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INTRODUCCION

La produccion de chocolate en la zona 1 de la Villa de Mixco es de tipo artesanal:
esto quiere decir, que hay algunos productores o empresarios que fabrican su
producto con piedra de moler caliente, aunque este proceso no le importa a la
gente que lo consume, pues tiene un sabor muy especial debido a que se produce
con materias primas 100% naturales. La investigacion pretende cambiar el
proceso de produccién artesanal por el de manufactura, con la utilizacién de
magquinaria adecuada para el proceso de transformacion del producto, asi como
disefar una guia de localizaciéon de planta para la 6ptima ubicacion de la empresa
de produccién de chocolate y la distribucion de la maquinaria y equipos
disponibles para que el duefio o empresario pueda maximizar los recursos y

espacio fisico necesario.

El capitulo uno, se refiere a los conceptos basicos de la localizacién de planta:
definicién, la importancia de la ubicacion, los factores que afectan a la localizacion,
métodos de ubicacion, tipos de distribucion y procesos de produccion, tipo de

empresa asi como la clasificaciéon dentro del sector industrial.

En el capitulo dos se detalla el resultado de un diagnéstico referente a la situacién
actual de la unidad de andlisis sobre la localizacion y distribucion del taller de
produccién de chocolate, se presenta la investigacion obtenida, a la unidad objeto
de estudio sobre la estructura organica del taller, la distribucién de planta,
productos que fabrica, proceso productivo empleado y la materia prima que utiliza
en el proceso de produccién, incluyendo la maquinaria empleada, asi mismo un

diagnéstico sobre los productores de Mixco .

Por dltimo, en el capitulo tres se presenta una guia en la cual se propone una
localizacion y distribuciéon de planta para la produccién de chocolate, un método
para la ubicacién de terreno, asi también, una propuesta que incluye la distribucion
de planta apropiada para el taller y el proceso de produccion recomendado, con la

magquinaria necesaria para el desarrollo de produccion.



CAPITULO |

1. LOCALIZACION DE PLANTA DE PRODUCCION

1.1. Definicion

“‘Es el proceso de seleccionar un lugar geografico para llevar a cabo las
operaciones de una empresa. Los gerentes de organizaciones de servicios y/o
de manufactura debe tomar en cuenta muchos factores para evaluar la
conveniencia de un sitio en particular para la localizacion de su planta de
produccion, como la proximidad a sus clientes y proveedores, los costos de
mano de obra y de transporte. Generalmente, se puede pasar por alto cualquier
factor que no cumpla por lo menos con una de las dos condiciones siguientes:
La primera, tendra que ser sensible a la localizacion. Es decir, los gerentes no
deben tomar en cuenta un elemento que no resulte afectado por sus decisiones
en materia de localizacion, por ejemplo, si las actitudes de la comunidad son
iguales en todas las opciones en cuestion, éstas no deberan considerarse como

un factor determinante.

La segunda, debe tener fuertes repercusiones sobre la capacidad de la empresa
para alcanzar sus metas. Por ejemplo, aun cuando las diferentes localizaciones
se encuentren a distintas distancias de los proveedores, si los embarques y las
comunicaciones pueden encomendarse a servicios de mensajeria para entregar
al dia siguiente, entonces la distancia a los proveedores no debe considerarse

como un factor determinante.” (7:369)

“Los gerentes dividen los factores de localizaciéon en factores dominantes y

Secundarios. Los dominantes son los derivados de prioridades competitivas



(Costo, calidad, tiempo y flexibilidad) y tienen un efecto particular poderoso

sobre las ventas o los costos.” (7:369)

‘Los factores secundarios también son importantes, pero la gerencia tiene la
posibilidad de restar importancia o incluso ignorar algunos de ellos si otros

factores de produccién son mas importantes. (7:369)

Como ejemplo: el caso de una empresa que fabrica chocolate, la materia prima
que utiliza en el proceso de produccion se encuentra en la zona que trabaja, los

costos de transporte se consideran como un factor secundario.

1.2. Importancia

La correcta localizacion de una empresa es muy importante para el éxito de la
misma, por lo que deben tomarse en cuenta los siguientes factores: clima laboral
favorable interno de la empresa, proximidad a los mercados, calidad de vida,
cercania a proveedores y recursos, transporte, financiamiento, agua, energia,

combustible, terreno y la comunidad.

1.3. Objetivo

El objetivo general de la localizacion es determinar la ubicacion adecuada de la

empresa, asimismo, la cercania de los factores que se describen a continuacion:
1.4. Factores que inciden en la localizacion de la planta de produccion
Para determinar los factores que inciden en la localizacion es importante realizar

un estudio del terreno para la ubicacion de la planta, para ello es necesario

tomar en cuenta los siguientes aspectos:



Clima laboral interno favorable: “Un clima favorable en el sector laboral puede

ser el factor mas importante para las decisiones de localizacion, cuando se trata

de empresas intensivas en mano de obra, pertenecientes a industrias tales

como: textiles, muebles y electrénica para el consumidor. El clima laboral

depende de las actitudes de la gente hacia el trabajo, la productividad del

trabajador y la fuerza de los sindicatos.” (7:370)

Proximidad a los mercados: Una vez que se ha establecido donde es
mayor la demanda de los bienes y servicios, la empresa debe elegir una
localizacion de planta para establecer la instalacion con la que habra de
satisfacer esa demanda. Una ubicacion cercana al lugar en donde se
localizan los mercados es particularmente importante cuando los productos
finales son voluminosos o pesados y cuando las tarifas de transporte de
salida son altas, por ejemplo, todos los fabricantes de ciertos productos,
como tuberias de plastico y metales pesados, se preocupan mas por

ubicarse cerca de sus mercados.

Calidad de vida: Escuelas, instalaciones recreativas, eventos culturales y un
estilo de vida atractivo contribuyen a elevar la calidad de vida, este factor es
relativamente poco importante por si mismo, pero suele ser significativo para
una localizacion de planta, porque se toma en cuenta los altos costos de la
vida, las elevadas tasas de criminalidad y la decadencia general de la calidad

de vida.

Transporte: “Para la localizacion de planta se debe realizar un estudio de la
disponibilidad, rapidez y el costo del transporte que ocasionara la distribucion

del producto terminado y la materia prima.” (12:2)



e Agua: Ninguna empresa puede operar sin agua potable, por esta razén es

necesario realizar un estudio para determinar el abastecimiento de la misma.

« Energia y combustible: Es necesario conocer en forma detallada la
cantidad de energia y combustible que se requieren para la operacion de la
empresa, ésta podra ser operada por servicio de energia publica o por una

s planta generadora de electricidad.

o Caracteristicas de la comunidad: Es importante considerar los siguientes

o factores:

o % Condiciones climatologicas (temperatura, humedad, lluvia, etc.) y el

T medio ambiente.

\
X/
X4

Calidad de servicios publicos (policia, bomberos, hospitales, etc.)

D)

,.
[
3

*

Infraestructura (puentes, caminos, drenajes, etc.)

K/
*

Otros factores que es necesario considerar son: Posibilidad de
expansion, costos de construccion, la accesibilidad a distintos tipos de

transportes, desplazamiento de personal, costos de seguros entre otros.

o Terreno: “Para la seleccion del terreno se debe tomar en cuenta la

topografia, vias de comunicacion y la proximidad de los servicios que debe
de contar toda empresa productora.” (12:3)

1.5. Métodos de ubicacién de planta

Existen tres métodos para lograr una ubicacion adecuada de la planta:



il

1.5.1. Comparacion entre varios sitios

Un proceso de seleccidon comienza cuando se tiene la impresion o existen
evidencias de que las ganancias se incrementan si se abre una nueva
localizacion, un centro de ventas al detalle o una planta, en una corporacion la
decision de seleccidon puede estar a cargo de un grupo de personas, en una
empresa pequefia es posible que tome una sola persona tal decision, sobre el

proceso de seleccion de la localizacion de planta para una nueva instalacion.

El proceso de la localizacidén para una nueva instalacion implica seguir una serie

de pasos.

o l|dentificar los factores importantes sobre la localizacion y asignar la categoria
de dominantes o secundarios.

e Considerar regiones alternativas; reducir las opciones a comunidades
alternativas y por ultimo a sitios especificos.

e Recopilar datos acerca de las alternativas, solicitandolas a agencias de
desarrollo estatal, camara de comercio, bancos y por medio de visitas a cada
lugar.

e Analizar los datos recopilados, comenzando con los factores cuantitativos, es
decir lo que es posible medir en valor monetario, como los costos anuales de
transporte o los impuestos. Estos factores financieros pueden convertirse
después a una sola medida financiera y usarla para comparar dos o rnas
sitios.

e Incorporar a la evaluacion los factores cualitativos correspondientes a cada
sitio. Un factor cualitativo es aquel que no puede evaluarse en términos
monetarios; por ejemplo, las actitudes de la comunidad o la calidad de vida.
Para fusionar los factores cuantitativos y cualitativos, se le asignan a cada

factor una ponderacion de importancia relativa y se calcula un puntaje



-

ponderado para cada sitio. El que obtenga al final el puntaje ponderado mas

alto es el mejor.

El analista tiene que identificar localizaciones potenciales atractivas y
compararlas entre si, en términos de factores cuantitativos. El método de Carga-
Distancia facilita este paso, varios factores de localizacion se relacionan
directamente con la distancia: proximidad a los mercados, distancia promedio a
los c|iéntes considerados como objetivo, la proxiridad a los proveedores y los
recursos y la proximidad a otras instalaciones de la empresa. El Método de
Carga-Distancia es un modelo matematico que se usa para evaluar
localizaciones en términos de factores de proxirnidad. El objetivo es seleccionar
una localizacién que minimice el total de cargas ponderadas que entran y salen

de la instalacion.”(7:374)
1.5.2. Punto de equilibro

“El analisis del punto de equilibro ayuda a comparar diversas alternativas de
localizacién sobre la base de factores cuantitativos que pueden ser expresados
en términos de costo total, este analisis es muy util cuando se desea definir los

rangos dentro de los cuales cada alternativa resulta la mejor.
Los pasos basicos para encontrar las soluciones graficas y algebraicas son:

1. Determinar los costos variables y fijos para cada sitio, los costos variables
son parte del costo total que varia en forma directamente proporcional al
volumen de produccién, mientras que los fijos son parte del costo total que
permanece constante, sin importar cuales son los niveles de produccion.

2. Trazar en una sola grafica las lineas de costo total (la suma de los costos

variables y fijos), para todos los sitios.



3. Identificar los rangos aproximados en los cuales cada una de las
localizaciones provee el costo mas bajo.
4. Resolver algebraicamente para hallar los puntos de equilibrio sobre los

rangos pertinentes.(7:380)
1.5.3. Analisis de costos
En este método se consideran los costos de inversion o instalacion tales como:
terrenos, edificios, equipos y servicios. Se deben tomar en cuenta ademas, los
costos de operacién: materia prima, mano de obra y energia eléctrica,

mantenimiento, impuestos, etc.

En la utilizacion de estos métodos se deben observar los siguientes pasos:

e Revisar si se tienen los datos necesarios tales como:

+*¢ Inversién en la planta

*,

% Capacidad de produccion
¢ Precio de venta y unidad de medida del producto
% Costo de operacién

e Sumar el o los costos de las diferentes opciones.

e Establecer la produccion anual.

e Determinar el rendimiento sobre la inversion.

1.5.4. Método de ponderacioén por puntos

Consiste en asignar valores en forma ponderada a determinados factores que se
consideran importantes para la localizacién, los cuales se califican de acuerdo
con la escala convenida por los directores de la empresa. Este método permite

utilizar factores muy diversos, dependiendo de las caracteristicas que los
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inversionistas deseen evaluar, como por ejemplo; niveles de educacion,

seguridad, ambiente, nivel de vida de la comunidad, actividades culturales etc.

La aplicacion del método requiere de 6 pasos:

Elaborar la relacién de los factores a evaluar.

2. Determinar la ponderacién de cada factor, de manera que reflejen las
expectativas del proyecto.

3. Convenir la escala de calificacion para cada factor por ejemplo 0-10.
Callificar, por parte de los inversionistas de la decision, cada ubicacion
factible de acuerdo con cada uno de los factores considerados.

5. Multiplicar cada factor por su ponderacion y sumar los resultados de
cada ubicacién considerada.

6. Recomendar la ubicacion que obtenga la mayor puntuacion.

2. DISTRIBUCION DE PLANTA

2.1. Definicion

“Es la organizacion del espacio fisico en el cual se encuentran los recursos que
servirdn para la fabricacion de un bien o la prestacion de un servicio y que
también consiste en determinar la ubicacién de los sitios de trabajo en los
diferentes departamentos.” (12:5)

“Las decisiones sobre la distribucion implican determinar donde iran los
departamentos, los grupos de trabajo dentro de los mismos, las maquinas y los
puntos de inventario de existencias dentro de una instalacion de produccion. El
objetivo es arreglar esos elementos en forma tal que permita un flujo de trabajo
ininterrumpido (en una fabrica) o un patron determinado de trafico (en una

organizacién de servicio).”(2:207)



‘La planificacién de la distribucion considera decisiones sobre la disposicion
fisica de las estaciones de transformaciéon dentro de una instalacion. Un centro
de actividad productiva o econémica es cualquier entidad que ocupe espacio:
una persona o grupo de personas, la ventanilla de un cajero, una maquina o una
estacion de trabajo. El objetivo de la planificacion de la distribucidon consiste en

permitir que los empleados y el equipo trabajen con mayor eficacia.”(7:401)

“La localizacion de un centro tiene dos dimensiones: La localizacion relativa, o
sea, la posicion que ocupa un medio en relacién con los otros, y la localizaciéon
absoluta, que es el espacio particular que ocupa el nucleo de Ila
instalacion.”(7:402)

Ambas dimensiones afectan el rendimiento de un centro, como se observa en el

siguiente cuadro:

Cuadro 1
Distribucion de una tienda de comestibles

Entrada Entrada
Alimentos Alimentos
Congelados Cames Cames congelados

Viveres Viveres

Secos secos

Pan Verduras Verduras Pan
(A) Distribucién Original (B) Distribuciéon Revisada

Fuente: Administracion de Operaciones. LEE J. Krajewski, Pag., 402, 5ta edicion.

En el cuadro anterior, en el inciso (A) se muestra la localizacion de cinco
departamentos, en la cual se ha asignado al departamento de viveres secos el

doble de espacio que corresponde a cada uno de los demas. La ubicacién de los



alimentos congelados, en relacion con el pan, es similar a la localizacion de las
carnes en relacion con las verduras, de modo que la distancia entre el primer par

de departamentos es igual a la distancia entre el segundo par de departamentos.

“‘Normalmente, la localizacion relativa es el factor crucial cuando se consideran
importantes el tiempo de transito, el costo del manejo de materiales y la eficacia
de la comunicacién. Ahora examinemos el inciso (B): Aun cuando las
localizaciones relativas son las mismas, las localizaciones absolutas han
cambiado. Esta distribucion modificada podria resultar impracticable. Por
ejemplo, el costo de llevar las carnes hasta la esquina noroeste podria ser
excesivo, o bien, la clientela podria reaccionar negativamente ante la ubicacién
de las verduras en la esquina suroeste, porque prefiere encontrarlas cerca de la
entrada.” (7:402)

Las opciones de distribucién suelen ayudar enormemente para comunicar los
planes de produccion y las prioridades competitivas de una organizacion, si un
minorista planea mejorar la calidad de su mercancia, la distribuciéon de su tienda

debe proyectar una imagen de mas exclusividad y lujo.

La distribucion fisica tiene muchas consecuencias practicas y estratégicas,
introducir modificaciones en la distribucién puede afectar a la empresa y el grado

de eficacia con el que satisface sus prioridades competitivas, porque:

¢ Facilita el flujo de materiales e inforracion.
e Crece la €ficiencia en la utilizaciéon de la mano de obra y el equipo.
¢ Brinda mayor comodidad al cliente e incrementa las ventas.

¢ Reduce el peligro para los trabajadores.
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2.2. Tipos de distribucion

“La seleccién del tipo de distribucion depende en gran parte de la estrategia de
produccién que elija la empresa. Existen cuatro tipos basicos de distribucion: por

procesos, por productos, hibrida y de posicion fija.”(7:404)

2.2.1. Distribucion por procesos

Con una estrategia de produccion por procesos, que es la mejor para la
produccion de bajo volumen y alta variedad, el gerente de operaciones debe
organizar los recursos (trabajadores y equipo) en torno del proceso; con una
distribucion, que agrupa las estaciones o departamentos de trabajo segun su
funcion, se alcanza este propésito. Por ejemplo en un taller metal — mecanico

ilustrado en el siguiente cuadro:

Cuadro 2
Distribucion por procesos

Distribucion de un taller de produccion intermitente

Rectificacion Forja Tomos
Pintura Soldadura Taladros
Oficina Maquinas fresadoras Fundicion

Fuente: Administracién de Operaciones. LEE. J. Krajewski. Pag.404, 5ta edicion.
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Como se observa en el cuadro anterior, todos los taladros estan localizados en
un area del taller de maquinas y todas las fresadoras estan ubicadas en otra. La
distribucion por procesos es mas comuln, cuando en la misma operacion se
deben elaborar muchos productos distintos en forma intermitente, o es preciso
atender a muchos clientes diferentes. Los niveles de demanda son demasiado
bajos o imprevisibles, por lo cual no puede asignar los recursos humanos y de
capital exclusivamente a una linea de productos o0 a un tipo de cliente en

particular.
Las ventajas de la distribucién por procesos son las siguientes:

e Los recursos son el propdésito relativamente general y menos intensivb en
capital.

e La distribucion por procesos es menos vulnerable a los cambios en la
mezcla de productos o a las estrategias de mercado por lo cual es mas
flexible.

e La utilizaciéon del equipo es mas alta. Cuando los volumenes son bajos,
dedicar recursos en forma exclusiva a cada producto o servicio (como se
hace en la distribucion por productos) requeriria mas equipo que si los

requisitos se usan conjuntamente para todos los productos.
Las desventajas de la distribucién por procesos son las siguientes:

e Las tasas de procesamiento tienden a ser mas lentas.

e Se pierde tiempo productivo al cambiar de un producto o de un servicio a
otro.

e Los tiempos de retraso entre el inicio y el final de cada trabajo son

relativamente largos.
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2.2.2. Distribucion por productos

“En una distribucién de produccion por productos o de flujo de linea, que es la
mejor para la elaboracion repetitiva o continta, el gerente de operaciones dedica
los recursos a productos o tareas individuales.” (7:405) Como se muestra en el

cuadro siguiente:

Cuadro 3
Distribucion por Productos

Distribucion de una linea de produccion

> > | >

Estacion 1 Estacion 2 Estacion 3 Estacion 4

Fuente: Admon. De Operaciones. LEE. J. Krajewski, Pag. 404 5ta. Edicion.

Como se puede observar, las estaciones o los departamentos de trabajo estan
dispuestos en una trayectoria lineal, igual que en un servicio de lavado
automatico de automoviles, el producto o el consumidor se desplaza en flujo
uniforme y continuo. Los recursos estan dispuestos en torno de la ruta que sigue
el producto, en lugar de ser utilizados en forma compartida por muchos
productos. Este tipo de distribucion es muy comun en las operéciones de alto
volumen, con frecuencia, a la distribucidon por productos se le conoce como linea
de produccién o linea de ensamble. La diferencia entre las dos ultimas es que
una linea de ensamble se usa Unicamente para procesos de ensamblado, en
tanto que una linea de produccién puede usarse para otros procesos, como los

de maquinado.
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2.2.3. Distribucion hibrida

‘Lo mas frecuente es que en una estrategia de flujo se combinen elementos de
un enfoque por productos y por procesos, esta estrategia de flujo intermedio
requiere una distribucion hibrida en la cual algunas partes estan dispuestas en
una distribucidén por procesos y otras por productos. Esta se usa en instalaciones

que realizan operaciones de fabricacion y ensamblado.”(7:405)

2.2.4 Distribucion de posicion fija

“‘En este tipo de distribucidn, el producto esta fijo en su lugar, por lo cual los
trabajadores, junto con sus herramientas y su equipo actian hasta donde esta el
articulo para trabajar en él. Esta distribucion se utiliza cuando el género es
particularmente grande o dificil de movilizar, como por ejemplo en la
construccion de barcos, edificacibn de presas o0 reparacion de hornos
domeésticos. Una distribucién de posicion fija- minimiza el nimero de ocasiones
en que es necesario movilizar el articulo y frecuentemente constituye la Gnica
solucién factible.”(7:406)

2.3. Objetivo

El objetivo de la distribucién fisica o de planta es el logro de las metas de la
empresa, esto en su conjunto se lleva a cabo a través de la obtencidén de sus
propios objetivos, tanto en el ambito estratégico, tactico y operativo. De acuerdo
con esto, se debe procurar encontrar la mejor ordenacion de los equipos y de las
areas de trabajo, que sea mas economica y eficiente, al mismo tiempo seguro y
satisfactorio para el personal que ha de realizar el trabajo. Este objetivo se

alcanza a través de:
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La supresion de areas ocupadas innecesariamente.

Disminucion del riesgo para el material o su calidad.

Mayor y mejor utilizacion de la mano de obra, maquinaria y los servicios.
Disminucién de los retrasos y del tiempo de fabricacion e incremento de la
produccion.

Reduccion del riesgo para la salud y aumento de la seguridad para el
trabajador.

Mejora de la supervision y el control.

2.4. Factores a considerar en la distribucion de la planta

Factores externos: Se consideran como factores externos todas aquellas

variables ajenas a la empresa, que deberan considerarse cuando se realice una

distribucion en planta. Entre estos se pueden mencionar los siguientes:

El edificio: La consideracion del edificio es siempre un factor fundamental en
el diseno de la distribucion de planta, pero la influencia del mismo sera
determinante si este ya existe en el momento de proyectarla. En este caso,
su disposicion espacial y demas caracteristicas por ejemplo: Numero de
pisos, forma de la planta, localizaciéon de ventanas y puertas, resistencia de
suelos, altura de techos, desagles, etc., se presenta como una limitacién a la
propia distribucién del resto de los factores, lo que no ocurre cuando el
edificio es de nueva construccidon pues, en tal caso, es éste el que se
proyecta de forma que se adapte a las necesidades de la misma, la cual
podra plantearse, en principio con mayor libertad. En este ultimo caso, la
primera decisiéon sera la de optar por un edificio especial (a la medida del
proceso) o por uno de aplicacion general en el que se puedan fabricar
diferentes productos. Estos Uultimos tienen la ventaja derivada de su

adaptabilidad y posibilidad de reventa si fuera necesario.
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e Expansion de la produccion: Es necesario considerar el posible incremento

que en el futuro tenga el nivel de produccion de los articulos.

Factores internos: “Son factores internos todas aquellas variables que se
consideren familiares con la empresa, entre estas se pueden mencionar:
Recursos financieros que posee tales como: acciones, bonos, etc., conocer el
volumen de capital con la que cuenta y tener claro que no se puede efectuar una

distribuciéon que cueste mas de lo que cuenta la empresa para el proyecto.”(12:5)

« Capacidad requerida

R/
°*

Conocimiento de las proyecciones de la produccién.

3

A5

Haber previsto las instalaciones para que puedan cubrir el incremento

de futuras demandas.

*

% Facilidad para el mantenimiento del equipo o maquinaria.

e Posibilidad de lanzar nuevos productos al mercado

Es necesario estar consiente de que en cualquier momento se puede diversificar

la produccion.

Otros factores que influyen en la seleccion de la distribucion en planta:

e Inversion de capital

‘El espacio de piso, las necesidades de equipo y los niveles de inventario
representan activos que la empresa compra u obtiene en alquiler. Estos costos

son un criterio importante en todas las situaciones. Si la distribucién de una

oficina requiere la colocacion de paredes divisorias para aumentar la privacidad,
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el costo se eleva. Hasta un aumento del espacio para colocar archivos puede

elevar el costo de la inversion.”(7:407)

 Manejo de materiales

‘Las localizaciones relativas de los centros de fabricacion deberan ser
adecuadas para que a los grandes flujos de produccidén correspondan siempre
distancias cortas. El objetivo fundamental es la obtencion de bienes y servicios
que requiere el mercado, la distribucién de los factores productivos dependeran
necesariamente de las caracteristicas de los rnateriales sobre los que se haya
que trabajar, se debe considerar el tamano, forma, volumen y caracteristicas
fisicas y quimicas de los mismos, que influyen en los métodos de produccién y
las formas de manipulacién y almacenamiento de los productos y materiales con

que se trabaja.”(7:407)

e Magquinaria

“Para lograr una distribucion adecuada es indispensable tener informacion
respecto a los procesos a emplear, maquinaria y equipos necesarios, asi como
la utilizacién y requerimientos de los mismos. La importancia de los procesos
radica en que éstos determinan directamente los equipos y maquinas a utilizar y
ordenar. El estudio y mejora de métodos queda tan estrecharente ligado a la
distribucién en planta que en ocasiones es dificil distinguir cuales de las mejoras
conseguidas en una redistribucion se deben a ésta y cuales a la mejora del
método de trabajo ligado a la misma. En lo que se refiere a la maquinaria se
habra de considerar su tipologia y el nUmero existente de cada clase, asi como
el tipo y cantidad de equipos. El conocimiento de factores relativos a la
magquinaria en general, tales como: Espacio requerido, forma, altura, peso,

cantidad y clase de operarios requeridos, riesgos de personal, necesidad de
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servicios auxiliares, etc., se muestra indispensable para poder afrontar un

correcto y completo estudio de distribucion en planta.”(4:278)

« Mano de obra

‘La mano de obra debe ser ordenada en el proceso de distribucion,
considerando tanto la directa (la que transforma el producto), como la
supervision y demas servicios auxiliares. Al hacerlo, debe de considerarse la
seguridad de los empleados, junto con otros factores tales como: Luminosidad,
ventilacion, temperatura, ruidos, etc. De igual forma, habra de estudiarse la
calificacion o conocimiento del personal requerido, asi como el nimero de
trabajadores necesarios en cada momento y el trabajo que habran de realizar.”
(4:278)

« Movimiento de materiales

“‘Es la funcion que realiza un sistema compuesto de equipo, instalaciones y
mano de obra al mover y almacenar material a fin de conseguir unos objetivos
determinados sujetos a condiciones de tiempo y lugar. En relacion con este
factor hay que tener presente que no son operaciones productivas, pues no
afladen ningun valor al producto. Debido a ello, hay que intentar que sean
minimas y que su realizacién se combine en lo posible con otras operaciones sin
perder de vista que se persigue la eliminaciéon de los manejos innecesarios y
antiecondmicos. Se ha de establecer un modelo de circulacién a través de los
procesos que siguen el material y equipos y una disminucion de costos de
espera innecesarios, planificando el movimiento de entrada y salida de cada
operacion en el mismo orden en que el material es procesado, tratado o

montado. De esta forma, se considerara la entrada de materiales o accesos a la
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planta, la salida de estos o lugares de embarque, asi como los movimientos de

materiales auxiliares, maquinaria y mano de obra.”(4:280)
e Las esperas de material o materia prima

“‘Uno de los objetivos al estudiar la distribucion en planta es lograr que la
circulacion de los materiales sea fluida, evitando el costo que supone las
esperas y demoras que tienen lugar cuando la circulacién de los materiales se
detiene. Se debe de considerar que el material en espera no siempre supone un
costo a evitar, pues, en ocasiones, puede proveer una economia superior (por
ejemplo: protegiendo la produccién frente a demoras de entregas programadas,
mejorando el servicio a clientes, permitiendo lotes de produccién de tamano mas
economico) lo cual hace necesario que sea considerado los espacios necesarios
para los materiales en espera. Sélo cuando esta se hace en la misma area de
produccién, se habla de espera o demora. Cuando el material espera en un area
deterrinada, dispuesta aparte y destinada a tal fin, se habla de

almacenamiento.”(4:280)
e Servicios auxiliares

“‘Los servicios auxiliares permiten y facilitan la actividad principal que se
desarrolla en una planta, entre ellos, se pueden citar: Los relacionados al
personal (vias de acceso, proteccidbn contra incendios, primeros auxilios,
supervision, seguridad, etc.), los relativos al material (inspeccion y control de
calidad) y los relativos a la maquinaria (mantenimiento y distribucién de lineas de

servicios auxiliares).”(4:280)
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2.5. Tipos de procesos

“Un proceso implica el uso de los recursos de una organizacién, para obtener
algo de valor, ningun producto puede fabricarse y ningln servicio puede
suministrarse sin un proceso, y ningun proceso puede existir sin un producto o
servicio.”(7:89)

“Una de las primeras decisiones que toma un gerente al disefiar una operacion
para que funcione bien consiste en elegir el proceso que apoye mejor su
estrategia de flujo. El cual dispone de cinco tipos de procesos, que forman un

conjunto:"(7:91)
2.5.1. Proceso de proyecto

“Algunos ejemplos de procesos de proyecto son: la construccién de un centro
comercial, la formacion de un equipo de proyecto para realizar una tarea
(estudiantes para preparar un proyecto), la construccién de un barco, un edificio
0 una pelicula, un proceso de proyecto se caracteriza por un alto grado de
personalizacion de puestos, el amplio alcance de cada proyecto y la liberacion
de una cantidad sustancial de recursos una vez que el mismo concluye. Los
procesos de proyecto se basan en una estrategia de flujo flexible, con flujos de

trabajo que se definen de nuevo para cada nuevo proyecto. “(7:91)

2.5.2. Proceso de produccion interfiitente

Algunos ejemplos de este son: la produccion de un vaciado de metal para
atender un pedido personalizado, la atencion médica en una sala de

emergencia, la fabricacion de gabinetes personalizados. Un proceso intermitente

crea la flexibilidad necesaria para producir diversos articulos o servicios en
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cantidades significativas. La personalizacion es relativamente alta y el volumen
de cualquier producto o servicio en particular es bajo, sin embargo, los
volumenes no son tan bajos como para los procesos de proyecto, los cuales, no

producen grandes cantidades.

La fuerza de trabajo y el equipo son flexibles y se ocupan de diversas tareas, en
estos casos, tanto el equipo como la mano de obra se organizan en centros de
trabajo con las mismas habilidades o equipos similares. Un producto o proyecto,
fluira entonces s6lo a aquellos centros de trabajo que sean necesarios y no
utilizara los demas. Esto da como resultado un patréon de flujo irregular, esto
como consecuencia a la utilizacién de equipos para propositos generales y mano
de obra altamente calificada, las operaciones intermitentes son extremadamente
flexibles para cambiar el producto o el volumen producciéon pero también son
bastantes ineficientes. El patrén de flujo desordenado y la variedad de productos
ocasionan problemas graves en el control de inventarios en los programas y en

la calidad.

Si una operacion intermitente trabaja cerca de su nivel de capacidad, se
acumulara un nivel de inventario en proceso y el tiempo de produccion de los

lotes de los articulos sera mayor.

2.5.3. Proceso por lotes

Algunos ejemplos de procesos por lotes son la programacién de un viaje en
avidén para un grupo de personas, elaboracion de componentes para alimentar
una linea de ensamble, procesamientos de préstamos hipotecarios. Este se
distingue de un proceso de produccion intermitente por sus caracteristicas de
volumen, variedad y cantidad, la diferencia es que los volimenes son mas altos,

porque los mismos productos o servicios se suministran repetidamente. Esta se
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logra mediante una estrategia de ensamble por pedido, que mediante la
estrategia de fabricar por pedido, propio del proceso de produccién intermitente,
Se procesa un lote de un producto y enseguida la produccién se ajusta al

siguiente.

2.5.4. Proceso en linea

Entre los productos creados mediante un proceso en linea figuran: automoviles,
aparatos domésticos y juguetes, cafeterias y la producciéon de chocolate. En las
operaciones con flujo lineal el producto debe estar bien estandarizado y debe
fluir desde una operacion o estacidon de trabajo hasta la siguiente en una
secuencia preestablecida. Las tareas de trabajo individual se deben de acoplar y
balancear para que ninguna tarea retrase a las siguientes. En el siguiente

cuadro se muestra un patrén tipico de flujo lineal.

Cuadro 4

Flujo lineal

~N
O— Q00— O— O ——s
-

Tarea o estacién de trabajo

_—>
Flujo de proceso

Fuente: Admoén. De Operaciones. Roger G. Schroeder.

Como se observa en el cuadro anterior el producto o servicio se crea
secuencialmente a partir de un extremo de la linea y se mueve hacia el otro.
Puede haber flujos laterales que afecten a la linea, sin embargo se les integra

para lograr un flujo uniforme.
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Las operaciones de flujo lineal se dividen en dos tipos de produccién: Masiva y

continua.

La produccion masiva o en masa, casi siempre se refiere a una operacion
parecida a una linea de ensamble o por partes, como la que se utiliza en la

industria automotriz.

La produccion continta, se refiere a las industrias de proceso como: la

papelera, cervecera, de la electricidad y telefonica.

2.5.5. Proceso continuo

“Algunos ejemplos de este proceso son las refinerias de petroleo, las fabricas de
productos quimicos y las plantas productoras de cerveza, acero y alimentos. Las
empresas dotadas de este tipo de instalaciones se conocen también,
genericamente, como la industria de procesos. Una planta generadora de
energia eléctrica es uno de los pocos procesos continuos que se encuentran en
el sector de servicios. Un proceso continuo representa el extremo final de la

produccion estandarizada, de alto volumen y con flujos de linea rigidos.

Aunque ambos tipos de operaciones se caracterizan por tener flujos lineales, los
procesos continuos tienden a estar mas automatizados y producen productos

mas estandarizados.

Las operaciones de flujo de linea tradicionales son extremadamente eficientes,
pero también muy inflexibles. La eficiencia se debe a la sustitucion de la mano
de obra por la maquinaria y a la estandarizacién de la mano de obra restante en

tareas muy rutinarias.
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El alto nivel de eficiencia exige que se mantenga un volumen grande de
produccién para poder recuperar el costo del equipo especializado, esto a su vez

exige una linea con productos estandarizados” (7:93).
3. INDUSTRIA
3.1. Definicion de industria

La industria es una actividad econdmica que se caracteriza por la transformacion
de las materias primas, ya sean proporcionadas por la propia industria en etapas
previas, o por las ramas extractivas o por la agricultura. Se entiende por
actividad econdmica a los esfuerzos realizados por los hombres dedicados a la
produccion, distribucion y consumo de bienes, asi como la prestacion de

servicios.
Entre las actividades productivas estan las denominadas actividades primarias,
las cuales se dividen en: Extractivas y la agricultura. Por otra parte, esta también

la industria, la cual se divide en: Industrias extractivas, como la mineria; la

industria energética (la produccion de electricidad) y la industria transformativa.

3.2. Importancia

La importancia de la industria radica en la generacion de empleos y divisas para

el pais.
3.3. Clasificacion de la industria

Para efectos de una interpretacion amplia y completa, no puede pasar

inadvertido el papel que juegan las condiciones sociales y técnicas que rodean

24



el proceso industrial en el progreso de cada pais. Debido a las caracteristicas
particulares de desarrollo de Guatemala, la actividad industrial se observa en

distintos estratos para lo cual se presenta la siguiente clasificacion:

¢ Industria familiar o doméstica

Esta se caracteriza por la participacion exclusiva del grupo familiar en las
labores de preparacion y transformacion de la materia prima, realizando
separadamente o en conjunto cada una de las operaciones previas, intermedia y
finales del producto. Muchas de estas unidades realizan la actividad industrial
como complemento de otras, por ejemplo: La agricultura, los productos que
cultivan, los consumen ellos mismos o los venden en los mercados de los
municipios cercanos. Por otra parte, el trabajo es fundamentalmente manual,

valiéndose de instrumentos muy rudimentarios.

¢ Industria artesanal

La produccién artesanal tiene dos modalidades: una moderna y una tradicional.
En la primera, se puede apreciar el incremento de la pequena produccion
artesanal en actividades que se realizan, no porque las mismas se puedan
desarrollar con ventaja, sino que a pesar de ella se dan como resultado de la
necesidad de los productores de encontrar una actividad econémica que les
permita la reproduccion material de sus condiciones de vida; la légica es la
generacion de empleo en condiciones de informalidad, la unidad productiva
prototipo es la microempresa industrial. La segunda, es la del pequefio taller
urbano artesanal, que facilmente puede ser confundido con la microempresa
industrial, por su esencia, su origen difiere en que este tipo de taller tiene una
permanencia de largo tiempo en los centros urbanos y constituye una actividad

econdmica que se encuentra en franca decadencia, desalojada del mercado por
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la produccién industrial. Se trata en todo caso de formas de produccion
precapitalistas que subsisten en la medida en que el desarrollo de la produccion
industrial no abarca todos los espacios de la economia nacional. Por ejemplo, el

caso de la produccion de pan, sastrerias, tortillerias, etc.

¢ Industria manufacturera

En este tipo de industria los obreros se especializan en la ejecucion de diversas

operaciones, por separado.

La mano de obra recibe una retribucion por su fuerza de trabajo, que recibe el
nombre de salario, este se efectia en dinero y se calcula por tiempo o destajo.
Prevalece la técnica artesanal, pero se observa la distribucion de herramientas
de trabajo, las cuales son movidas fundamentalmente por la fuerza humana, la
productividad del trabajo es mayor que en los anteriores tipos de industria,
debido a la divisidn del trabajo que simplifica gran nidmero de operaciones

productivas complicadas, que anteriormente exigian varios anos de aprendizaje.

¢ Industria fabril

La forma mas desarrollada de la produccién industrial es la gran industria fabril,
ésta es el resultado de un gran desarrollo histdérico que se inicia con la
produccion capitalista, a través de la industria doméstica, la manufacturera y que
culmina con el surgimiento de las maquinas-herramientas, producto de la
revolucion industrial, constituyen juntamente con las nuevas maneras de

organizacion del trabajo.

En la industria fabril predomina la fuerza que generan las maquinas de

combustién interna, la electricidad y en general, la fuerza motriz sobre la energia
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humana, se introduce muchas veces, la produccién en serie y la racionalizacion
del trabajo, por estas circunstancias aumenta la productividad del trabajo a

niveles incomparables con los otros tipos de industria.

4. PRODUCCION DE CHOCOLATE

4.1 Antecedentes historicos

“Para la produccién del chocolate se utiliza el cacao, azucar y canela esa es la
materia prima principal para su elaboraciéon y produccion. Cacao nombre comun
de un arbol, de sus semillas y de otros arboles afines de una familia a la que

también pertenece la cola.

El arbol de cacao es una planta perenne que rinde de 4 a 5 cosechas al afo,
empezo6 a cultivarse en Ameérica, donde era ya un producto basico en algunas
culturas antes de que llegaran los colonizadores, los aztecas creian que el dios
Quetzalcoatl, habia ensenado el cultivo de esta especie a sus antepasados,
alcanza una altura media de 6 metros y tiene hojas lustrosas de hasta 30
centimetros de longitud y pequefas flores rosas que se forman en el tronco y
las ramas mas viejas, sOlo unas 30 de las aproximadas 6,000 flores que se
abren durante el ano llegan a formar semillas, éstas llamadas a veces habas de
cacao, de sabor amargo, son de color purpura o blancuzco y se parecen a las
almendras. La grasa (manteca de cacao), que las semillas contienen en gran
cantidad, se utiliza en la fabricacion de medicamentos, cosméticos y jabones, el
residuo pulverizado, que también se le llama cacao, es la materia prima a partir

de la cual, se fabrica el chocolate.

El cacao pertenece al género theobroma, es un arbol de tamano pequeno o

mediano de cuyas semillas se obtienen el chocolate, el clima caluroso y humedo
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del bosque tropical lluvioso proporciona las condiciones ideales para que crezca

bajo la cobertura de los arboles altos.

Existen dos variedades comerciales de cacao: el forastero amazona y el criollo,
de estas, el criollo se cultiva en Meso América desde mucho antes de la llegada

de los espanioles.

Las areas mas importantes para el cultivo del cacao en la época prehispanica
fueron: la bocacosta del pacifico del estado de Guerrero, México, desde Colima
hasta Cihuatan la frontera entre Veracruz y Oaxaca; la provincia de Soconusco
incluyendo la costa de Chiapas; la regidon sur occidental de Guaternala; el centro
occidental de Tabasco, Honduras, casi toda el area de la pendiente del pacifico

de Guatemala y parte de El Salvador. ” (5:1)

Acerca del origen del cacao existe una bella historia en la cultura Azteca

“Segun la leyenda, Quetzalcdatl descendié a la tierra para ayudar a ensefar a
los hombres los oficios y artes, éste habia robado del cielo una planta de cacao,
de cuyas semillas se preparaba el chocolate, bebida exclusiva de los dioses,
Quetzalcoatl la sembré y enseii¢ a las mujeres como prepararlo, este recibié un
castigo por el robo, pero la planta se quedd en la tierra para el deleite de los
hombres.” (10:308)

“En el area de Santa Lucia Cotzumalguapa, en Escuintla, se encuentran los tres
principales centro de la conocida como la cultura de Cotzumalguapa: Bilbao, El
Baul y El Castillo, los cuales son una zona productora de cacao. Las
representaciones del cacao en las esculturas de Cotzumalguapa conducen a
pensar que estuvo intimamente ligada a los rituales del sacrificio humano, la

manera de representarlo de una forma humanizada, parece significar la
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importancia que el fruto de esta planta tuvo, no s6lo como elernento comercial,
sino elevado a una categoria de personaje viviente dentro del pensamiento

religioso de la cultura.

Tal como esta tallado en los monumentos: 3, 21,36 y 39 de Bilbao las imagenes

del cacao son antropomorfas. (Memorial de Solota)

El monumento 21 es fiel representante de la relacion entre el cacao y los
habitantes del lugar, en esta escultura el personaje principal, un jugador de
pelota, identificado como tal por la callosidad que aparece en su rodilla, ofrece lo
que aparenta ser una fruta de cacao recién cortado a otro personaje a su
izquierda, en el monumento 4 de El Baul, se distinguen nueve frutas de cacao en

el cuerpo del personaje sacrificado.

Las representaciones del cacao en las esculturas de Cotzumalguapa conducen

a pensar que estuvo intimamente. (10:316)

“En el siglo XVI, la costa pacifico sur de Chiapas, Guaternala y El Salvador
constituia la principal zona productora de cacao en Meso Ameérica, los terrenos
fértiles y bien drenados de la Bocacosta, en especial, representaban las
condiciones ideales para el crecimiento de esta delicada planta, y los pueblos
del area habian desarrollado técnicas especializadas para su cultivo, estas
condiciones le conferian a la zona costera un papel de primera importancia
econémica y cultural, pues el cacao se consumia en forma de bebida,
usualmente combinado con otros productos tales como: maiz molido, chile o

vainilla.

El sabor de la bebida era muy diferente al chocolate que se consume

actualmente y resulté bastante repulsivo para los conquistadores espanoles, sin
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embargo, los indigenas lo consideraban como una delicadeza, que en gran
medida estaba reservada para el consumo de la nobleza, también se le atribuian

usos medicinales.

Ademas de su uso alimenticio, el cacao tenia gran importancia econémica, pues
sus granos eran, utilizados como medio de intercarnbio, es decir que servian
como una especie de moneda para comprar y vender otros productos, aunque el
valor de los granos no estaba estrictamente fijado, existia una serie de medidas

que se aplicaban especificamente a este producto.

De acuerdo con el sistema vigesimal de numeracion utilizado en Meso Arnérica,
400 granos constituian un Zontle, 20 Zontles, o sea 8,000 granos, un Xiquipiles
que era una unidad basica de medida, tres Xiquipiles, o 24,000 granos,
formaban una carga, que era el volurnen aproximado de lo que un cargador

podia transportar.

Aunque tardaron en apreciarlo como alimento, los espafnoles reconocieron el
valor del cacao y lo comercializaron ampliamente en los prirneros afos de la

colonizacion.

Al derrumbarse el sistema politico prehispanico, desaparecieron las restricciones
que se imponian al consumo del producto entre la poblacién en general, con la
que éste aumentd considerablemente, a lo largo del siglo XVI, el cacao siguio
siendo el principal cultivo de importancia econémica en la regién, y se continud
exportando hacia México y otras regiones.”(6:197)

4.2. Materia prima

Para la produccion del chocolate se utiliza la siguiente materia prima:
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¢ Elcacao

Arbol de América, de la familia de las Esterculiaceas, de tronco liso de cinco a
seis metros de altura, hojas alternas, lustrosas, lisas, duras y ovaladas, flores
pequenas, amarillas y encarnadas. Su fruto brota directamente del tronco y
ramas principales, contiene de 20 a 40 semillas y se emplea como principal

ingrediente del chocolate.

e Azicar

El azdcar es una sustancia dulce que se extrae de la cafia del mismo nombre.
Para la produccién del chocolate se pude emplear cualquier tipo de azucar
(blanca o morena).

¢ Canela

La canela es la segunda corteza de las ramas del arbol de canelo, de color rojo
amarillento y muy agradable y aromatico, que se emplea en medicina,
perfumeria, confiteria y otros usos. Para la produccion del chocolate se utiliza la

canela en raja (natural).
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CAPITULO Il
SITUACION ACTUAL SOBRE LOCALIZACION Y DISTRIBUCION DE PLANTA
EN LA PRODUCCION DE CHOCOLATE EN EL MUNICIPIO DE MIXCO,
DEPARTAMENTO DE GUATEMALA

2.1. UNIDAD DE ANALISIS

La unidad de analisis, objeto de estudio para la situacion actual sobre
localizacidon y distribucion de planta, es el taller de producciéon de chocolate,
ubicado en la 4ta. Calle 4-09, zona 1 de la Villa de Mixco, del municipio de Mixco,
departarmento de Guatemala, en el cual trabajan cinco personas los cuales estan
conformados por: el duefio, su esposa y sus tres hijos, se dedican a la venta
informal, debido a que el producto no tiene una marca registrada, no tiene un

registro mercantil, ni patente de comercio del negocio al que se dedican.

2.1.1. Generalidades

En lo que respecta a la realizacion del trabajo de investigacion, debido a la poca
informacién que existe sobre la produccion artesanal de chocolate en el
municipio de Mixco, el mismo se realizé por medio de varias entrevistas con el
dueno de la unidad de analisis objeto de estudio y por medio de la observacion

directa.

Posteriormente, se realizd el trabajo de campo el cual se llevé a cabo durante
los meses de julio a agosto del aio 2005 en la cual se entrevisté dos veces al
propietario y a su esposa. Se visitd la unidad de analisis para determinar el
proceso de fabricacion del chocolate y para establecer la distribucion y

localizacién de la planta, asi como el tiempo de produccion.
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2.1.2. Antecedentes

La unidad de andlisis objeto de estudio inicié operaciones en el ano de 1960. En
ese tiempo la produccion de chocolate era realizada por la abuela de los
actuales productores utilizando una piedra de moler caliente, la venta de su
producto la realizaba a pie debido a la falta de transporte en ese tiernpo,
posteriormente, en el afio de 1981 la produccién pas6é a manos de los actuales

fabricantes.

En relacién al taller de produccion este posee todos los servicios basicos para la
produccién, entre estos se pueden mencionar: agua potable, energia eléctrica, la
infraestructura de la unidad de analisis es de block con un tamarno de 4 x 5
metros para elaborar el chocolate, es higiénico con esto se refiere a que el lugar
lo mantienen lo mas limpio posible. El acceso al mercado para distribuir el
producto que elaboran es aceptable, ya que la unidad de andlisis estd a 45
minutos del centro de la ciudad, y el fabricante vende el producto en las zonas
capitalinas, en lo relacionado al servicio de transporte publico es bueno, hay

suficientes buses que prestan el mismo cada cinco minutos.
2.1.3. Objetivos de la investigacion
El presente diagndstico, persigue los siguientes objetivos:
e Determinar qué aspectos de localizacion y distribucion de planta son
utilizados actualmente en la unidad objeto de estudio.
o Establecer el proceso de produccién utilizado actualmente por la unidad

de analisis, asi como el tiempo del proceso de elaboracion del rnismo.

e Determinar el nivel de produccién.
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2.1.4. Estructura Organica

La estructura organica de la unidad de analisis objeto de estudio es la de una
industria familiar, esto quiere decir que la produccién y la distribucién del
producto es realizada por el propietario y su familia. Esto se comprobd en la
entrevista realizada. También, se pudo establecer que no se utiliza mano de

obra ajena al nucleo familiar.

2.1.5 Distribucion de la planta

El estudio realizado en la unidad de analisis permitié establecer que no existe
ningun tipo de distribucion de planta especifico, en dicho taller hay una mesa,
balanza, bancos y petates, (los cuales son utilizados para enfriar el chocolate
cuando es transforrnado en tabletas o ruedas), cuchillos y recipientes de
aluminio para pesar el chocolate. La distribucién de planta actualmente utilizada,

responde a la disponibilidad de espacio en la vivienda familiar.
2.1.5.1 Capacidad de planta
En lo referente a la capacidad de planta o de produccion actual es de un quintal

de producto terminado al dia considerando seis horas y 30 minutos

aproximadamente. Trabajando un total de cuatro dias a la semana.
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Plano 1
Distribucion fisica tipo de la vivienda donde se ubica el taller de

produccion de chocolate.

Fuente: Elaboracion propia con base a la informacién obtenida en la entrevista
realizada. Agosto 2005
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En el plano anterior se presenta un ejemplo de la vivienda familiar en la unidad
de andlisis y la forma como se adapta para la producciéon de chocolate. En este
caso en particular, se observd que la fabricacion de chocolate se realiza en una

habitacidon o cuarto de block 4x5 mts, ubicada dentro de la vivienda familiar.

Para una mejor observacion se detalla el taller de produccion en el siguiente

plano.
Plano 2

Distribucion fisica tipo del taller de produccion de chocolate.

4m ts. |

Banco Banco

—» Mesa

5mts.

> Petate

Fuente: Elaboracioén propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

En el plano anterior se puede observar que utilizan una mesa, unos bancos,

cuchillos, petates los cuales los utilizan para colocar el chocolate para su
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enfriamiento y un recipiente de aluminio utilizado en el pesado del mismo, con
esto se demuestra que no tiene ninguna distribucion de planta especifica en el

taller de produccion de chocolate.
2.1.6. Producto que fabrica

En el momento que se realiz6 la entrevista, en la unidad de analisis se estaban

produciendo las siguientes variedades de chocolate.

+ Chocolate de gasto o para batir elaborado con cacao y canela el cual
producen la mayoria del afo.
. Chocolate especial elaborado con cacao y almendras, éste lo producen sélo

para fechas de fin de afo y en alguna fecha especial.
2.1.6.1. Clasificacion

El chocolate fabricado esta clasificado como un alimento nutricional porque es
rico en carbohidratos, asi como una excelente fuente de energia rapida por

contener cantidades pequenas de alcaloides, estimulantes como la theobromina.
2.1.6.2. Proceso de produccion

Para establecer el proceso de produccién utilizado actualmente en la unidad de
analisis, asi como el tiempo de fabricacién del mismo, se empled la observacion
directa. Esto permiti6 comprobar que para producir 1 quintal de producto
terminado se utilizan 20 libras de cacao y 80 libras de azucar en proporciéon de 4
a 1, esto lo trabajan el productor y su esposa, asimismo se identificaron cuatro
pasos para la elaboracién del chocolate los cuales son: 1) tostado de cacao,

2) molido de las semillas, 3) elaboracién del chocolate en tabletas 4) empacado
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del mismo; asi también otras actividades, las cuales son comunes en el proceso
de elaboracién del chocolate aunque no utilizan ningun tipo de proceso de

produccion.

Tabla 1

Actividades y tiempo de produccion utilizadas actualmente

(Tiempo expresado en minutos)

- No. Actividades Tiempo
1 Compra del cacao en molino 25
2 Traslado a taller para dorado 25
3 Dorado de las semillas de cacao 45
4 Pelado de las semillas de cacao 15
5 Limpiado de las semillas de cacao 15
- 6 Traslado a molino 25
7 Pesado de azUcar 10
.. 8 Traslado de aziicar a molino 2
9 Mezcla cacao y canela en molino 2
10 Primera molida 2
1 Arqasar mezcl_a de cacao y canela con 10
azucar para quitar sabor amargo
12 | Segunda molida 20
13 | Verificando la consistencia del chocolate 10
) 14 | Traslado de chocolate a taller 25
15 Pesado de chocolate en libra 15
16 | Elaboracion de tabletas 20
17 | Enfriamiento de chocolate 60
18 | Empaquetado de chocolate 20
- 19 | AImacenamiento de chocolate 10
Total 356

Fuente: Elaboracién propia con base a la informacion obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005
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Diagrama de Flujo del Proceso
Produccion de Chocolate

(Actual)

Nombre del proceso: Elaboracién de chocolate

Plano No. 1

Producto: Rueda de chocolate.

Diagrama No. 1

Inicia: Pesado de cacao

Finaliza: Empacado de chocolate

Elaborado: Cruz Roberto Hurtado

Fecha: 29/08/07

SIMBOLOGIA
Paso | Distancia | Tiempo d Descripcién del proceso
No. | (Metros) |(Minutos) » . . '
1 25 =~ Compra del cacao en molino
2 500 25 ¥ Traslado a taller para dorado
3 45 X Dorado de las semillas de cacao
4 15 X Pelado de semillas de cacao
5 15 L Limpiado de las semillas de cacao
6 500 25 X Traslado a molino
7 10 Pesado de azicar
8 2 X Traslado de azucar a molino
9 2 X Mezcla cacao y canela en molino
10 2 X Primera molida
1 10 X Amasar mezcla de cacao y canela con
azucar para quitar sabor amargo
12 20 A Segunda molida
13 10 7 Verificando la consistencia del
chocolate
14 500 25 Traslado de chocolate a taller
15 15 X Pesado de chocolate en libra
16 20 X Elaboracién de tabletas
17 60 =X Enfriamiento de chocolate
18 20 Empacado de chocolate
19 10 X | Almacenamiento de chocolate
Total 1,500 356 12| 4 1 (1] 1
Resumen
ACTIVIDADES NUMERO TIEMPO DISTANCIA
{minutos) (metros)
Operaciones ! 12 199
Transporte * 4 77 1500
Inspecciones 1 10
[ |
Retrasos l 1 60
Almacenamientos v 1 10
Totales 19 356 1500

Fuente: Elaboracion propia con base a la informacion obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005
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Diagrama de Operaciones del Proceso actual para la elaboracion de
Chocolate

Empresa: Productora de chocolate Fecha: 02/02/08

Departamento: Operaciones Inicia: Dorado de semillas de cacao

Analista: Roberto Hurtado Finaliza: Empacado de chocolate

Dorado de las semillas de cacao
45 minutos

Pelado de semillas de cacao
15 minutos

Limpiado de semillas de cacao
15 minutos

Pesado de azlcar
10 minutos

Mezcla cacao y canela en molino
2 minutos

Primera molida
2 minutos

Amasar mezcla de cacao y canela
con azUcar para quitar sabor amargo
10 minutos

Segunda molida
20 minutos

Verificando la consistencia
del chocolate

10 minutos
Pesado de chocolate en libra 9
15 minutos
Elaboracion de tabletas 10
. Tiempo 20 minutos
Resumen | Cantidad minutos
Operac[o’n 11 174 Empacado de chocolate 11
Inspecciéon | 1 10 20 minutos
Total 12 184

Fuente: Elaboracién propia con base a la informacion obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005
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Como se puede observar el proceso de la produccion de chocolate se inicia con
el dorado de cacao, para lo cual el productor debe de trasladarse al molino que
estd a una distancia aproximada de 1.5 Kms, de su casa o taller, para luego
regresar e iniciar el proceso con; el dorado, pelado y limpiado del cacao para
que no lleve algun tipo de material extrafio como: piedras, cascara de cacao o

polvo, para esto utilizan un recipiente de madera llamado batea.

Realizado éste se traslada al molino de semillas de cacao para el proceso de
transformacion del mismo, el cual esta descrito en la grafica anterior, consta de
dos molidas, terminado el proceso se traslada al taller de produccién, donde
comienza la elaboracion del chocolate en tabletas, dicho proceso lleva un tiernpo

aproximado de 356 minutos o alrededor de 6 horas aproximadamente.

2.1.7. Materia prima

La materia prima utilizada para la produccion del chocolate de batir es la

siguiente: Cacao, canela y azucar.
Existen algunos productores que le agregan ajonjoli o manteca al chocolate de
batir o gasto. Esto lo hacen con el fin de aumentar el volumen de la mezcla del

chocolate para incrementar el volumen de produccion.

La materia prima para elaborar el chocolate especial es la siguiente: Cacao,

canela, azucar y almendras.

2.2. ASPECTOS DE LOCALIZACION DE PLANTA

En lo que respecta a los medios utilizados para la localizacion de planta en la

unidad objeto de estudio, se analizé lo siguiente: determinacién de la ubicacion
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del taller de produccion, razones por la cual se ubicé en el lugar, asi como la

disponibilidad de los recursos fisicos y materiales.

2.2.1. Determinacion de la ubicacion del centro de produccion

En lo referente a la ubicacion de la unidad de analisis, se establecio que el
productor no realizd ningun tipo de estudio para determinar la ubicacién del
centro de produccion. Considero la proximidad que tiene a la materia prima,

transporte y el acceso al mercado de trabajo, el cual esta muy cerca del taller.

2.2.2. Razones por las cuales se ubica en el centro de funcionamiento

Se establecidé que la unidad de analisis esta ubicada en la vivienda familiar por
razén de economizar costos: no paga renta de local, la materia prima la compra
a solo 45 minutos de su taller, ademas, cuenta con los servicios basicos: agua

potable y energia eléctrica.

2.2.3. Disponibilidad de recursos: fisicos y materiales

En lo que respecta a la disponibilidad de los recursos fisicos y materiales para la
produccion de chocolate en el Municipio de Mixco, el productor considera que su
taller esta en una ubicacién adecuada debido a que dispone en la Villa de Mixco
de todo lo necesario para el proceso de elaboracion del chocolate: materia

prima, mano de obra, servicio de transporte y cercania a los mercados.

2.3. ASPECTOS DE DISTRIBUCION DE PLANTA

En lo referente a la distribuciéon de planta, se tom6 en cuenta el proceso de

produccién, para determinar si el mismo conlleva fases continuas o discontinuas
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actualmente, si maneja algun tipo de flujo productivo en el taller, las
herramientas y equipo que utiliza, asi como la maquinaria manejada en el

proceso.
2.3.1. Determinacion de la distribucion de produccion

Se establecio, a través de la observacion directa, que en la unidad de analisis se
utiliza la distribucién por productos esto porque el proceso de produccion de
chocolate sélo lleva fases continuas.

2.3.2. Configuracion productiva utilizada

Respecto a la configuraciéon productiva utilizada en la unidad de analisis se pudo
establecer por medio de la observacion directa que es por productos, esto
debido a que el proceso solo lleva fases que se enlazan unas con otras.

2.3.3. Herramientas y equipo utilizado en la produccién

Al observar el proceso de produccion se establecié que en la unidad de analisis
se utilizan las herramientas: pesa o balanza, cuchillos, moldes de hierro o de
tubo de PVC para moldear las pastillas de chocolate.

En lo que respecta al mobiliario utilizado en la unidad de analisis se establecio

que solamente tienen; mesa, bancos y petates los cuales utilizan para colocar el

chocolate y colocarlo en el piso para enfriarlo.

43



2.3.4. Maquinaria utilizada en la produccion

La unica maquinaria que se emplea en el proceso de produccién del chocolate
es un molino industrial de granos, el cual lo renta la unidad de analisis al
propietario del mismo, cancelando el servicio con la compra de azlcar, canela y
cacao. El propietario del molino incrementa un 20% a estos productos que vende

al productor.
2.4. DIAGNOSTICO DE LOS PRODUCTORES DE CHOCOLATE

Un elemento importante para la realizacion del presente diagndstico fue
determinar cuantos productores de chocolate hay en el Municipio de Mixco. Esto
para poder darle validez al trabajo realizado. El procedimiento empleado se
describe a continuacion:

En primer lugar, se consultaron fuentes secundarias de informacion. Se

realizaron visitas a los siguientes lugares:

e Fundacién de Desarrollo de Mixco. (FUNDEMIX)

e Camara de la Industria Guatemalteca.

¢ Instituto Nacional de Estadistica. (INE)

e Biblioteca Central de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

e Centro de Documentacion de la Facultad de Ciencias Economicas de la
Universidad de San Carlos de Guatemala.

e Centro de Documentacién de la Facultad de Agronomia de la Universidad de

San Carlos de Guatemala.

No se encontraron datos estadisticos sobre la produccién de chocolate realizada

en el Municipio de Mixco.
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En segundo lugar, se investigaron los molinos de semillas de cacao existentes
en el Municipio de Mixco, departamento de Guatemala, llegandose a determinar
que funcionan cinco, en los cuales se rnuelen los granos de cacao, razén por la
cual se elabord6 una boleta de encuesta para establecer el numero de
productores que acuden alli a moler las semillas de cacao, los mismos se rentan
a las personas, les cobran como alquiler del mismo la venta de azucar, canela y
cacao con un 20% de incremento sobre el precio establecido en el mercado. Por
ejemplo, para la produccion de chocolate cada libra de cacao consume 4 libras
de azucar para su elaboracion y esta tiene un costo de Q 2.20 en el mercado y

en el molino cobran Q2.65 por libra de azucar.

Para establecer el numero de molinos existentes en el Municipio de Mixco, se
confeccion6 una boleta de encuesta dirigida a los duefos de los mismos para
saber el nUmero de personas que acuden a moler chocolate, con lo cual se logré
determinar que existen 35 talleres de produccion de chocolate operando en todo
el Municipio de Mixco, departamento de Guatemala, realizado ésto se procedio a
realizar visitas programadas y elaborar la encuesta correspondiente a los
propietarios sobre la situacion actual de los productores de chocolate. El objetivo
de esta actividad era tener una base para comparar la situacién de la unidad de

analisis, con respecto a los demas productores.
A continuacion se presenta la informacion obtenida en las encuestas realizadas

a los productores de chocolate de la zona 1 de la Villa de Mixco, municipio de

Mixco, del departamento de Guatemala.
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Tabla 2
¢Numero de personas que trabajan actualmente en los talleres de

produccion de chocolate?

No. Personas %

Cantidad de talleres

1a3 21 60
4a6 9 26
7 6 mas 5 14

Fuente: Elaboracién propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

La tabla anterior permite observar que el 60% de los talleres de produccion de
chocolate utilizan de 1 a 3 personas en el proceso de elaboracion del mismo,
rango en el cual le corresponde a la unidad de andlisis; el 26% de 4 a 6
personas y el 14% restante 7 o mas trabajadores para la elaboracion de

chocolate.

En lo que respecta a la utilizacion de la mano de obra ajena al nucleo familiar,

los productores de chocolate del Municipio de Mixco respondieron lo siguiente:
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Grafica 1
¢ Composicion del personal que laboran actualmente en los talleres de

produccion de chocolate?

MNo. de talleres

Familiares Personas Ajenas al
N nucleo familiar

Fuente: Elaboracién propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

La grafica anterior permite observar que el 100% de los encuestados, que
representan a los 35 productores de chocolate, respondieron que no utilizan

T mano de obra ajena al nucleo familiar, la produccién o elaboracién de chocolate

es realizada por los miembros de la familia.

Como se puede observar tanto la unidad de analisis como los productores de

chocolate de la zona 1 de la Villa de Mixco no utilizan mano de obra ajena al

nucleo familiar.

47



Grafica 2
¢ Qué tipos de productos fabrican los talleres de produccion de chocolate?

cEa
20 Tipo de chocolate producido
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Chocolate para Batir Chocolate Especial

Fuente: Elaboracion propia con base a la informacion obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

En el momento en que se realizé la encuesta, los productores de la Villa de
Mixco, el 94% estaban fabricando chocolate de gasto o para batir y s6lo 6%
estaban produciendo chocolate especial. Esto se debe a la época del aio, en el
periodo de fin de afo producen chocolate especial a razén del 75% de la
produccién normal y para batir sélo por pedidos de los clientes y por anticipado,
entre este 6% se encuentra la unidad de analisis que en el momento que se

realizo la encuesta se encontraba produciendo el chocolate especial.

48



Grafica 3
¢ Realizé algun tipo de estudio de localizacion de planta al momento de

instalar el taller de produccion de chocolate?
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Fuente: Elaboracion propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

La grafica anterior muestra que el 100% de los productores de chocolate de la
zona 1 de la Villa de Mixco, no realizd ningun tipo de estudio de localizacion de
planta al momento de instalar el taller de chocolate, debido al desconocimiento
sobre las diversas técnicas para la seleccion de la localizacion, entre este
porcentaje se encuentra la unidad de andlisis que tampoco realizo ningun tipo de

estudio de localizacion de planta.

La informacion obtenida de las entrevistas realizadas a los productores de
chocolate del Municipio de Mixco, permitié establecer la ubicacion actual de los
centros de produccién. Los resultados se pueden observar en la siguiente

grafica:
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Grafica 4

¢ Donde esta ubicado el taller de produccion de chocolate?
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Fuente: Elaboracion propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

El 94% de los productores entrevistados que representan a 33 personas
respondié que la produccion la realizan en una habitacion habilitada para la
produccion dentro de la vivienda familiar; Gnicamente el 6% de los encuestados,
el cual representa a 2 personas, disponen de un taller independiente para la
produccion de chocolate, los cuales estan localizados en la zona 1 de la Villa de

Mixco. Entre este 94% participa la unidad de analisis.

Asi también se evalué la disponibilidad de recursos necesarios para la
produccién de chocolate, entre estos estan: servicio de agua potable, energia
eléctrica, materia prima y transporté y los resultados obtenidos fueron los

siguientes:
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Grafica 5

¢ Coémo evalia la disponibilidad de la materia prima para la produccién de

chocolate?
35 -r
(18]
® | 307 s
—3' :
o | 254
£
[}
3| 204
@ i
& | 15 $
S o
@ [ 1p4 e
] Lo = 0,
X b 6% 3%
= 5 Pk
0 = - = — i
Buena Regular Mala

Fuente: Elaboracién propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

Como se observa en la grafica anterior los entrevistados respondieron acerca de
la disponibilidad de la materia prima utilizada en la produccion, 32 productores
que representan al 91% de los productores respondid6 que es buena la
disponibilidad de materia prima en la zona 1 de la Villa de Mixco, el 6% de los
encuestados que representan a dos productores reconocié que es regular y
unicamente el 3% que es un productor, manifesté que es mala, razon por la cual
se indica que la disponibilidad de materia prima para la producciéon es buena,
esto en base a la obtencion de la materia prima en otros lugares: por ejemplo si

el productor compra el cacao en la terminal de la zona cuatro le venden el
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mismo mas caro, esto le incrementa el costo de produccion, asi también el

transporte que utiliza, tiempo, etc.

Grafica 6
¢Realizé usted algun tipo de estudio de distribucion de planta al momento

de instalar el taller de producciéon de chocolate?

Mo, Productores

No Si

Fuente: Elaboracién propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

En la grafica anterior se puede observar que el 100% de los productores de
chocolate de la zona 1 de la villa de Mixco no realizaron ningun tipo de estudio
de distribucion de planta al momento de instalar el taller. Debido a la falta de

conocimientos técnicos sobre el tema.
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En lo que se refiere a la utilizacion de herramientas en el proceso de produccion,

la encuesta realizada a los productores muestra lo siguiente:

Grafica 7

¢ Utiliza herramientas en el proceso de produccion de chocolate?
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Fuente: Elaboracién propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

Como se puede observar en la grafica anterior, 20 de los encuestados
correspondiente al 57% respondieron que no utilizan ningun tipo de herramienta
en el proceso de elaboracion del chocolate solamente sus manos, esto quiere
decir que el pesado de chocolate lo hacen al calculo, mientras que 15
productores o sea el 43% restante respondieron que utilizan pesa o balanza,

cuchillos, moldes, etc. Entre estos se encuentra la unidad de analisis. Para la
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elaboracion del chocolate se utilizan en el proceso de produccion, moldes de
hierro o de tubo de PVC para moldear las pastillas de chocolate. Respecto a la
maquinaria que se utiliza en el proceso de elaboracidon de chocolate los

encuestados respondieron lo siguiente:

Grafica 8
¢La maquinaria que utiliza para la produccion de chocolate es propia o
rentada?
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Fuente: Elaboracion propia con base a la informacién obtenida en la entrevista

realizada. Agosto 2005

Como se puede observar en la grafica anterior el 100% de los encuestados
respondié que rentan la maquinaria utilizada en el procesg"de' produccion. La
magquinaria es el molino industrial que sirve para moler los granos de cacao.

Este molino es rentado por las personas que van a moler al establecimiento, la

transaccion se lleva a cabo por medio de la venta del cacao, azucar, canela y el
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papel para empacar el chocolate a los productores a un precio del 20% sobre su

valor real o de mercado.

Derivado de lo anterior se establece que el productor realiza la produccion
dentro su domicilio, pues no tiene conocimientos sobre localizacién y distribucion
de planta; asi también se determin6 que la Unica maquinaria que utiliza para la
produccién es rentada, la que es un molino industrial, en funcién de lo anterior,
la hipétesis planteada al inicio de la investigacion sobre las posibles causas por
las que los productores de chocolate del Municipio de Mixco no tienen alta
produccion, es porque trabajan en lugares inadecuados, la pérdida del tiempo en
su produccién se debe a que no han realizado una adecuada localizacion y

distribucion de su planta de produccion de forma técnica.
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CAPITULO Il
GUIA PARA LA LOCALIZACION Y DISTRIBUCION DE UNA PLANTA PARA
LA PRODUCCION DE CHOCOLATE

A continuacion se presenta la guia para la localizacién y distribucién de una
planta para la produccion de chocolate, dirigida al productor de chocolate del

Municipio de Mixco, departarnento de Guatemala, la cual esta disefiada tomando

en consideracion los aspectos mas relevantes del diagndstico realizado.

3.1. Objetivos

Los objetivos que se pretenden lograr con esta guia son los siguientes:

3.1.1. Objetivo general

Elaborar una guia de localizaciéon y distribucidon de planta, dirigida a los
productores de chocolate del municipio de Mixco, departamento de Guatemala,
para que se adapte a las necesidades especificas de éstos.

3.1.2. Objetivos especificos

Los objetivos especificos para la guia de localizacion y distribucién de planta son

los siguientes:

¢ Recomendar una localizacion de planta adecuada para el productor de
chocolate del municipio de Mixco.
e Establecer una distribucién de planta adecuada a las necesidades de la

unidad de analisis.
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¢ Cuantificar los recursos financieros, fisicos y humanos necesarios para el
taller de produccién de chocolate.

e Proponer la maquinaria y herramientas acordes al proceso para el taller
de produccion de chocolate.

e Recomendar un proceso de produccion para la transformaciéon de las

materias primas y la disponibilidad de instalaciones.

3.2. ASPECTOS DE LOCALIZACION

La mejor localizacion para las diversas instalaciones de un proyecto depende del

tipo de empresa y los productos que fabrica.

Por lo general, si el giro principal de la empresa se relaciona con procesos de
manufactura, la localizacién se orienta a minimizar los costos; si esta destinada
a proporcionar servicios, la localizacion de las instalaciones se orienta a
maximizar los ingresos, como en el caso de la ubicacion de los almacenes de
distribucion, combinar ambos criterios, pues se busca minimizar costos y

principalmente los tiempos de entrega.

3.2.1 Estudio a realizar

El estudio a realizar para una localizacién de planta consiste en:

e La proximidad de los mercados, en referencia a este punto una vez
establecido el lugar de mayor demanda del producto, el gerente debe
establecer la localizaciéon de la planta lo mas cercana a dicho lugar para
satisfacer la misma, por ejemplo; en la produccién de chocolate el mercado
de mayor demanda se sitla en la zona 5, su ubicacién ideal estaria en Mixco

debido a que esta a sélo 50 minutos del lugar.
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Calidad de vida, en referencia a este inciso lo ideal seria que la empresa les
proporcionara a los hijos de los trabajadores; escuelas, centros recreativos,
eventos culturales para los mismos, todo esto contribuye a elevar la calidad
de vida del trabajador, debido a esto se propone la zona 1 de la Villa de

Mixco debido a que hay terrenos ideales para la fabrica de chocolate.

Transporte, en este inciso sera necesario comprobar la disponibilidad del
servicio de transporte urbano tanto para los trabajadores asi como para el
traslado del producto y la materia prima considerando la rapidez y costo del

mismo.

Agua, este elemento es muy importante para el proceso de produccién, razén

por la cual se debe verificar el abastecimiento suficiente en el area a utilizar.

Energia eléctrica, en relacion a esta debera realizar un estudio del perimetro
de la zona para saber si existen transformadores de energia trifasica el cual
tiene un costo de Q2,000.00 para la utilizacion de energia eléctrica necesaria

para la produccién del chocolate, 0 una planta generadora de electricidad.

Caracteristicas de la comunidad, entre los factores a considerar estan los

siguientes:

« Condiciones climatologias; si existe mucha humedad en la planta de
produccion de chocolate o fuera de esta se danaria el producto debido
a que mayor parte del producto es de azucar, por lo cual se
recomienda un lugar seco y fresco para la localizacion de la planta de

produccién.
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+ Calidad de los servicios publicos; lo ideal seria localizar la planta en un
area donde existiera una estacion de policias, bomberos, hospitales,

etc.

% Infraestructura, en relacién a este punto se debera verificar que haya
drenajes adecuados en el area, caminos adecuados, etc. Para el

transporte del producto.

e Terreno, para la seleccidon del mismo se debe de tomar en cuenta la

topografia, vias de comunicacion, entre otras.

3.2.2. Factores a evaluar

Entre los factores a evaluar para la localizacién de planta se tomaran en cuenta:
ubicacion del terreno, abastecimiento de materia prima, suministro de agua,

energia eléctrica y transporte.

3.2.3 Accesibilidad a los recursos de produccion

En lo que respecta a la accesibilidad de los recursos de produccion a utilizar en
el proceso de elaboracion del chocolate, se debe de tomar en cuenta el

abastecimiento de la materia prima, asi como el transporte y la utilizacion del

mercado de trabajo.
3.2.4. Ubicacion del terreno para la planta productora de chocolate
En lo que respecta a la ubicacion del terreno para el taller de produccion de

chocolate, el productor debe evaluar lo siguiente: caracteristicas del sector, del

terreno, servicios basicos y el tipo de construccioén a utilizar.
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3.2.5. Método de ubicacién propuesto para la mejor localizaciéon de la

planta

El método que se propone para la ubicaciéon de la planta de produccion de
chocolate es el de cornparacion entre varios sitios, debido a que el productor

podra evaluar otros puntos de referencia. (Véase: 7:373)

Como ejemplo; en el método aplicado a la unidad de analisis, la ponderacion se

debera considerar de 1 a 100.

Aplicado a todas las zonas que integran el Municipio de Mixco, del departamento
de Guatemala. La ponderacion de las zonas esta calificada de acuerdo al nivel

de seguridad existente en las misras, asi también si son de tipo residencial.

La siguiente tabla muestra los factores de localizacién, ponderacion y puntaje los

cuales se utilizaran en el ejemplo:

Iniciando con la ponderacién de cada factor a evaluar en cada zona del
Municipio de Mixco, luego dandole un puntaje a cada factor de acuerdo a su
importancia, para luego multiplicar el factor por el puntaje obtenido por el mismo
y finalizar con la suma de cada puntaje obtenido por cada zona del Municipio de
Mixco, el de mayor puntuacién sera la localizacién adecuada para la planta de

produccion.
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Como se observa en la tabla anterior, entre los factores que se estan evaluando
los que tienen la rmaxima ponderacion son: la disponibilidad de mano de obra, el
acceso al mercado de trabajo de la empresa debido a que el trabajador es el
elemento mas importante de la empresa y el mercado para distribuir su producto
son importantes para la misma, como se observa la mayor ponderacion es la
zona uno de la Villa de Mixco con un total de 94.6%, siguiéndole la zona dos con
un total de 77.2% debido a la proximidad de los factores antes expuestos, se
recomienda la zona 1 de la Villa de Mixco para ubicar o localizar la planta de

produccion de chocolate.

3.3. ASPECTOS DE DISTRIBUCION

Una distribucion de planta adecuada para la empresa es la tiene como propdsito
planificar correctamente la distribucion de la maquinaria, elegir el proceso
adecuado para la produccién: procesos, por productos, hibrida o de posicion fija,
asi también el equipo a utilizar y el manejo de las materias primas.

3.3.1. Distribucién de planta apropiada para la unidad de analisis

Para la unidad de analisis se propone la siguiente distribucion de planta.
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Plano 3

Distribucion de planta propuesta para la unidad de analisis

< 20 mts. Norte
A
Bodega de
Horno Materia prima
h h
l Administracion
Molino industrial
o inoir ia Barios
®
o
(@)
2
£ Vo
o
] I
i Bodega de produdo terminado
Taller de produccion \ | Ij
Cuarto de enfriamiento
\ 4
<+ 20 mts. Sur

Fuente: Elaboracioén propia febrero 2008
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Como se puede observar en el plano anterior la distribucién que se propone es
la de un tipo de proceso de flujo lineal, el cual inicia en bodega con el pesado de
cacao, luego es transportado al siguiente departamento para hornearlo, pelarlo y
limpiarlo para que no lleve asi ningdn tipo de material extrano, después se
traslada al molino para preparar el proceso de transformacion, inmediatamente
es llevado al taller para hacer las tabletas de chocolate, seguidamente se
traslada al cuarto de enfriamiento, se empaca y coloca en bodega de producto
terminado, por la secuencia que lleva el tipo producto que fabrican, el mismo

conlleva fases u operaciones consecutivas.
Para iniciar la distribuciéon de planta sera necesario conocer las actividades, el

flujo del proceso de produccion y el diagrama de operacion que se propone, los

cuales se presentan a continuacion:
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Tabla 4

Actividades y tiempo de produccion propuestos

(Tiempo expresado en minutos)

No. Actividades :)-ir?)rgl?:cigﬁ
1 Pesado de cacao y aztcar 10
2 Inspecciona el peso correcto 2
3 Traslado de cacao a horno 2
4 [ Encendido de horno 1
5 Coloca cacao en horno 2
6 Dorado de cacao y verificacion 45
7 Pela y limpia cacao 10
8 Traslado cacao y aztcar a molino 2
9 Encendido de molino 1
10 | Primera molida 20
11 Segunda molida 20
12 | Verifica consistencia de chocolate 2
13 | Traslado de chocolate a taller 5
14 | Pesado de chocolate en libra 15
15 | Elaboracion de chocolate en libra 15
16 | Colocacién de chocolate en clavijeros 5
17 | Traslado de clavijeros a cuarto de enfriamiento 5
18 | Enfriamiento de chocolate 45
19 | Levantado de chocolate 10
20 |Traslado a empaque 2
21 Empacado de chocolate 20
22 [ Almacenamiento en bodega 10

Total 209

Fuente: Elaboracién propia febrero 2008
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Como se puede observar en la tabla anterior, el tiempo del proceso de
produccion se reducird considerablemente, ya que para producir un quintal de
chocolate se utiliza un tiempo de 6 horas aproximadamente, con la propuesta se
producira cinco quintales en 3 horas y 30 minutos aproximadamente, debido a
que el productor trabajara con maquinaria propia, tiene la materia prima en la
planta de produccion, y en relacibn a esto sera necesario contratar a 11
personas para trabajar en la empresa, con esto se estara produciendo a razon
de 10 quintales diarios, por 6 dias a la semana que seran 60, durante las 4
semanas del mes, dando un total de 240 quintales al mes de chocolate con los

cuales se incrementara la capacidad de planta.
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Diagrama de Flujo del Proceso Propuesto
Nombre del proceso: Elaboracion de Chocolate
Plano No. 1 Producto: Rueda de chocolate. Diagrama No. 1
. Inicia: Pesado de cacao Finaliza: Empacado de chocolate
Elaborado: Cruz Roberto Hurtado Fecha: 02.02.08
) SIMBOLOGIA
Paso | Distancia Ti'empo O | 0 @ D~ Descripcién del proceso
No. (Metros) {Minutos)
1 10 No Pesado de cacao y aztcar
- 2 2 ‘)( Inspecciona el peso correcto
3 1 2 X Traslado de cacao a horno
4 1 Y Encendido de horno
. 5 2 | Coloca cacao en horno
6 45 ) Dorado de cacao
o 7 10 Pela y limpia cacao
B 8 3 2 Traslado de cacao y azucar a molino
9 1 Encendido de molino
10 20 ) Primera molida
- 11 20 A Segunda molida
12 2 ~ Verifica consistencia de chocolate
. 13 3 5 g Traslado de chocolate a taller
. 14 15 X Pesado de chocolate en libra
) 15 15 r'—' Elaboracion de chocolate en libra
) 16 5 L Colocacion de chocolate en clavijeros
“ - 17 3 5 N Traslado clavijeros a cuarto de
—y enfriamiento
" 18 15 X Enfriamiento de chocolate
19 10 7 Levantado de chocolate
20 1 2 Traslado a empaque
" 21 10 Empacado de chocolate
L 22 10 =X | AlImacenamiento en bodega
Total 11 209 M52/ 2 (1|1
i= Resumen
o ACTIVIDADES NUMERO TIEMPO (minutos) DISTANCIA (metros)
B Operaciones O 11 104
R Transporte $ 5 16 11
Inspecciones D 2 4
Retrasos D 1 15
e Almacenamientos v 1 10
Actividades combinadas 2 60
- Totales 22 209 11

Fuente: Elaboracién propia febrero 2008
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Como se puede observar en el diagrama anterior la propuesta que se hace es
dorar el cacao en el horno fabricado para el efecto, asi también en lo que
respecta al flujo lineal se puede observar en el diagrama que inicia con el
pesado de cacao y azucar, verificar el peso correcto del mismo, traslado al
horno, el dorado del mismo, para luego pelarlo y limpiarlo, luego se traslada al
molino para su transformacion el cual lleva dos molidas, realizado el proceso de
transforrnacion se lleva al taller para la presentacion del producto en tabletas de
una libra, después se traslada al cuarto de enfriamiento, para luego empacarlo y

llevarlo a la bodega de producto terminado.

Esto se debe a tres cambios que se proponen: el primero, la compra de un
molino industrial, el segundo la fabricacién de un horno para el dorado de cacao,
tercero la instalacion de un ventilador industrial con un total de inversion de

Q.22, 200.00 aproximadamente.

3.3.2. Proceso de produccion

El proceso de producciéon propuesto para la unidad de andlisis, asi como el
tiempo promedio de fabricacion del mismo se puede observar en la siguiente
tabla, la cual presenta los tiempos que corresponden para la produccion de cinco

quintales de chocolate procesado o terminado.

Asi mismo se presenta la diferencia entre los costos actuales y los propuestos

para la produccion en la siguiente tabla:

68



Diagrama de Operaciones del Proceso propuesto para la elaboracion de

Chocolate
Empresa: Productora de chocolate Fecha: 02/02/08
Departamento: Operaciones Inicia: Dorado de semillas de cacao
Analista: Roberto Hurtado Finaliza: Empacado de chocolate

Dorado de las semillas de cacao
45 minutos

Pelado de semillas de cacao
15 minutos

Limpiado de semillas de cacao
15 minutos

Pesado de azlcar
10 minutos

Mezcla cacao y canela en molino
2 minutos

Primera molida
2 minutos

Amasar mezcla de cacao y canela
con azucar para quitar sabor amargo
10 minutos

Segunda molida
20 minutos

HHHHHHHO

Verificando la consistencia
del chocolate
10 minutos

Pesado de chocolate en libra
15 minutos

Elaboracion de tabletas
20 minutos

Empacado de chocolate

20 minutos
Resumen | Cantidad Tl_empo
minutos
Operacion | 11 174
Inspeccion | 1 10
Total 12 184

Fuente: Elaboracion propia febrero 2008
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Como se observa en el diagrama anterior, el proceso de elaboracion del
chocolate es de forma lineal esto quiere decir que el proceso lleva fases que

enlazan unas con oftras, el tiempo total del proceso propuesto es de 184

minutos.
Tabla 5
Costos para un mes de produccion
(Actuales y Propuestos)
Costos Actuales Costos Propuestos
(16 Quintales) (240 Quintales)

Costos de Costos Total Costos de Costos Total
Produccién Unitarios Produccioén Unitarios
Actuales Propuestos
Cacao Cacao
4 Quintales Q1,300.00 | Q5,200.00 48 Quintales Q800.00 | Q38,400.00
Azlcar AzUcar
12 Quintales Q265.00 Q3,180.00 192 Quintales Q200.00 | Q38,400.00
Canela Canela
4 libras Q24.00 Q96.00 80 Libras Q16.00 Q1,280.00
Papel de Papel de
empacar Q0.25 Q37.50 empacar Q0.15 Q450.00
150 pliegos 3,000 pliegos
Mano de obra Mano de obra Q29,845.85
Gastos de Gastos de
fabricacion (luz, fabricacion (luz, Q2,000.00
agua, etc.) agua, etc.)

aproximado
Total Q8,513.50 | Total Q110,375.85
Produccién 16 Produccién 240
estimada Quintales | estimada Quintales
Costo fmltarlo Q532.09 Costo fmltarlo Q459.90
por quintal por quintal

Fuente: Elaboracién propia basada en Cuadro 5 pag. 77, Cuadro 6 pag.78.

Como se observa en la tabla anterior el costo total de produccién de chocolate
es de Q110,9375.85 para un mes de trabajo de la empresa, produciendo un total
de 240 quintales mensuales, teniendo un costo unitario por quintal de Q459.90,

estos costos son los propuestos para la fabrica de chocolate, esto debido a que
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el productor estara comprando directamente la materia prima donde la fabrican
como ejemplo; el azicar la adquiere en el ingenio de la zona 12 capitalina, la
canela en la Terminal de la zona 4 capitalina, el cacao comprarlo en Chicacao,
Sacatepéquez, donde lo cultivan. Como se observa en la tabla anterior el costo
unitario de produccién es de Q532.09 por quintal, mientras que el costo que se
propone para el proyecto es de Q459.90 por quintal, debido a los cambios que
se proponen en este trabajo, los cuales serian la compra de un molino industrial,
el horno para dorar el cacao, en relacion a los costos actuales sélo existen los
de materia prima, debido a que es una industria artesanal, no tienen un pago de
mano de obra establecida, siendo la produccién realizada por los miembros de la
familia.

En relacién al precio del producto este estd determinado por el mercado y la
competencia del mismo, por Gltimo el margen de la ganancia esperada por el 0
los inversionistas sera determinada en base a los precios que se manejen en el
mismo.

3.3.3. Maquinaria recomendada para el proceso productivo

La maquinaria que se recomienda adquirir para la produccién de chocolate, asi
como el mantenimiento de la misma es la siguiente:

e MOLINO INDUSTRIAL
<% CARACTERISTICAS
v" Motor de 7.5 caballos de fuerza.

v 4 discos de repuesto.
v" Arrancador trifasico.
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v Flippon 3x100 de los usados en la caja de energia eléctrica.
v Afiladora de discos la cual viene incluida con el molino industrial
v" Ciclo de vida del molino: aproximadamente de 20 a 25 afos (trabajando 11

horas diarias el molino aproximadamente)

Es muy importante tomar en cuenta si en el area existen transformadores de
energia trifasica, en caso contrario, se necesitara un estudio del perimetro de la
zona por la institucion proveedora de energia para observar si existen los
mismos, esto debido a que si no hay, la empresa eléctrica lo tendra que instalar,
esto tendra un tiempo aproximado de 2 a 3 anos para instalarlo, este estudio
perimetral tiene un costo de Q. 2,000.00 el costo del mismo debera de

absorverlo la empresa que desee instalarla en ese lugar.
% MANTENIMIENTO

En lo concerniente al mantenimiento del molino industrial este lo debera de
realizar el encargado del mismo.
v Aceitar las piezas todos los dias.

v Afilar discos cada tres meses.

Este molino se puede adquirir en: J. A Ramirez ubicado en 2 calle, “B” 7-14
colonia la brigada zona 7 de Mixco, y en H.A.S.A. 20 calle 28-02, zona 10,

Ciudad de Guatemala.

s COSTO
v Q 15.000.00
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e FABRICACION DEL HORNO INDUSTRIAL

Para el dorado de cacao se propone la fabricacion de un horno industrial, que el
duefio o propietario de la unidad de analisis podria construir, el cual tendra una
capacidad de dorado de 50 libras por tumo de 60 minutos, y se detalla en la

siguiente grafica:

Plano 4

Horno propuesto para dorar el cacao

/B \ F

1

A\ L / A
PEEEEEA4E1444044

D

E

Fuente: Elaboracion propia febrero 2008
Como se puede observar en la grafica anterior, el horno que se propone esta
compuesto por: A) 2 soportes de hierro, B) un tonel de 50 cm. de largo x 38 cm.
de ancho, C) se le solda una tapadera, se abre un boquete al centro para

introducir el cacao, D) ponerle una hornilla de gas propano abajo para dorarlo
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E) con su respectivo depésito de gas, F) manivela. El cual funcionard de la
siguiente manera: se introduce el cacao al tonel y se prende la hornilla, para

darle una vuelta con la manivela cada 15 minutos.

< COSTO
v' Q 2,500.00 aproximadamente

e VENTILADOR INDUSTRIAL

< CARACTERISTICAS

v' 2 ventiladores axiales modelo ¢-16 tipo extractores capacidad de 2250 pies
cubicos/minuto motor monofasico de 0.5HP, 110 voltios, 1625RPM, motor
marca maraton, 2 cajas de filtro para c-16, 1 tanel de enfriamiento de 2 mts.

Altura 50cms de ancho.

s MANTENIMIENTO
Proporcionado por la empresa donde se puede adquirir el equipo, VIGSA
ubicada en ruta 4, 8-44 zona 4, apto. “C”, 3er nivel. Ciudad de Guatemala,

durante los dos primeros anos.

< COSTO
Q 4,700.00 cada uno.

3.3.4. Materia prima a utilizar
En lo que respecta a la materia prima, se recomienda utilizar cacao de granos

grandes, el cual contiene bastante grasa de cacao, en lo que se refiere al aztcar

blanca es la mas utilizada en el proceso de transformacién del chocolate, debido
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a que tiene un mayor rendimiento en el proceso de produccion, y la canela se

recomienda la presentacion en raja natural.

3.3.5. Capacidad de produccion

Capacidad de produccion de la planta y producto terminado

La capacidad de produccién de la planta sera determinada por el volumen de
produccion de las areas propuestas en el trabajo realizado de horneado y
molido, cuyos tiempos planteados son de 60 y 48 minutos respectivamente.
Debido a que el horno tiene la capacidad de dorar 50 libras cada 60 minutos,
este sera el estandar utilizado para medir la capacidad de la planta, esto se
justifica porque esta area utiliza el mayor tiempo y la capacidad del horno
propuesto es de 50 libras por horneado. Utilizando un maximo de 8 horas fabrica
diarias, se podran realizar 8 turnos de dorado diario, lo cual provee de 400 libras
de cacao dorado durante la jornada de trabajo, y como se explicd en la pag. 38
de este trabajo que la relacion es de 4 a 1 esto significa que: (400*4 = 1600
libras de azicar/ 100 = 16 quintales de azlcar lo cual da como resultado 20
quintales de chocolate, y los trabajadores tienen la capacidad de producir 6.67
quintales diarios en una jornada de trabajo de 8 horas diarias, el rmolino y el
horno trabajaran a un 33.33% de su capacidad total que representa un tumo de
trabajo, debido al ciclo de produccion del chocolate que como se mencioné es
lineal y si el horno y el molino trabajaran al 100% habria una produccién
excedente que los trabajadores no podrian hacerlo entonces se perderia la
produccion del mismo, o que la empresa trabajara 3 turnos de 8 horas diarias
para alcanzar el 100% de la capacidad total de la empresa, la capacidad de la

planta que no se utilizaria es de un 66.67% de la misma.
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3.4. INVERSION EN RECURSOS NECESARIOS

Los recursos humanos, fisicos y financieros necesarios para los aspectos
recornendados en la guia de localizacion y distribucion de planta se describen a

continuacion:

3.4.1. Inversion en recursos humanos

Para la planta de producciéon de chocolate sera necesario contratar 11 personas
para el proceso de produccion, considerando una jornada de trabajo de 8 horas

diarias, durante 6 dias a la semana el sabado todo el dia, con 1 hora de

almuerzo, las rnismas estaran distribuidas de la siguiente manera:
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Cuadro 5

Personal propuesto para la planta de produccion

(Salario estimado mensualmente)

PERSONAS | MANO DE OBRA DIRECTA SALARIO MENSUAL
1 Bodega y horno Q1,600.00
Prestaciones laborales (41.83%) Q 629.28
2 Molino cada uno Q1,600.00 Q3,200.00
Prestaciones laborales (41.83%) Q1,338.56
4 Taller de produccion cada uno Q1,800.00 Q7,200.00
Prestaciones laborales (41.83%) Q 3,011.76
1 Cuarto de enfriamiento Q1,600.00
Prestaciones laborales (41.83%) Q629.28
2 Empaque cada uno Q1,600.00 Q3,200.00
Prestaciones laborales (41.83%) Q1,338.28
1 Bodega de producto terminado Q1,800.00
Prestaciones laborales (41.83%) Q 752.94
1 Administracion Q2,500.00
Prestaciones laborales (41.83%) Q 1045.75
12 TOTAL A INVERTIR Q29,845.85

Fuente: Elaboracion propia febrero 2008
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3.4.2. Inversion en materias primas

Las materias primas necesarias para iniciar el proceso de produccion son las

" - siguientes:
Cuadro 6
Materias primas necesarias para iniciar la produccion
- (Estimado para un mes)
CANTIDAD | TIPO DE MATERIA PRIMA MONTO A INVERTIR

48 qq Cacao a Q800.00 cada quintal Q38,400.00
" 192 qq | Azucar a Q200.00 cada quintal Q38,400.00
80 libras [Canela a Q16.00 cada libra Q1,280.00
TOTAL A INVERTIR Q78,080.00

Fuente: Elaboracién propia febrero 2008

Esto proveera a la empresa un total de 240 quintales de chocolate

aproximadamente al mes (48 quintales de cacao mas 192 quintales de azucar).

3.4.3. Inversion en recursos fisicos

Los recursos fisicos necesarios para la implementacién de la planta de

produccion de chocolate, seran los siguientes:

[
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Cuadro 7

Recursos fisicos necesarios para la planta de producciéon

(Estimado)

CANTIDAD |RECURSO FiSICO ESPECIFICO MONTO A INVERTIR
1 Terreno de 20 x 20 metros cuadrados Q80,000.00

1 Construccién (estimacion) Q50,000.00

1 Horno industrial Q2,500.00

1 Molino industrial Q15,000.00

2 Ventiladores industriales Q9,400.00
4 Bancos de trabajo Q15.00 c/u Q60.00
4 Tarimas de 2 x 1.50 metros Q500.00 c/u Q2,000.00
-1 Bascula para pesado Q400.00
1 Tablero de 2 x 1.50 metros Q900.00

4 Cuchillos Q20.00 c/u Q80.00
10 *Clavijeros Q340.00 c/u Q3,400.00
1 Mesa de 2 x 1.50 metros Q800.00

1 Balanza de precision Q4,000.00

1 Trocket Q500.00
2 gitsagtgg g/?; metal de 25 x 40 x 7 cms. de alto Q900.00
1 Escritorio para la administracion Q1,000.00
4 Sillas Q15.00 c/u Q60.00
TOTAL Q171,000.00

Fuente: Elaboracién propia febrero 2008

*Ver anexos

Hoja 7
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3.4.4. Inversion total necesaria:

La inversidn necesaria para llevar a cabo la realizacion de la localizacion y

distribucion de planta para produccién de chocolate sera de:

Cuadro 8
Inversion total para poner en funcionamiento la planta de produccion
(Estimado)
Recursos humanos Q29,845.85
Materias primas Q78,080.00
Recursos fisicos Q171,000.00
Total Q278,925.85

Fuente: Elaboracion propia febrero 2008

Derivado de lo anterior se establece que para llevar a cabo la propuesta para la

localizacion y distribucion de planta para la produccion de chocolate, se requiere

un monto total de Q.278,925.85 aproximadamente.
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CONCLUSIONES

1. Se establecié que los productores de chocolate del municipio de Mixco, no
cuentan con ningun tipo de estudio de localizacién de planta para instalar el

taller de chocolate, debido a la falta de conocimientos con relaciéon a este terna.

2. Se comprobd que los productores de chocolate del municipio de Mixco, no
cuentan con una distribucion de planta adecuada para el proceso de produccion,

esto se debe a la falta de conocimientos técnicos sobre este terna.

3. Se determiné que el proceso utilizado por los productores de chocolate del
municipio de Mixco no es el adecuado para su produccién debido a la falta de

conocimientos sobre los procesos de produccion.

4. Se establecio que el tiempo utilizado en la produccion de un quintal de
chocolate por los productores del municipio de Mixco es de seis horas,

considerando la falta de maquinaria propia.

5. Se comprobd que el productor trabaja en un lugar inadecuado para producir

el chocolate, debido a que lo elaboran en una habitacién de su domicilio.
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RECOMENDACIONES

1. Se recomienda utilizar el modelo de localizaciéon de planta propuesto, ya que
permitira optimizar el abasto de materias primas, disponibilidad de mano de obra

y utilizaciéon de los diversos servicios necesarios.

2. Se recomienda implernentar la distribucion de planta propuesta, lo que
permitira aprovechar mejor el espacio disponible para la distribucion de la
maquinaria y equipo en el taller de producciéon de chocolate, logrando

economizar tiempo en el proceso de produccion.

3. Se recomienda la utilizacién del proceso propuesto en el trabajo realizado, el

cual es de tipo lineal conocida tambien como distribucién por productos.

4. Se recomienda a la unidad de analisis y a los productores de chocolate del
municipio de Mixco, la fabricacion de un horno para el dorado de cacao, las
compra de un molino industrial y de un ventilador industrial, para llegar a

producir 6.67 quintales de producto terminado en 8 horas fabrica.

5. Se recomienda al productor la formacion de una asociacion para la basqueda
de fondos para iniciar la empresa o de un socio capitalista, debido al monto de la
inversion para el funcionamiento de la misma seria de Q278,925.85

aproximadamente.
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ANEXO

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS

ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

GUIA DE ENTREVISTA A LOS PROPIETARIOS DE LOS MOLINOS DE

CHOCOLATE DEL MUNICIPIO DE MIXCO

1. Nombre del duefio del molino de chocolate

2. Direccion

3. Numero de personas que muelen a diario en su molino




ANEXO

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS

ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

1SN

GUIA DE ENTREVISTA AL PRODUCTOR DE CHOCOLATE DE MIXCO

. DATOS GENERALES

Nombre del productor Numero de teléfono  para

corroboraciéon de datos

Direccion

I ESTRUCTURA ORGANICA

1. ¢ Cuantas personas trabajan en el taller de produccién de chocolate?

1 Personas a 3 personas

4 Personas a 6 personas

7 Personas o mas




ANEXO

2. ;Cuantas personas ajenas al nucleo farniliar trabajan en el taller de

produccién de chocolate?

lll. PRODUCCION

1. Productos fabricados

Chocolate de batir

Chocolate especial

2. ¢ Cual es el nivel de produccion de su empresa?

1 Quintal a 3 quintales

‘- 4 Quintales a 6 quintales

7 Quintales 0 mas

3. Materia prima

Cacao

Canela

Azucar

Otros

Especifique

4. Proceso de produccion
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5. Tiempo aproximado del proceso de produccion

IV. LOCALIZACION DE PLANTA

1. ¢ En donde se ubica el taller de produccion de chocolate?

Vivienda familiar

Taller independiente

2. i Por qué razén se ubicé el taller de produccion de chocolate en este lugar?

3. ¢ Realiz6 algun tipo de estudio de localizacion en el momento de instalar el

taller de produccién de chocolate?

o Si

NO

4. ; Considera que la localizacion del taller de produccion de chocolate es

adecuada?

Sl

NO
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5. ¢ Como evalua la disponibilidad o acceso de los siguientes recursos?

Agua potable Mala Regular Buena

Energia eléctrica Mala Regular Buena

Materia Prima Mala Regular Buena

Transporte Mala Regular Buena
Observaciones

V.. DISTRIBUCION DE PLANTA

1. ¢Realizd algun tipo de estudio de distribucidn de planta al momento de

instalar el taller de produccion de chocolate?

Sl

NO

2. ¢ Qué herramientas utiliza en el proceso de produccion?

3. ¢ Qué maquinaria utiliza en el proceso de produccion?
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