi saber si se esta
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siendo eficiente.

- Esta alternativa conlleva a un
beneficio econémico, pues al poder
controlar el consumo, se puede
tomar decisiones para disminuirlo.
Asi mismo, no se estard pagando
con dinero de la empresa el
consumo de la vivienda, debido a
que sin los medidores existe
confusion de las cantidades que

corresponde a cada lugar.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando

138




Tabla 37 Modelo de produccién mas limpia de la recepcion de materia prima

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso Recepcion de la materia prima
Responsable - Operario 1
- Operario 2

Descripcion del subproceso:

En la recepcion de la materia prima se traslada la leche que ha sido recogida de cada
uno de los productores hacia la planta de produccidon. Esto se hace por medio de una
manguera que va desde el tanque de acopio que se encuentra en el vehiculo de la

empresa y desemboca en un recipiente al interior de la fabrica.

Recursos - Maguera

Problemas - Existe leche que queda atrapada en
el tanque de acopio y se la desecha.

- Existen fugas al momento de pasar
la leche por medio de la manguera.

- El tiempo que dura el traslado de la

leche es alto.

1. Sacar aire del tanque
. 2 locar la manguer
Actividades Colocar la manguera
3. Abrir la llave de salida de la leche
4

Espera del llenado

Indicadores 1- Recepcion de leche:

Litros de leche en la fabrica

Litros de leche comprados
2- Utilizacidn el tanque de acopio:

Litros de leche comprados

Capacidad del tanque de acopio

Alterativas de PmL - Adaptar una nueva manguera que
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salga de la base del tanque de
acopio, con esto se minimiza la
leche que quede atrapada en el
taque y se disminuye en tiempo del
subproceso porque existe dos
salidas

Reemplazar la maguera actual por

una nueva para evitar fugas.

Beneficios

Minimizacién de la leche queda
atrapada en el tanque: esto favorece
econdmicamente a la empresa
porque se obtiene mayor cantidad
de leche para el proceso. También
se tiene un beneficio ambiental al
evitar que mas de este liquido se
riegue en el suelo provocando

malos olores.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 38 Modelo de produccion mas limpia de control de calidad

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso Control de calidad

Responsable - Jefe de planta

Descripcion del subproceso:

El control de calidad es una medida de inspeccion en la cual la persona encargada
toma las muestras extraidas al momento de recoger la leche y se lleva a una maquina
que la succiona y analiza los resultados, dando la cantidad de pH, agua, densidad,
mastitis, lactosa que posee la leche. Esto se lo hace en la planta de produccion.

A mas de el control que se da en la fabrica, también se revisa la acidez de la leche en
el lugar que se la esta recogiendo, en presencia de los proveedores. Esto se lo hace
mezclando la materia prima del queso con alcohol y observando si la leche no llega a
formar grumos. En caso de ser asi, el grado de acidez es Gptimo para proceder a la

fabricacion del queso mozzarella.

Recursos - Alcohol
- Muestras de leche

- Equipo tecnoldgico

Problemas - La leche mezclada con el alcohol
es vertida en el suelo del lugar
donde se encuentren realizando el
control, lo cual contamina el suelo.

- Las muestras de leche llevadas a la
planta de produccién, luego de
realizado el control de calidad, son
vertidas al desagtie y desemboca en
el rio, lo cual contamina las fuentes

hidricas.

Actividades 1. Encendido de la maquina
2. Colocacion de las muestras

3. Andlisis de resultados
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4. Anotacion de resultados

Indicadores

1- Leche en condiciones de procesar

Litros de leche para procesar

Litros de leche disponibles

2- Control de leche por minuto

Litros de leche controlados

Minutos del subproceso

Alternativas PmL

Verter las muestras de leche en el

tanque del suero

Beneficios

El beneficio que se tiene esta
relacionado con el cuidado del
medio ambiente, pues la leche ya
no ir4 por el drenaje desembocando
en el rio provocando
contaminacion en las fuentes

hidricas.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 39 Modelo de produccién mas limpia de pasteurizacion

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso

Pasteurizacién

Responsable

- Operario 1

Descripcion del subproceso:

En el subproceso de pasteurizacion se eleva la temperatura de la leche a los 72

grados centigrados para después disminuir de golpe a hasta los 40 grados. El

calentamiento se lo hace por la emision de fuego con gas licuado de petroleo y el

enfriamiento mediante la circulacién de agua a temperatura ambiente en el borde del

recipiente.

Recursos

- Gas licuado de petroleo
- Cerillo

- Agua

Problemas del subproceso

- El tiempo de calentamiento es tardio

- Como consecuencia a lo anterior, se
utiliza una gran cantidad de gas

- El agua es ocupada y desechada en
una cantidad considerable

Actividades

1- Encendido del fuego

2- Espera durante el calentamiento

3- Colocacion de la manguera para el
agua

4- Espera para el enfriamiento

Indicadores

1- Disponibilidad de leche después de

pasteurizar

Litros de leche después de pasteurizar

Litros de leche antes de pasteurizar

2- Leche pasteurizada por minuto
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Litros de leche pasteurizados

Minutos de pasteurizacion

Alternativas PmL

- Adaptar una nueva hornilla para la
salida del gas en la base del
recipiente y distribuir, las dos
salidas, de tal manera que el fuego se
distribuya equitativamente y caliente
mas répido.

- Implementar un panel solar con el
que se caliente la leche y de esta
manera Nno consumir gas en esta
actividad.

- Recoger el agua, que sale después de
ser utilizada, en un recipiente y
utilizar posteriormente en la limpieza

de la planta.

Beneficios

- Con la implementacion de la hornilla
se demorara menos el calentamiento
y se utilizara menor cantidad de gas,
lo que proporciona un ahorro
econdémico para la empresa.

- Recogiendo el agua de este proceso
se podré ahorrar dinero y contribuir
al medio ambiente. Esta agua
permanece limpia, aunque ya no es
apta para el consumo humano y para
el proceso de produccion, se la puede
usar para lavar el piso de la planta.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 40 Modelo de produccion mas limpia de adicién de aditivos

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso

Adicién de aditivos

Responsable

Jefe de planta

Descripcion del subproceso:

La adicion de aditivos consiste en incorporar acido citrico a la leche y después de

diez minutos agregar el cuajo, este Gltimo sirve para que la leche coagule y se forme

una masa gelatinosa; el acido citrico ayuda a dar a la masa punto de hilado en corto

tiempo.
Recursos - Acido citrico
- Cuajo
Problemas - Se adiciona menor cantidad de cuajo
a lo establecido en el empaque
Actividades 1- Adicion del acido citrico
2- Espera para la integracion del acido
3- Adicién del cuajo
4- Espera para la coagulacién
Indicadores 1- Utilizacién del cuajo

Kilogramos de queso producido

2-

Gramos de cuajo utilizado
Leche cuajada por minuto

Litros de leche en proceso

Minutos de duracion de la cuajada

Alternativas PmL

Se propone afadir a la leche la
cantidad justa de cuajo para que asi
se logre coagular aprovechando
todas las propiedades de la leche y

que estas no se vayan en el suero.
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Beneficios - Se provee un producto de mayor
calidad a los consumidores lo que
genera mayores ventas.

- No se desperdicia propiedades de la
leche beneficiosas para el queso

mozzarella.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 41 Modelo de produccion mas limpia de corte de la cuajada

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso Corte de la cuajada

Responsable - Operario 1

Descripcion del subproceso:

En esta actividad se necesita de una herramienta llamada lira, la cual se introduce en
la masa para irla cortando. Esto ayuda a que el suero salga a la superficie y pueda ser

extraido.

Al cortar la cuajada en pequefias partes también se evita que el suero se introduzca en
la masa y quede atrapado ahi y dafar la produccion, pues el queso con exceso de

suero en su interior se echa a perder rdpidamente.

Recursos - Lira para cortar

Problemas - Manera rapida y poco técnica de

cortar la cuajada.

Actividades 1- Corte de la cuajada

Indicadores 1- Personal encargado del corte

Personas encargadas del subproceso

Personal de la planta de producciéon
2- Minutos de corte por persona

Minutos en el corte

Personas encargadas del subproceso

Alternativas PmL - Adquirir dos tipos de liras, una
horizontal y otra vertical, para que el
corte hecho haga que se formen

pequefios cubos de cuaje.

Beneficios - Al tener partes pequefias de masa se
evita que el suero se introduzca en el

queso perjudicando a la calidad del
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mismao.

- Si el corte en més preciso el suero
sera mas facil de extraer y se
mitigara el riesgo de que partes de la
cuajada se desperdicien al filtrarse
en el liquido que estd retirandose

(desuerado)

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 42 Modelo de produccion mas limpia de desuerado

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso

Desuerado

Responsable

Operario 1

Descripcion del subproceso:

Este subproceso comienza con el calentamiento de agua para agregarla a la cuajada, con el

objetivo de lavarla y ayudar su asentamiento para que sobresalga el suero. Luego, con un

pequefio recipiente se extrae el liquido con cuidado de no desperdiciar la cuajada.

Recursos

- Agua
- Gas licuado de petréleo
- Cerillo

Problemas

- Después de lavar la cuajada se espera
a que esta se asiente completamente
para sacar el suero, sin embargo, esta
accion aumenta el riesgo que la masa
se llegue a juntar nuevamente y

quede atrapado suero en su interior.

Actividades

1- Calentamiento del agua

2- Afadir agua a la composicion

3- Esperar al asentamiento de la
cuajada

4- Extraer el suero

5- Exprimir la cuajada

Indicadores

1- Obtencion del suero

Litros de suero obtenidos

Litros de leche empleados
2- Personal encargado del desuerado

Personas encargadas del subproceso

Personal de la planta de produccién
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3- Obtencién final del suero

Litros de suero al terminar el proceso

Litros de suero obtenidos del desuerado

4- Utilizacion de agua en el desuerado

Litros de agua para el desuerado

Litros de leche utilizados

Alternativas PmL

No esperar a que la cuajada se asiente
completamente y comenzar con el
desuerado apenas esta abra paso y
comience a dejar el liquido libre.

Beneficios

Reduce el riesgo de proveer un
producto de mala calidad, con esto se
aumenta la satisfaccion del cliente.

Reduce el riesgo de que la masa no
este en condiciones de seguir
procesandose 'y se tenga que
desechar, lo que acarrea pérdidas

econdmicas.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 43 Modelo de produccién mas limpia de reposo de la cuajada

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso

Reposo de la cuajada

Responsable

Operario 2

Descripcion del subproceso:

El reposo de la cuajada consiste Unicamente en dejar reposar a la masa producto de la

coagulacién de la leche en un recipiente hasta que obtenga punto de hilado, es decir,

que se pueda estirar sin romperse para poder amasarla sin problema.

Recursos N/A

Problemas N/A

Actividades 1- Dejar reposar la cuajada
Indicadores 1- Cantidad de masa después de

reposo

Kilogramos de masa después del reposo

Kilogramos de masa antes del reposo

Alternativas PmL

N/A

Beneficios

N/A

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 44 Modelo de produccion més limpia de calentamiento

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso

Calentamiento

Responsable

Operario 1

Descripcion del subproceso:

Este subproceso sirve para completar el punto de hilado que debe tener la masa para

poder estirar la sin que se rompa y para ello es necesario introducirla en agua caliente

(80 grados centigrados) y asegurarse que se ablande toda la masa.

Recursos

- Agua
- Gas licuado de petréleo
- Cerillo

Problemas

- Probabilidad de reduccion  del
consumo de recursos y tiempo sin

perjudicar a la produccion.

Actividades

Llenar de agua el recipiente
Calentar el agua

Afadir la cuajada 0 masa

M WD

Esperar hasta el calentamiento

uniforme

Indicadores

1- Utilizacién del agua

Litros de agua para el calentamiento

Kilogramos de masa en proceso
2- Utilizacion del agua

Litros de agua para el calentamiento

Litros de agua usados en toda el proceso

Alternativas PmL

- Adaptar una nueva hornilla para
calentar el agua mas rapido y por ende

que se consuma menor cantidad de
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gas.
Como sustituto a la alternativa
anterior se propone calentar el agua

mediante un panel solar.

Beneficios

Reduccion del consumo de gas, lo que
conlleva a un ahorro energético,
beneficioso para el medio ambiente, y
econdémico, beneficioso para la

empresa.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 45 Modelo de produccion mas limpia de hilado

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso Hilado

Responsable Operario 2

Descripcion del subproceso:

El hilado consiste en estirar a la masa varias veces para que tome la contextura
propia del queso mozzarella. La Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega
Jeracef por medio del encargado de este subproceso lo ejecuta manualmente,

apoyandose Unicamente en una barra de metal en donde asienta la masa para irla

amasando.

Recursos N/A

Problemas N/A

Actividades 1- Hilar la masa o cuajada

Indicadores 1- Obtencion del queso a partir del
hilado
Kilogramos de queso producidos
Kilogramas de masa en el hilado

2- Tiempo por persona en el hilado
Minutos de duracién del hilado
Personal del hilado
Alternativas PmL N/A
Beneficios N/A

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 46 Modelo de produccion mas limpia de moldeado y prensado

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso Moldeado y prensado
Responsable - Operario 1
- Operario 2

Descripcion del subproceso:

En el moldeado y prensado se tiene por objetivo dar forma rectangular al queso y
extraer la mayor cantidad posible de suero que tenga en su interior el suero. En este
subproceso se necesita de un molde y una prensa, herramientas que son utilizadas

manualmente, es decir, sin la necesidad de méaquinas que utilicen electricidad.

Recursos - Molde y prensa
Problemas N/A
Actividades 1- Cortar la masa

2- Presionar la masa con la prensa

Indicadores 1- Obtencion del queso a partir del

moldeado y prensado

Kilogramos de queso producidos

Kilogramos en el moldeado y prensado

2- Cantidad de masa después del

moldeado y prensado

Kilogramos después del subproceso

Kilogramos antes del subproceso

Alternativas PmL N/A

Beneficios N/A

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 47 Modelo de produccion méas limpia de enfriamiento

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso

Enfriamiento

Responsable

Operario 1

Descripcion del proceso:

El subproceso de enfriamiento consiste en disminuir a temperatura del bloque de

masa ya moldeada y prensada, pues ésta sigue caliente a efecto del calentamiento

previo al hilado. Este paso se lo realiza para endurecer el blogque, efecto que se

obtiene con la disminucion veloz de la temperatura.

Recursos

- Agua

Problemas

- El principal problema que se presenta
aqui es que el recipiente usado para
el enfriamiento es el mismo que se
utiliza en el calentamiento y dicho
recipiente conserva el calor evitando
que el agua mantenga una
temperatura adecuada para enfriar los
bloques de masa.

Actividades

1- Llenar de agua el recipiente
2- Afadir los bloques
3- Esperar hasta obtener el resultado

esperado

Indicadores

1- Utilizacién del agua

Litros de agua para enfriar

Kilogramos de queso en proceso
2- Utilizacion del agua

Litros de agua para enfriar

Litros de agua para toda la producciéon
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Alternativas PmL

Utilizar otro recipiente para el

Ilenado de agua.

Beneficios

Con un recipiente adicional vy
exclusivo para el subproceso de
enfriamiento se puede obtener una
mejor temperatura en el agua, lo que
conlleva a reducir el tiempo de
espera para que el bloque se enfrie y,
ademas, se mitiga el riesgo que la
masa se eche a perder por estar
demasiado tiempo bajo el agua, pues
el liquido puede introducirse en €l y
tener el mismo efecto del suero
dentro del queso, la rapida expiracion

del producto.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando
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Tabla 48 Modelo de produccion mas limpia de adicién del cloruro de sodio

Modelo de produccién mas limpia

Subproceso Adicion del cloruro de sodio

Responsable Operario 2

Descripcion del subproceso:

La adicion del cloruro de sodio es el salado de bloque de masa, que practicamente ya
seria el queso, a este se cubre todo su contorno con sal y el subproceso gqueda
terminado. Este es el Gltimo paso que se hace para la obtencidn del queso como tal.
El resto de los subprocesos son el empaquetado y etiquetado y el almacenamiento,
estos no son indispensables para la obtencion del producto final, ademas, el queso

puede ser vendido sin la necesidad estar en un empague con su respectiva etiqueta.

Recursos N/A

Problemas El principal problema en este punto es el
desperdicio de sal que se genera, pues al
cubrir el queso con dicha sustancia, esta se

riega y ya no es usada, por lo que se

desecha.
Actividades 1- Cubrir con sal el queso
Indicadores 1- Utilizacion del cloruro de sodio

Kilogramos de sal utilizados

Kilogramos de queso utilizados
2- Personal encargado del salado

Personas encargadas del salado

Personal de la planta de produccion

Alternativas PmL - Adquirir un recipiente y que sobre
este se realice el proceso para que la
sal sea se riegue dentro y sea mas

facil utilizarla para el resto de los
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(uesos.

Beneficios - Existe un beneficio econémico al no
desperdiciar sal y que se compre
mas rapido.

- El medio ambiente se ve beneficiado
porque y no se ira esta sustancia al
rio al momento de hacer la limpieza

de la planta.

Fuente: Lituma Fernando

Elaborado por: Lituma Fernando

Las alternativas establecidas en el modelo de produccién més limpia tendran un
efecto positivo en la empresa y para observar las mejoras que se generen con la
implementacién del modelo se puede recurrir a analisis FODA elaborado en el
primer capitulo del presente trabajo, alli se puede observar en parte de este se ha
mejorado, es decir, la maximizacion de las fortalezas, aprovechamiento de
oportunidades, minimizacion de las debilidades y mejor soporte a las amenazas que

proporciona el entorno en el que se encuentra la empresa.

En tanto a las fortalezas, el modelo de produccién mas limpia ayuda a incrementar la
buen higiene y calidad del producto. Esto es un logro que viene de forma inherente
con el programa de produccion mas limpia. Asi mismo, se mejora o fortalece el
conocimiento que el jefe de produccién y el representante legal tiene sobre los
lacteos y la elaboracion de un queso de calidad, porque para implementar el modelo

es necesario saber de qué se trata cada uno de los puntos a tratar.

El modelo de produccion mas limpia provee la minimizacion de las debilidades de la

empresa y una muestra de esto es la minimizacion de costos de produccion, debido a
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que al implementarlo se consume menor cantidad de agua y energia, a mas de
aprovechar al maximo la leche evitando que se desperdicie. Esto ayuda a mejorar en
la competitividad, porque se tendra un producto de mejor calidad a un precio mas

barato.

Al implementar las alternativas de produccion mas limpia del modelo también se
aprovechan las oportunidades que estan presentes en el entorno como es el caso del
mejor acceso a los restaurantes que se encuentran en el mismo lugar de que la
empresa, porque con un producto de buena calidad y barato existe mayor
probabilidad que estos negocios consuman el queso de la Asociacion de Productores
y Ganaderos La Mega Jeracef.

Por Gltimo, las amenazas que presenta el entorno también son disminuidas a aplicar
el modelo de produccion més limpia en la empresa, pues una de estas es la poca
acogida que tiene producto en la localidad, haciendo referencia tanto a bares,
restaurantes y tiendas de abarrotes y con el modelo se pretende mejorar la calidad del
producto y disminuir su precio, lo que es méas llamativo para el consumidor, asi
mismo, se contrarresta otras amenazas como los competidores que mantienen precios

inferiores y la entrada de nuevos productores de queso mozzarella al mercado.

En tanto al analisis PEST realizado en el capitulo uno, en los factores politicos se
establece que la inversion en maquinaria y equipos que ayuden a la empresa a
producir limpiamente sera recompensada con la deduccién del 100% del impuesto a
la renta, sin embargo, la presente tesis no propone ninguna alternativa que tenga que
ver con inversién tecnoldgica para llevar una produccion mas limpia, por ello, la
empresa no seria acreedora del beneficio detallado. Por otro lado, al mejorar la
calidad y disminuir el precio del producto con la inversion y dedicacion para
producir limpiamente ayudara a aumentar la demanda y por ende la produccion de
queso mozzarella, lo que llevaria a un aumento del porcentaje que los productos

lacteos aportan al subsector de alimentos y bebidas del sector manufacturero.
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4.5.2 Etapas del programa de produccion mas limpia
A continuacion, se presenta un resumen organizado sobre las cinco etapas de
produccién mas limpia que se ha tomado de base para el desarrollo de esta propuesta.
Los temas a tratar han sido analizados en los capitulos tres y cuatro. Las etapas de
produccion més limpia se han establecido en el capitulo tres bajo el tema
“metodologias actuales para una produccion mas limpia” en el cual se ha recolectado
informacién de diferentes autores sobre la forma en que ellos plantean que se deba
desarrollar la propuesta y asi se determind las etapas que mejor se apegan a la

Asociacion de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef.

1- Manifestacion del compromiso y disponibilidad de informacion

Mediante un dialogo establecido con el representante legal de la empresa se logro el
compromiso de coordinar con todo el personal de la empresa para implementar el
programa de produccion més limpia. El lider de la asociacion expreso que el cuidado
del medio ambiente es esencial para el porvenir de las empresas porque a mas de dar
una buena imagen ante la sociedad, se cuida los recursos para poder seguir
disponiendo de ellos, ademéas, manifiesta que la produccion del queso mozzarella
requiere una responsabilidad ambiental, pues la leche de vaca, recurso principal del
producto, para tener excelentes condiciones necesita que los animales tengan agua y
pasto para poder nutrirse adecuadamente y dar buena leche y si se contamina el

medio ambiente, dichos alimentos disminuiran.

2- Analisis de las fases del proceso de produccion

En el capitulo tres se expone un flujograma en el que se muestra todos los
subprocesos que tiene el proceso de produccion, esto sirve para tener presente a cada
subproceso independientemente para realizar el analisis de cada uno por separado.
También, se presenta un cuadro de entradas y salidas del proceso de produccién en

general.

Para en analisis de cada subproceso por separado, el mismo capitulo muestra a cada

subproceso con su respectiva descripcion e indicadores. Este punto ha sido
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desarrollado mediante la observacion y participacion del proceso productivo, es
decir, para tener una vision mas clara de la forma de produccién que tiene La Mega
Jeracef, se ha colaborado en algunas actividades para elaborar el queso mozzarella,
desde el recorrido para la recoleccion de leche, hasta la adicién del cloruro de sodio.
Ademas, el andlisis ayudo a identificar los subprocesos clave y criticos para tener
claro cuéles son aquellos subprocesos que representan valor, en el caso de los claves,
y requieren mucha atencion, en el caso de los criticos. Después, el estudio se orientd
a la contaminacién y desperdicios de cada subproceso, esto ayuda a determinar los
problemas que afectan al medio ambiente, y por Gltimo por medio de un andlisis de
valor agregado se determind los tiempos muertos de los subprocesos, separado a cada

uno de estos por actividades.

3- Analisis de los problemas del proceso de produccion y generacion de

opciones para su mejora

Con los dltimos puntos del capitulo tres se puede tener una vision de los problemas
que enfrenta los subprocesos, pues con el analisis de la contaminacion y desperdicios
se puede saber la manera en que la empresa perjudica al medio ambiente y con el
andlisis de valor agregado se determina asuntos que perjudican a la empresa en
cuestion de tiempos, para lo cual se necesita recursos, y al estar utilizandolos en

tiempos muertos se estarian desperdiciando.

Las opciones para mejorar los problemas encontrados en la empresa se generaron en
el capitulo cuatro, algunas de estas estan en el punto “alternativas de produccion mas
limpia, y otras se encuentran directamente en el modelo planteado sobre la propuesta

de produccion mas limpia.

4- Determinacién de la viabilidad técnica y econdmica.
Al momento de implementar el programa de produccion mas limpia, la persona
encargada de hacerlo debe tener amplio conocimiento de la situacién econdémica de
la empresa, pues se requiere hacer un estudio de la viabilidad econdmica, para

determinar si alguna alternativa, a futuro, generara algun inconveniente. Esto se lo
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hizo conocer al representante legal de la empresa y aceptd la propuesta, por ultimo,
alegd que las alternativas no seran implementadas inmediatamente y esto provoca
que la economia de la empresa sea diferente a la que es en la actualidad, es por ello

que se requiere dicho analisis de viabilidad.

5- Implementacién de la produccion mas limpia, seguimiento y mejora

continua

Parte del compromiso del gerente debe incluirse al seguimiento que se debe dar al
proceso de produccion con respecto a la produccion méas limpia, luego de haber
implementado la presente propuesta, pues las alternativas u opciones de produccion
mas limpia con el tiempo irdn volviéndose insuficientes para la empresa porque esta
ird desarrollando nuevas necesidades, para ello se debe tomar como base el modelo
propuesto y modificarlo para que quede acorde a lo que la empresa requiere, esto

ultimo toma el nombre de mejora continua.
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CONCLUSIONES

Con la realizacion del presente trabajo de graduacion se pudo determinar que, la
empresa presenta problemas de competitividad, pues existe poca demanda de su
producto en la localidad, debiéndose esto, segun el representante legal, por el precio
inferior que ofrecen sus competidores, por ello tienen poca participacion de mercado.
A pesar de estos inconvenientes, con el analisis FODA se determin6 que las
fortalezas prevalecen ante las debilidades y de igual forma las oportunidades ante las

amenazas.

Debido a la manera empirica que la empresa lleva sus actividades productivas, se
generan diversidad de desechos o scrap que pueden ser disminuidos como el agua,
leche, suero, cuajada, sal y energia eléctrica o de gas licuado de petroleo (GLP),
ademas de tiempos muertos. Sin embargo, se pudo constatar que la empresa, de la
misma forma empirica, incorpora en su proceso productivo un 14,28% de produccion
mas limpia. Esto se lo calculé mediante la aplicacién de una herramienta para medir
la gestion de produccién mas limpia y en ella se evalu6 a la empresa con preguntas

sobre ecomapas, ecobalances, matriz MED y analisis de riesgos.

Para dar solucién a los problemas encontrados en el proceso productivo de la
Asociacion se propuso diversas alternativas de produccion mas limpia, plasmadas en
modelos para cada subproceso clave de la empresa, mismos que fueron identificados
en el capitulo tres. También, las alternativas estan dirigidas al proceso de produccion

en general y traen consigo beneficios econdmicos y ambientales.

El representante legal de la empresa cuenta con toda la decision para llevar a cabo las
alternativas presentadas, esto incluye lograr el compromiso por parte de sus
empleados porque para la correcta ejecucion y obtencion de buenos resultados, es
necesario un trabajo en conjunto. EI compromiso del lider se establecié mediante un
dialogo con el mismo exponiéndole los pros de llevar una produccion mas limpia,

teniendo ya parte de las alternativas propuestas.
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ANEXQOS

Anexo A. Herramienta para medir la gestion de produccion mas limpia

MEDICION DE LA GESTION DE PRODUCCION MAS LIMPIA

SECCION 1: INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA

DATOS DEL ENTREVISTADO

P1. Nombres

P2. Cargo

a) INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA

P3. Raz6n Social

P4. Nombre de la empresa

P5. Teléfonos

P6. Correo electrénico

P7. Direccién

P8. ¢En qué afio se fundd la empresa?

P9. Gerente de la empresa

P10. Representante legal

P11. ;Empresa familiar? S NO

P12. ;Qué productos y/o servicios ofrecen? Queso Mozzarella

P13. ¢Cuales son los procesos en el area de produccion?

P14. ;Qué tan importantes son los aspectos ambientales en su empresa?

Muy importantes
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Importantes

Poco importantes

Nada importantes

b) ECOMAPA
P1. (Cudles son las areas de la empresa en la existe mayor interaccién con la

comunidad?

Entrada principal

Entrada los galpones

Desfogue de vertidos

Otros

P2. En las areas que bordean la empresa se encuentra:

Acumulacion de basura

Olores desagradables

Agua estancada
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Polvo

P3. ¢Existen operaciones que consuman agua dentro del proceso de produccion?

Sl NO

P3.1 ¢ Cudles son los procesos U operaciones que mas agua consumen?

Proceso/actividad Cantidad (Lt)

P4. ¢EXisten procesos que generan contaminacion en las fuentes hidricas?

Sl NO|:

P4.1 ;Qué procesos cree usted que pueden generar contaminacion en las fuentes

hidricas?

P5. ¢Sus procesos productivos generan vertidos industriales?

Sl NO

P5.1 ¢(Cuenta la empresa con un sistema para el tratamiento de vertidos? Si la

respuesta es afirmativa, Indique cuales son.
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Sl

NO

P6. ¢Existen areas para almacenar agua?

Sl

NO

P7. El agua que utilizan en los procesos proviene de:

Afluentes naturales

Agua potabilizada

Agua entubada

Agua lluvia

P8. Indique en qué porcentaje se utiliza el agua de acuerdo a su fuente:

Tipo de consumo

Porcentaje
de agua

potable

Porcentaje
de agua de
fuentes

naturales

Porcentaje
de agua

entubada

Porcentaje
de agua

lluvia

P9. ¢Existen materias primas contaminantes?

Sl

NO
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P9.1 El almacenamiento de las materias primas se encuentra en:

Bodega centralizada

Bodega junto a cada proceso

Otros

P10. Complete el siguiente cuadro que se encuentra a continuacion:

Procesos que generan mayor cantidad de residuos

Proceso/actividad Biodegradables | Inertes Reciclables

P11. ¢Existen procesos u operaciones en donde varie drasticamente la temperatura

ambiental?

Sl NO

P12. ¢Cudles son los subprocesos productivos que tienen un alto consumo de

energia?
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Pasteurizacién

P13. ¢Existen procesos que ocasionen emisiones contaminantes?

Sl

NO

P14. Complete el siguiente cuadro:

Proceso/actividad

contaminante

Agente

Tipo de

emision

Observaciones
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c) ECOBALANCES
P1. ¢Reutiliza el scrap del proceso productivo?

Sl

P1.1 ;Qué porcentaje de materia prima se puede reutilizar?

0%

25%

50%

75%

100%

P2. Complete el siguiente cuadro que se encuentra a continuacion:

NO

Energia

Localizacién

EOLICA

SOLAR

HIDROELECTRICA

PETROLEO

GAS LICUADO DE

BIOMASA/BIOGAS

GEOTERMICA

BIOETANOL

BIODIESEL

P3. ¢El proceso productivo genera aceites industriales?
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Sl

P4. (El proceso productivo genera residuos solidos?

Sl

NO

NO

P4.1 ;Cual de los siguientes procedimientos ejecuta para que los residuos sélidos no

afecten al medio ambiente?

Reproceso

Reciclaje

Acopio

Incineracion controlada

Otros

P5. ¢Existen elementos de los productos que una vez terminada su vida Gtil causen

dafios irreversibles al medio ambiente?

Sl

NO
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d) MATRIZ MED

Proceso:

Fase

Materiales

Energia

Desechos

Descripcion

Cantidad

Descripcion

Cantidad

Descripcion

Cantidad
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e) ANALISIS DE RIESGO
P1. ¢La empresa cumple estrictamente con las dispocisiones establecidas por el

Ministerio del Medio Ambiente?

Sl NO

P2. ¢Se han identificado problemas de salud causados por la interaccion con

sustancias peligrosas?

Sl NO

P3. ¢La empresa dispone de un sistema de purificacion del aire en el exterior?

Sl NO

P4. (Qué tan afectadas se encuentran las zonas aledafias a la planta?

Leve

Moderado

Grave

P5. ¢Utiliza medidas de prevenciéon de riesgos asociados a sustancias toxicas y

desechos peligrosos?

Sl NO
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Anexo B. Imégenes de la actividad de la empresa
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Oswaldo Merchan

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De mi consideracion,

Yo, Pedro Fernando Guerrero Maxi informo que he revisado las modificaciones sugeridas por el
"'\f'th“U\ de Facultad a! protocolo del trabajo de titulacién previo a la obtencién del titulo de
Ingeniero Comercial, denominado “Propuesta de un programa de produccién més limpia aplicado
al drea de produccién de la Asociacién de Productores y Ganaderos La Mega Jeracef”, realizado
por el estudiante Wilson Fernando Lituma Campoverde con cédigo estudiantil 74901 . £l trabajo
cuenta con las modificaciones sugeridas, en cuanto a cambios en el titulo, redaccion de objetivos

especificos y tiempo de duracién.

Sin otro particular, suscribo

Atentamente

_/_;_ ng.-P&dro Guerrero
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Cuenca 18 de diciembre del 2018
Ingeniero,

........... Oswafd.oMercha'.n. Manzano. A . ABARE ke Sy E i

.DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De mi/ ﬂuestraconsideraeién’ ......................................................................................... .

------------ Estimade Sefior Becano, yo Wilson Fernando Lituma Campoverde con C.1. 1400711667, codigo-—

estudiantil 74901; estudiante de la Carrera.de Administracién. de Empresas, solicito. muy. .




DEL AZUAY

DOCTORA MARIA ELENA RAMIREZ AGUILAR, SECRETARIA DE LA FACULTAD DE
CIENCIASDELA ADMINISTRACION DE LA UNIVERSIDAD DEL AZUAY. .
" Que, el sefior Wilson Fernando Lituma Campoverde, registrado con cédigo 74901, alumno de
 la carmera de Administracion de Empresas, tiene aprobado el 89.77% de créditos de su malla
| cmicdler.

Cuenca,HdEDiclembrede2ﬂ &

Dra. Maria Elena Rawir;? Aguilar
T SECRETARIA DE 1A FACULTAD
...NE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION.
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Ingeniero,

........... Oswa]dDMErChéﬂManzanU ABEdmn - s o e it e g S Bt 3 Y AP IRl e e e e ey n TR TR T T T T T S
DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY
De mi CONSIAEIACIAN, .. . i

“mismo,

"""""" Atentamente
...................... /{f"/kr,.ﬁ AT Bt A T g e
¥ . T L
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o ,f/ ...............................................................................
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Cuenca, 12 de diciembre del 2018

Ingeniero,

Oswalde Merchan Manzano

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De mi consideracion,

Yo Edgar Pasmifio Reinozo Peldez, representante legal de la asociacién de productores y
ganaderos La Mega Jeracef, autorizo al estudiante Wilson Fernando Lituma Campoverde de la
Carrera de Administracién de Empresas de la Universidad del Azuay, a realizar su trabajo de
titulacion previo a la obtencién del titulo de Ingeniero Comercial en la microempresa que
represento, la cual se compromete a proporcionar al estudiante, los documentos e informacién

requerida para el desarrollo de su labor.

Sin otro particular, suscribo

Atentamente

l;: oy ! \"’.“ -\"' ..“ -
Q ) e/ | PR Sy

4 ,E:‘;‘;;‘}W ; .
/ etfre) > A H

.,};” -
X o RV %
Edgar Pasmifio Reinozo Pelaez .-‘-:3‘* et X
"7\; L * A;‘*
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_aplicado al drea de produccién de la Asociacién de
Productores y Ganaderos "La Mega Jeracef

~Noiibie de Estiidiante(s);

; thumaCampoverdeWllsonFemando

-.Director(a) sugerido(a):

Ing. Gucrrc,roMaXIP.edro Fem.a.ndo .........................................

Cuenca - Ecuador

__Propuesta de un programa de produccion mas limpia
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1. Datos Generales DEL AZUAY
1.1. Nombre del Estudiante
Lituma Campoverde Wllson Fcrnando

1.1.1. Cédigo
Ua074901. ...................................................................................................................................................................... £

PR . l.l.z.ct)ntacto i AR Y B S R R i B R A B e e ws A R i
Lituma Fernando
........................ e
B 0 (11 Y 0L A N SO .

Correo Electrénico: wfernandolc(@es.uazuay.edu.ec

LZ....Directh_.S.ugeridn;..Gut:rrcr.o..Maxi_P.cdro..Es:mando.._..........._........_.._...._...__................_.........._

1.2.1. Contacto:
Celilais 0991354136 "
..Correo Electrénico: pguerrero@uazuay.edu.ec

1.3. Asesor Metodolégico: Verdugo Cérdenas Fabiola Priscila

1.4, Trjhunaldes;gnado; ;

1.5. Aprobacion:
5 i BE TiveS ot de T CRFpgia e
11 Organizacion y direccion de empresas

. 1.6.1. Cédigo UNESCO: 5311.09 Organizacion de [a produceién

1.6.2. Tipo de trabajo:
_.b) Investigacion formativa

. A,dministracién.de.la.producci('m..................................... B

1.8. Titulo Propuesto: :
Propuesta de producmon mas hmpna a la Asocxacmn de Productores Y Ganaderoq La

.................... Meg.a. Jeracefl
...... 19 Sll’btftlllo (A b e O Sl R AN A e S A . . " A A 8 bk e e m
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2.1. Motivo de la Investigacién:
" En la actualidad, exisie gran canfidad de empresas industriales, Tas cuales generan

“inipactos ambientales porqiie sustraen recursos de ta naturaleza para 1a elaboracidn desus

~sostenible para-en-el-future-seguir-disponiendo-de estos. Ademés; se-pene en riesge la
~.-salud.-de-las.personas.que-trabajan..en-la.empresa.y.de la comunidad..por. diferentes......._..
......Sustancias que pueden ser toxicas..................

Laemipresa en cuestion tietie una tendencia seologista y le-favoreceria mucho un apoyo
-------- para-una produccion mds-limpia:Asi; con un-programa-de-produceién-mas-limpia;-se -
------------ puede-encontrar muches de los- desechos que genera-la empresa y la-forma en la gue.estos..........
o prI€deED.. S€L.. tratados . para. reducir.. impactos. ambientales,.. disminnir.. los..costos.. de.............

..produccion, mejorar_la_imagen corporativa y ser de mayor interés para el publico. ...

..AAdemds, se puede generar una nueva fuente de ingresos al vender los desechos queson

de gran utilidad para otras personas.

............ Al existir varias marcas.ajenas a la localidad que comercializan sus quesos en el mercado............

_.de Limén Indanza, la_empresa se llega a ver. ﬂfﬂctﬂﬂﬂ en cuanto_a la...gantidad de

Desde Slﬂ‘l‘lpl‘e, Ias neoes:dadea de la socnedad han 31d0 una ﬁ.:emte de oponumdades para
que las persunas generen lngtfsos para submsnr, pues con la ayuda de m&s perxonas y

sustrayendo recursos de la naturaleza se pue.de llegar a crear bienes o servicios que

*“satisfagan dichas necesidades. Es importante mencionar que para conseguir Ios recursos

""se necesita una inversion o erogacion de dinéro con 10s que se puede adquirirlos.

Con el ca'eclmlento demogrﬁf' m, el requennuento de pmductos Im:rementa esto lleva a

‘una mayor inversion para ‘obtener los recursos necesarms los cuales tienen dos
---------- caracteristicas que obligan a las empresas a tener precaucion en su manejo, pues son

" limitados 'y como ya se menciond anteriormente, tiénen un valor monetario, por lo que

“Una empresa debéria asegurar que seguiira disponiendo de ellos sin sacrificar miicko. Eq

" la elaboracion de quesos el proceso requiere de un-alto-grado de supervisidn y control——

“para-evitar-que-existan-desperdicios en-exceso -y contaminacion; pues-el-producto puede——--



verse gravemente afectado y por enBELeh#&ddd fuertes pérdidas econdmicas para la

cmpresa.

" La Organizacién de Naciones Unidas crea la Comisién para el Desarrollo y Medio

ambiente en la que se emite el informe de Brundtiand, planteando que, con el avance

.............. existen-varios-elementos - productives- come -los aparatos teenolégicos, -maquinaria-y--—
matﬁria.prima.que.puedan.ser..obsoletas,.inadecuadas.y..de.mala..calidad--respectivamente-. ----------
__Esto trae como consecuencia la generacion de desperdicios. De la misma maneraenla.. ..

empresa pueda existir personal no apto para realizar el trabajo del cual es responsable y

empresa (Villalén, 2010). Tradicionalmente, las empresas han llevado sus inversiones a

adquirir herramientas o tecnologias que ayuden al tratamiento de los residuos ya

2.3. Pregunta de Investigacion
- - ¢Qué tipo de desechos son generados en el proceso de produccién del queso?

- Como armar el marco teorico sobre los procesos de produccion mas limpia?

...................................................................................................................................

wrpCotmoteduci Tos desechos generados en 1a produccion del queso?
w7 €Cudtes son tos tiempos no productivos de las diferentes midquinas? TR
=g Cudles son-las-normas-generales de-seguridad-dentro del 4rea-de trabajo-acorde

_La produccion mds. limpia es, un medio para llegar crecer sosteniblemente. Esta.es
necesaria para la asociacion de productores y ganaderos La Mega Jeracef, para fortalecer
la-competitividad-del-producto-en precio y calidad. La empresa tiene unalto-grado de

....scré....desarrollada....mediante....un.._.enfoque....mixto,....Con.._.esto....gg... e.sp@ra....p;gpg;gi.gnar. ..............
alternativas de solucion para corregir deficiencias en los procesos de produccién. Como
“eonchusion, con un - cardcter de gestion ambiental sé podra T solucionar varios




- 8dnchez ~(2011)realizé “unapropuestade - produccionmés -timpia—a~ta-empresa
P.]ﬂati.ﬁeamm 5.ﬁ'd&&'ﬂﬂ]ﬁlﬁbi&:“"""'"'"'"“"'"““""""""“'"""'"'"""""""""""' R A Nt Lt

~ En su investigacién encontraron medidas que se podian aplicar para llevar a cabo una

- produccion mas limpia dentro de la empresa, entre ellas tenemos a la eficiencia en'el uso
“rderagua,energla, niateriales e insumos, residuos y Ta eliminacion deelog o

En tanto al agua se proponia melorar el uso del agua recircularla j,r ‘monitorear su uso

" Todo el pl'(}cedlmlentﬂ estd sometido a una mspecmén },r “verificacién de los resultados.

detectados ¢ i eévaluando qie se esté aplicando 16do el tiémpo 1as opciones propuestas.
~El'personal también estd sometido a una serie de capacitaciones para usar correctamente
....e]...agu.a..}lSﬂgﬂh.lﬂspmmimm.mpuest(jg: ................................................................................................... 9

~La energia estd sometida a los mismos procesos de produccién mas limpia, pues se

" necesita un uso adecuado delos mismos y que las personas tengan Ias aptitudes necesarias
—para aplicar todo procedimiento con 1a maxima precision posible, s

Los materiales tendrdn que ser evaluados para poder identificar como reducirlos o

sustituirlos por otros que no contaminen el medio ambiente. De la misma manera se =~

- controlard el consumo y la forma de utilizarlos y dar seguimienio a los resultados para”

........... qwiaap]iﬁaﬁiﬁﬂﬂé&mﬂﬁﬁﬁﬁ R RS SRR LS AR F S R RS F RS R B

Las personas tendrén que ser capacitadas para poder dar el tratamiento adecuado a los

'""iééiﬁiﬁé“ﬁmerados"él ﬁnaldclpm@esoLasmatenaspnmasquetenganaunalguna

Hen'era (201'?} en su mvesngaclon sobre el uso de la te.cnolugm para poder Hevar una

producclon més hmpla muestra dlferentes metodologlas para har.er més eﬁcmnte el uso

~origen hasta la disposicién final de Tos mismos. Por otro lado, exponen a la “logistica

TUreserva™ como una medida para 14 miejor utitizacion de 165 recursos Hasta que §e termine
el proceso-productivo: Por altimo; se-da-a conocer fos procesos-bioquimicos ‘que son an-
--medio-para poder dar un-correcte tratamiento a los residuos que se generan-durante todeo-
-.el. proceso. productivo.y. asi obtener una ventaja.competitiva reduciendo los costos, pues. ...
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el producto costara menos si se ahobBildiEidéah la materia prima y demads recursos

necesarios para su produccion.

En el 1nf01me de andtland emmdo en el afio de 1987 por ]a comlslon medloamblemal

y de desarrollo ‘establece que el desarrollo por si solo no 1mp11ca un factor netamente

positivo, pues si bien se quiera llegar a algo como el crecimiento ¢ econdmico, ‘existen

'maneras de hacerlo que no son muy amigables con el medio ambiente, haciendo que se

~ agoten 10§ recursos naturales para las generaciones queé éstdn por venir. s pOT €s0 que se

da-origen 4 und hueva perspectiva de desarrolls; el désarrollo sostenible; el ¢udl propone

- satisfacerlas-necesidades actuales sin perjudicar-a futuras generaciones en 1z satisfaccién

este concepto segn sus necesidades y los medios que tengan para Ta miejor utitizacisn de

los recursos.La tecnologia-es-un-medie-por-el-cual-las-empresas-pueden mejorar-sus-———

.....pIOGBSOS..y..,tedllCir...lOS...impact@s..que..se..generan___a.l..medig ambiente...y...es..ﬂegesa}-i.a...su.

...implementacién para proteger los recursos naturales (Brundtland, 1987). ..............

Lostemas econdmicos 'y ambientales deben ser evaluados de mianéra integral para evar

—un-desarrello sostenible; pero resulta-algo-complicado; pues cada-uno-de-estosse-mide de

diferente. manera..y-compararlos..resulta--complicado.- Por--ejemplo, - en--cuanto-a-lo-——

..£60ROMICO,. este..£8. netamente_monetario, . pero..lo.social.puede medirse..en.salud o ...

.....@dl!?.@?ién..)(.._19..§mbi.§m.é.l.l..f:n...G.Ll@.s.ti.én..dg...tcmp_f_:.ra.tura 0 .d.egradacién..de...la..tim:r.a...Esm......

obteniendo resultados d’S““tOS_.??g.“n.El.‘.‘..‘.??...??.‘.?..?.‘..’?.‘l‘.?ﬂdo (Gém_ez,__2..0..1.4).:...............

.2.582.2 . Produccién.mas limpia .o wrataempsmm e e s e

~Segun el Programa’de Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMAY, llevar una ™

—produccion “més timpia ey aplicar -contintamente una estrategia de prévencion e

~-integracion en procesos; productos-y-servicios-y-asi mitigar-el riesgo-en tas-personas -y el

--medio.-ambiente (PNUMA; 1989). Las estrategias son implementadas-en-losprocesos por-———-

~.que se requiere de una.mejora.en.tado.el.proceso. preductive, minimizando-el-uso-de




~recursos naturates como-el-agua -y energia y las mismas materias primas: De la-misma——
—--anera busea-que-el-ciclo-de vida de-los preductos. desde-la-fabricacién-hastael-final -de
..da.vida Atil, cause.el menor. impacto. posible.al.medio.ambiente .y los. seres humanos.....

_Jgualmente, los servicios. tendrdn la. misma. orientacion (CPTS, 2005)a. s

- Tradicionglmeiite se han desarroltado miedidas de wratamients de Toy residuos que sevan

generando-durante todo el procesoproductivo; comoes el recictaje oet reuso-de-aquetlog -

--que aun pueden servir; pero; la preduccién mas limpia-al ser una estrategia de preveneidén-—

quiere.decir..que.no. se. va.a esperar.-hasta el.final del proceso productivo. para.tomar........

... medidas._ de _ descontaminacion_como reciclar o _reusar, sino_que. _se¢ lleva_a_cabo
__procedimientos para evitar que se efectué la contaminacion y la generacidn de desechos,

_ pues con la re:ducclén de materias primas y demds insumos como el ‘agua y energia se

ahorra dmero ¥ los costos de pmdumr son menores. Por el contrarm lo rnetodos

tradmmnales de traiam]ento de desechos son mnmderados mrno gastos. puee con eeto el

La producclén mas llmpla es un asunto de mejora del proceso. producuvo tomandu en

cufmta todo lo que se ne-:esna para e]aborar un pmducto 0 servicio. E! mejoralmmto que

se dé no debe ser apllcado una unica vez, pues la pmd-uccmn mas hmpla tiene la

*caracteristica de ser dindmica ¥ mstemﬁuca, entonces se necesita estar en constante

" revision del proceso para dar una mejora continua al mismo {CNPMLTA. 2002).

2.5.2.2.1 Etapas para Ia propuesta de producci-in mis limpia

. mﬁs !!FPE.!E.?RE.!.E‘EE}E“'E““S:

Eegﬁngl.ﬂemrﬂ.de.l?rmnmiﬁn.de Icmnlugi as.Sostenibles (CPTS) .y.xl..C::mm.dn.Gr:sﬂén_ .

-]~ Establecimiento de la base para una produeeidén més limpia o inicie del programa. -
.2 Diagnastico.de.la situacion.previo.a la implementacion.de.la. produccién. més. ...

B 7211 o - I T e 3 e D e
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3- Anadlisis de problemas en el plo&dsALWe¥racion de opciones para su mejora.

4- Seleccién de las mejores opciones y determinacién de la viabilidad técnica y
eeoﬂémi.ca' - 0 m 6 e n 4B A P bm A [ e a8 A O S SN E e TR L T T S IS 00 T RS e m om0 R 0l B e
....................... S~ Implementacion de la produceién mds limpia, seguimiento y mejora-continug.

Sy A 5 Establecimiento de la base para una produccién mas limpia ...

B primera instancia debe existir el compromise dela gerencia para poder llevar a cabo
~-Jas modificaciones necesarias para-que el proceso-de produccién sea més amigable coner

medio-ambiente-.--Gen-el-gerentc-a—-favor,--se"proccde-a conformar-cl-'cquipo--det'ab ajO"con

se necesﬂenpafalaCorrectalmplcmentacwndelprograma(CPTS2005)

............. Ya asegurado- ¢l apoyo del-gerente-es importante-que-se haga una-visita-a la-empresa-en -
donde. se. observe. el. proceso. productiva,. asi..se. podra.determinar. aquellos. procesos. ...
_unitarios en donde el consultor debe hacer énfasis en la investigacion. Es esencial hacer.
n recorrido a la planta de produccin aun si no se cuenta con un consultor externo y solo
se trabaje con personal de la empresa, pues, si bien se puede conocer el proceso
" productlvo al observarlo con un enfoque de producc1on mas hmpla se podra detcrmmm

~ eventos 1mportantcs que no han 51do v1stos antenormente (CEGESTI 2010)

.....ER._!?‘._.PF?H!.‘?E?‘.PP?B% del Pr_QgI?.J.n....'e!..de produccidn més limpia es impgrtmt.@..d@.tcnninar.........._...
aquellas situaciones ‘que representan una limitacién en la implementacién del mismo,
pues el equlpo de trabajo debera dar 1deas de cuales _podrian ser estos para estar

preparados dar la respectlva soluc1on a estos mconvementes (CPTS 2005)

.....2.-.5.-..2..-.2.-..1:2._........_Di.ag!l.ésti.gq.ﬁ@...l.a..s.i.t.l..i_a.c.ié.n..p.rgx.i.o..a...l.a..implqmmt.agi;in..dgl.pmgrama...

de produccion mds limpja,

~-En-£5ta--etapa-se-procede--a-recopilar- informacién-del- proceso -productivo;-es-decir; -
.determinar el costo, tipo. y.cantidad de materiales,-agua, energia y-demas insumos.que se--

...utiliza, la cantidad de desechos que se emiten y como son tratados (CPTS,.2005).

""""" ‘Dentro-detodo el procesoproductive existen “opéraciones unitarias “qie “deben ser
identificadas. A raiz-de esto-se Hlevard-acabo-la-elaboracion-del flujograma-que noes mas

........... que la.unién, mediante el respectivo formato,-de las operaciones unitarias-(CEGESTE, -

B 0887564




“2010). Posteriorignte. s¢ procede a deteriiiingr Tas entradas v salidas de eada operacton

= para ver sus desechos; impactos al-medio-ambiente e inseguridad que- genere; ‘de-esta~

--manera-se-identifican-las-eperaciones critieas; es-decir, aquellas que no-pueden-tener-up-—wv

-..grado mayor.de.contaminacion por.¢l.-bien de la empresa. y.el- medio. ambiente. Teniendo. ...

... 1as operaciones unitarias criticas. se procede a identificar el valor de las pérdidas por la......

_.mala préctica del proceso, ineficiente uso de los insumos productivos y el costo de los
desechos generados (CPTS, 2005).

T Aializadas ey entradas v osalidas de a8 operaciones unitaiias citicas se eldbora un T
"""bar]ancE'dE'masa‘}r'energfaqueentra'en'ta‘da'uperaﬂ'rén':Enma'aciividad'ser'incluye'a'iUS‘“"""““""'
- residuos que-queda-después de-cada operacion; con-esto-se sabré cuanto-de-lo-que-entre-——
-.en.el.proceso.témmino.siendo- desecho.. Después.de. esto. el equipo.de.produccidn més ...

limpia debe identificar las causas. por las que se produjeron los desechos o desperdiciosy. ... .
_..Jos contaminantes (CPTS, 2005). e

~Lo-iltime-de-esta-etapa-es-la-generacion-de-opeiones para dar solucion a-los-problemas———
-...encontrados-a lo largo de todo-el proceso productivo.- Para ¢llo-es de suma. importancia. ...
...saber las causas que originaron el desperdicio.o.contaminacion (CPTS, 2005). oo

—Aqui se busea nigjorar el proceso conrespecto st uso de oy insumos utitizados, Tocual ge
-~ podré lograr mediante la sustitucién de-aquellos materiales peligrosos-y; si-es necesario;
—-modificar-el- produste - de-{al -manera-que-se-lo--pueda-elaborar-con--materiales-més.
...amigables con.el medio ambiente. También, se puede rensar, reciclar.o recuperar aquellos. ...

..Tesiduos que lleguen a servir en las siguientes operaciones del proceso productivo. Por .. ..
. ultimo, debido a que los residuos no pueden ser reducidos en su totalidad se utilizara
;medicas ce trafprviento al fleal del proceso (CPIS, 2003).

-..lJespués.hay. que dar prioridad a las opciones.que sean.mds.factibles.y.descartar aquellas.............
...que sean obvios los problemas de implementarlas. Las opciones que hayan sido demayor.............

._prioridad requerirdn de un andlisis adicional para determinar que eventos podria impedir

2,522,014 . Evaluacién-de la-viabilidad t6cnica - €0R6IMICa oo
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Para comenzar se debe determinar qURERpSBYAValuacion se va a hacer a cada opcion.

pues, no se pedra dar la misma profundidad a todas, existiran algunas que necesiten una
-—evaluacion-mas-prefunda-que-otras (CPTS; 2005}

~ Entanto a la parte técnica, esta se divide en productiva y ambiental. La primera requiere
i€ se" describa las modificaciones que Se haran en la parte técnica para poder ilevara
“caboTasopciones - propuestss; - determinar “técnhicamente que tan  factible Tesultd
implementar-las opciones y hacer proyecciones-de 1os balances vistos coranteriotidad,
~-pero-esta-vez-teniendo-en-cuenta-las-opeiones-de-produceién-més-limpia que-se-han——-
..propuesto. La segunda trata de la comparacién de-los balances real y proyectado,-con-la
. finalidad de determinar en qué medida se han disminuida los desechas.o contaminantes.
..El estudio de viabilidad econémica tiene por objetivo dar a conocer los beneficios .
meconémicos que genera la implementacién de las opciones de produccién mas limpia.
Este estudio ayudara a determmar cuales seran las opcxones de produccxon mas llmpla a
mmlmplementar (CPTS 2005)

252215 ....I.mn!@msn.tasié.n.ﬂg.la producciéon mas limpia, seguimiento y mejora

continua,

~En.la.lltima. etapa-se-debe-establecer-a-donde- se -quiere- Hegar con- la-aplicacién-del -
............. programa. de produccién. mas limpia lo. cual debe ser alcanzable pero.que-proporcione......
valor a la empresa. Finalmente se establecerd el personal para que implemente el ... .
_programa de produccion més limpia. El programa estara sometido a un seguimientoen
donde se evaluaré los resultados obtenidos al llevar a cabo las modificaciones en el
proceso productlvo y el 1mpacto que ha causado a las opera01ones umtarlas Esta ultlma

1nformac10n sera obtemda del personal de la planta productlva

Y meJOfaflo’ 'dentlﬁcando nufyaﬁ___.falﬁae%ﬁﬁ_.__91_1_____1_9_§.__p_r999s9_s..._999 no pud_ie.zqn___.s.fzt______._.___..

identificadas o que no se dio una solucion efectiva (CPTS, 2005).
2.5.2.2.2_. Principios de la produccién mas impia.. -

~Para Hevar o cabe iina prodiccion diigable ¢on el medio ambiente sé débe téner encuenta
----------- los-siguientes principios (UNESCO; 201 i maeciin

~ Preventivo: Hace referencia a atacar a aquellos factores que causan el dafio el medio

e Eie i dc que o haga




“Precaution! Sivla biodiversidad se encuignitra en peligio e deber toniar Tas medidas—

~--necesarias-para combatir las-amenazas; pues-el-hecho que no-se tenga certezade toque——

---------- se-debe hacer exactamente no-debe ser pretexte para no-defenderla. s

““Integraii La conservacién de la biodiversidad estard incorporada con las actividades

gectoriales con 1a finalidad gie se vaya integrando en'el desarrollo.

2522:3 dBeneﬁcmsd e la pmduccmnmi shmpla

__Entre los beneficios que trae aplicar un programa de produccion segin (Andrade, 2012)

tcanGS: » . . aren rare . =

--------------------- l-~..Menor-generacion.-de-aguas residuales debido-al-mejor-uso del recurse-hidrico. e

...Esto lleva a una menor cantidad de agua que requiera tratamiento al terminar el

L o e S B

bancos ete., 10 cual aumenta las oportunidades de negocio.

~ Mejor imagen de la empresa hacia los proveedores clientes, inversionistas,

El nesgo dmtm de la emprc:sa se minimiza, pues al reduclrsc: Ia -::untammaclén

las personas estén mas scguras 'viedlante ¢sm la cmpresa puede pagar un me:nor

valor de las- pnmas de sﬂgurﬁs

T prodiictivos.

Aumento de Ta productividad de los empleados, materia prima y demés insumos

‘Los vostos disminuyen porque se tonsunte wienor cattidad de recursos sinque g~
.ﬂaﬁd&d.dﬁl.mduﬁmm.m.afecm&;” b ek bt Ll e e b

’Iﬁﬂbj'eﬁvuﬂeneral" e

_.._..ﬁﬁge.l.aﬁ.lgq.dg.pmducto.rﬁs. agropecuarios y ganaderos 'La Meaa Jeracef.

2t ijetnﬂm Especificos-

+PM-

Identificar los desechﬂs generados en el proceso de produccion.
"Armar marco tebrico sobre los procesos de produccidn mas limpia.
.. Determinar métodos para reducir. los desechos generados en la produccidn. ...
Realizar un andlisis de procesos para identificar los tiempos no produatwes en

"""""""""""""""""" et-drea detrabajo acorde de la produceion mds tinipia
5. Determinar las normas generales de seguridad en el drea de trabajo acorde ala

© 2.8. Metodologia

produccién mas limpia.

-—Ahorro de-dinero en el tratamiento de-los residuos al final del proceso productive.........
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Para el desarrollo de la presente inveRiEfaci@ibtMendra en cuenta un enfoque mixto, es

decir, que existiran datos tanto cualitativos como cuantitativos para que la informacién
sea..complementada..adecuadamente,. puesto.-que--en- los-procesos--de -produceién - se

....ana].imé.la..n1amm.dc..pxo.ducjr_.y._la.camidad.de.r.ecursos..y..desechos..que..interﬁeren..en ............

------------ El-enfoquecualitativo-analizara- factores “‘tomo1a importancia queldenipresa dda a
--producir-enfocdndose -en--un-desarrollo -sostenible; -yl cuantitativo--analizard - datos
numéricos.en.tanto a la cantidad de.desechos generados, entradas y salidas-de materiales -

..insumos y en general, todo aquello.que se pueda cuantificar..................

' "2';8'.'1'."1"El'lf()ql[e"(’fuaﬁt‘aﬁvtj T

2.8...1.1_1.Herram.ientasderecolecciénde dato.s..... - - L PR b o e

AT SIS B GOt g
1- Entrevistas.

mas amPha exPCEI.?PE_@_.999._.59?..Emnlgaﬁleﬁ_.y.pqs..puqde_.prqporcionar...sq.pmtg_.dq..yis.ta....._......__.

sobre los cambios que se puedan dar en los procesos.

“"Para”poder Tlégar a informacion Veridica 'no es conveniente valerse linicamente en
“respuestas que-tos entrevistados provean; dado que esto puede estar alejado de To que™
--realmente-pasa.-Para-resolver-este-inconveniente-es necesario reatizar observaciones =
--personales.de.cdmo-se lleva-a-cabo-el procese; se eruzara las respuestas-obtenidas por

..medio de las entrevistas y lo observado por el investigador para hacer una.triangulacién.
""'33""C'Cil‘i'S'i]:lTE\"a"é)’c’ﬁéﬁb's’"(ﬁ‘ié’tﬁﬂb'D'él'jiﬁi)"'”""”"""”"” o

La consulta a expertos ‘tiene que VET CON recurtir a personas que poseen amphoﬁ

conocimientos sobre la combinacién del tema med10amb1enta1 y la producc1on ademas




---------- de experiencia sobre casos de produccion mas ihmpia: Con-esto se podra tenerideade las -

--gituactones-a-la-que se-expone el provecte de Hirvestigaeion. e

ks im’bij'i'ﬁme realizar [a cdﬁéﬁﬁé"é'"i;r'aﬁﬁé"ﬁéfééﬁéé""ﬁﬁé'étﬁ"-'.iiié""é’é"Iﬁéﬂi‘“ﬁ“iﬁf&h&éi""ﬁé""'"'""'""

~opiniones, dando ast mayor Eﬂh'ﬁﬁbi'lidﬂd"a"I'a"iﬁfﬁﬂ'ﬁ'&ﬁl‘ﬁﬁ"ﬂﬂqurl‘lﬂ'a?"I:ﬁS"pé‘i‘SﬁﬁHS"qﬂé"'"'""""""
--------- se-necesitardn para-la-consulta serd-un ingeniero en-produccién; el-cual podré-ayudarnos
--en-¢uante-a-la-mejora-en-los proceses; también- se -recurrira-a-un-ingeniere ambiental; el

............ cual tiene conocimientos sobre. el desarrollo sostenible; por niltimo, se consultard a una ..
............ persona que tenga. mnpli.pﬁ.s:mqpimiﬁmas ¢n la produccion, dﬁl queso. con gl objetivode ..

----------------------------- 4---Revisién bibliografica -

“"La'revisién de fuentes bibliograficas estard orientada a otras investigaciones realizadas

sbbiE"ﬁfﬁdﬁE&Iﬁﬁ"iﬁi’é"Iiﬁiﬁi’é;’"éﬁﬁ"é!"ﬁ'ﬁ"ﬂé"bﬁﬁﬁé’éi‘"lﬁ'ﬁ}nna"iiﬁ'que ofros aufores han
"""""" Hevado-a cabo el desarrollo-de sus investipaciones vy llenar vacios que-setenga en el

----------- transcurse-del proyecto de-investigacitn.

i.ﬂ.Ilanhlaclﬁnymuestra

En cuanto a] numn:m de _personas que scfran seleccmnadas para que pruvean la
mfon*namén necesaria no se requenna de mngun cé]culo de muestra, pues se traba]ara

mcon la totahdad del universo debido que la ernpresa en cuestion es pequena y existen

""la'empresa también serd incluido en la investigacion. T
“ i.ﬂ.i.l.‘j Procesamiento de la informacién

_..Obtenida ya la informacion necesaria para la investigacion es importante almacenarlay
procesarla de forma ordenada con la finalidad de disponer de ella para realizar andlisisde

esta y que las decisiones que se tomen sean las adecuadas para tener buenos resultados,

es decir, que sean los mds cercanos a la realidad.

..Para la adecuada obtencion de la informacion. se requerird de herramientas. que faciliten..
el aimacenamiento de estas y poder analizarla oportunamente.
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En el caso de las entrevistas y la consulEh BbESE, se realizaran mediante una grabadora

de sonido con la que se reducird en gran proporcion el riesgo de obviar algin tema o punto

Hnportante que propercione el entrevistado.

""'L'é"téﬁéié’ﬁ'Bib]'iﬁgféi’ﬁéé ééfé"ﬁféééé’é&é'iii'e'd’ié'r’it’é'ﬁ}i"Béii-i&é'B'i'b"l'i'Bg}'éf‘i'éﬁ"'éi{'é'i'cual con

“"informacién correcta evitando que esta se distorsione en el tiempo por no registrarla

oportuigdmente.

con la cual, al igual que las otras herramientas de procesamiento, se espera disponerdela

2812Enf0quecuanmatwo

2.8.1.2.1 Herramientas de recoleccién de datos

Se apllcara encuestas a Ias personas que trabajan la planta productlva con la ﬁnalldad de

recolectar mforrnacmn sobre gestlon amblental

.2 Indicadores

Para la-investigacién-se-utilizardn-indicares-de gestién-de produccién maés {impia con los

cuales.se determinard la eficiencia. de los recursos que-son utilizados para Ja elaboracidén.

el aNeS0 I QR E AT A i s A B L S e s

De igual forma como en el enfoque cualitativo se tomara a todo el universo para esta

~ investigacion, pues el nimero de personas que trabajan en la empresa es completamente

““manejable por ser pequefio.”

.2 8 1 2 3 Procesamlento de la mformacmn

Par@._ﬁ_l___qgr.r.@gto..pmc.cs.am.i_@mg..d;._.l.a._infor.rnac_.i.s’m...qu.c sea recolectada, tanto por parte de.

las encuestas a los trabajadores como por la recoleccion de datos sobre el proceso . ..

productivo, se recurrird al programa de Excel en el que se podré realizar célculos de

se reahzaran dlferentes tablas para su acertado anahsls

manera raplda y exacta. En cuanto a los datos de los procesos de elaboracién del queso

EJ-' !-" -I\'J w2

—

A R



~~Encuanto-a ta recoleccion de-datos cuantitativa se empleard indicadores que midan-los~

----------- proeesos en euante a la-productividad-actuel y de esta-manera observar detalladamente en--

donde..es..conveniente. aplicar..medidas. de..produccién. més. limpia...Las..mediciones.......

...Ayudaran saber. cuantos recursos.coma. tiempo, materiales e insumos utiliza cada proceso

Yy sl esto puede ser disminuido sin perjudicar el producto final, .

"""""" e ﬁ]ﬂ'l‘ltﬂ!"j’ Tesnltndm:'esperndns St an ke st

Con la siguiente mvesllgaclén se planea plantear una propuesta de producclon mas hmpla

para Ia Asoclaclén de pmductores agmpecuarms y ganaderos LA MEGA JERACEF Cnn

este programa se pretende desarrollar alternativas de solumﬁn que lleven a ]a empresa a

* cuidar el medio ambiente y me]orar el proceso de produccu.‘m Ademés se recomienda la

~ implementacion de la propuesta para que se logre un compromiso por parte de todo el =~

"'personal, y se cree una cultura organizacional, enfocada en el cuidado medioambiental. ™
CPorltiniy,; se espera provesr pattas pard 1a aplicacion y mejora contipug, e

Las alternativas de solucién seran dadas a partlr de un andlisis de los procesos, l:uadros

para equlllbrar las entradas con las salidas de:.msumos, ‘determinar el ongen ‘de los

* desechos, establecer varias opciones de produccién mas limpia y escoger a las mas
____________ R s i

2.10. Supuestns y riesgos

--La investigacién-para una propuesta de produccidn-més limpia requiere-de revisién-de
-diferentes- libros--que- detallan- informacién- relevante -sobre - los-métodos;-beneficios;

_..problemas al momento de buscar la_informacion necesaria debido a la inaccesibilidada.

colegfuentes OUEEBSTEOMBIR. . o oo s

La falta de-conocimiento-del- procese productivo-del-queso-mozzarella-es-un-factor-

importante.que. puede dar problemas al momento. de establecer alternativas de solucidna ...

- Cuande se necesite realizar visitas a la empresa se-corre riesgos-de sufrir algin aceidente;

-puesto_que. se ignora las medidas de proteccion. al momento de.ingresar a una planta ...

_..productiva de cualquier indole, pues todas tienen un grado de riesgo que pueden afectar ...
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la integridad fisica tanto del investigaBfiic#:8dla8/1as demas personas que se encuentren

dentro de la fabrica.

~ Al recurrir a informacion proporcionada por las personas que estén involucradas

g oo e e et c}semp]cadosdgp]amau vori }rel

ﬂatﬁsp“:ﬁ‘pﬁwiﬁhad‘jﬁ-ﬁbsm 'Il'rel'idicos, plﬁvocmidb Iqu‘c ..... Iosres.l]lt:ad.ﬁs..de .l.a. TP

le.Presupuestos

..,-..Rubl-‘o. ................................................ Costo(U.SD).. Just-iﬁea.cién ............................................................ ;

..Libros.......... .$40..... .........-G@Hl.pm. .dﬂ .H-bms. .paf.a L=
obtener. informacién..para.
........................................ el INVEStigacion,

Grabadora de sonido $20 ...~ Grabadora necesaria para |

realizar entrevistas.

| Imprésiones y empastado [$60 - Es necesario para la|

presentacion de 1a tesis.

W 6 B P
Para la realizacion del presente estudio se recurrird ﬁnancieramep@e a f'!!‘?.’.'.‘??%ﬂ?ﬁiﬂﬁ_..." -

Y prestamos de familiares y asi solventar todos os gastos en los que se tenga que

~.ingurir.en tanto . viajes, compra de materiales.y.gastos.de. alimentacién.que se den...-......
por ejecutar la tesis.

213Esquematentatjvo S
Introduceion




.....I.;z;Mi.giﬁ.l.i..?.vigiﬁﬁ.....|.||...... AT ananms A i e ek ke IS e e i S el 1l B il PR e e el vt o a v o S VR et g et g g ol s e 8 e e 2,
..1:3.Valores organizacionales . .. ... .
1.4 Historia de la empresa
l.ﬁ‘;'l.‘:biﬂﬂ'ﬁiéﬂ:'d&' I_H.empfeﬁa........................................................... kR e m A R
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1. Produceién més limpia- =
2.1.1. Ventajas y desventajas de producclén mﬂs llmpla
7T 2.1.2) Métodos de aplicacion de una produccion masTimpia ~—
......2.1.3 Principios de produccion mas limpia......... L RS
Z.E.Gestién del medio ambiente
e 23 b Gestion del-medio-ambiente-en-fas empresag oo
2.2.2 Impactos ambientales

""2.3.Desarrollo sostenible

"~ Capitulo 3. Andlisis de procesos =~

T T b e
i3 1 Etapas del proceso de produceion . i
3.1.2 Entradas y salidas de los procesos
-3:}1:3-1dentificacién de procesos-clave -
3 2 Andlisis actual de los procesos referente a produccmn mas limpia
"3.2.1 Metodologias actuales para una produccion mas limpia
..3.2.2 Identificacion de procesos que lleven una produccion. mas limpia........cooe.
© 3.3.Identificacién de procesos criticos
ot et 58 R B BT R R BB 3 3 'I. Eommci.é“ Yﬂmmsm’ms’mm!muﬂﬁms .............................................
...3.3.2 Tiempos muertos e s
"'3.3.3 Consumo de recursos en los procesos productivos

" Capitulo 4. Propuesta del modelo de pruducc’.lén mas limpia

“"4.1Eficiencia energética
..4.2.Costos de produccion mas.impia ... T
4.3, Alternativas de produccion mas limpia
4.4 Residuos en el proceso productivo B AT
_4.5.Modelos de produccién més limpia para los  procesos de elaboracion del
queso de la Asociacion de Productores }.r’ Ganaderos ‘La Mega Jeracef .
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Objetivo
Especifico

Actividad

Resultado esperado

. Id@ntlﬁcarlﬁs

desechos

I EenEaiE T
.J-proceso e feaee | ix
| produccion  del

A QUES O,

e ]
Jproductiva. ...

‘delproceso de

Visita a la
Observacion

produccion.

Tiefnpo
(semanas) |

|-Generar-1a-basede +
datos sobre los
PRt e e
_el.....proceso......de.
' produccién del

quess.

| Armar marco
AL.tebdrico.......sobre-

procesos de

+preduEsionT s T
| Jimpia.

- fuentes -

Revisidén de

blbhograﬁcas a

'fravcs Ty

Revisién de

Estructurar el marco

-i-tedrico--que -servirg-

para el desarrollo de

.l.ibros la. T P £ o i e ] P PR i T
blblmteca de la e P,
““universidad.

T b ot e et

métodos para

N .Dctcr}iﬁnar ................

deseChos S e
| generados en la
-|-produccién,....

_fuentes de
—-mas-limpia. -

T PETSonas
experimentadas | . ..

mediante

produccién

Consulta a

en el drea de

Indagacién......... .

=

métodos adecuados

S L S ——
_desechos _generados |

en el  proceso

. ..prgduct.lvo .........................

.produ.cci.é.n.. (OO | L o s H B C U
mas limpia.

...........................................

analisis de
Procesos - para’
h{iéiﬁﬁ&é ................ =
,..producti_vos.........de,..
las diferentes

T tdquinas

identificar los |

Realizar......un.|....1-.

Observacion...... B

personal de los

de valor agregado de

Consulta al

labora en la

sobre los

productivos _de la

empresa

..................... p@psgnal.........que..

e
Lbroduetiva L

(Generar...el...andlisis. |

_produccién,

normas generales

acorde a 1a

Determinar....las.{.....1l-.

“deseguridad-enel
| area de trabajo| =

.l.ega.l...... de ...... Ia..
empresa_sobre

Dialogo..con el |.

representante

generales de

segiiridad adectiadas™

base a una

Elaberar.las-normas.

0887560 |
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