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corporacion.
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ambiente por medio del uso de recursos naturales.

Sector economico encargado de la elaboracion y
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Proceso

Proceso critico

Productividad

Producto final
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Volumen o cantidad que se pierde en un proceso y
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Sostenibilidad
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Transformar
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Valor compartido

Resultado medible relacionado con el control de los

aspectos ambientales de una actividad.
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un proceso o procedimiento para reducir los errores o
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RESUMEN

En este trabajo se presenta el disefio de un proyecto seis sigmas, con la
metodologia DMAIC (definir, medir, analizar, implementar y controlar) cinco
etapas que permiten la optimizacion del proceso de produccién en la linea de

consomé de pollo y la reduccion de desperdicios generados.

Los primeros dos capitulos describen las generalidades de la empresa y
su situacion actual, los cuales permiten conocer su historia, los productos, las
politicas que la rigen, la maquinaria utilizada, el proceso de produccién del
consomé de pollo, entre otros. El propdsito es familiarizarse con la operacién de

la empresa y reconocer oportunidades de mejora.

El capitulo tres desarrolla todas las etapas de la metodologia; la definicion
del problema y su delimitaciéon, las mediciones y recoleccion de datos, el
analisis de la informacién recabada para determinar las causas raiz que
generan los problemas, propuesta e implementacion de soluciones que mejoren
el proceso y disminuyan la cantidad de desperdicios, adicionalmente la creacion
de estdndares que permitan el control y seguimiento de las acciones

ejecutadas.

En los capitulos cuatro y cinco, se muestran los resultados obtenidos del
proyecto, la efectividad y beneficios que las medidas implementadas producen,
para la optimizacion del proceso y reduccion de desperdicio, asi como formatos
y procedimientos operativos estandar para el monitoreo de los controles

creados.
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OBJETIVOS

General

Optimizar el proceso de fabricacién para la reduccion de desperdicio de la
linea de produccion de consomé de pollo.

Especificos

1. Evaluar el procedimiento de la linea de produccion de consomé de pollo

para identificar las oportunidades de mejora que podrian efectuarse.

2. Cuantificar la cantidad de desperdicio generado en el proceso de la linea
de produccién para la definicién y elaboracion de la implementacion ac

de la situacion actual del proceso.

3. Analizar la informacion recopilada para determinar cuéles son las causas
raiz que generan los desperdicios en el proceso de fabricacién en la
linea de produccion.

4. Desarrollar y proponer soluciones para la implementacién de la mejora
que se pueda contrarrestar y reducir las causas raiz de la generacion de

desperdicios en la linea de produccion.

5. Elaborar un sistema de control estadistico de desperdicios en la linea de

produccion para establecer el volumen y el costo de estos desperdicios.
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6. Estandarizar el proceso de produccion para el control y monitoreo de la
generacion de desperdicios de la linea de produccion.
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INTRODUCCION

La administracion de una empresa competitiva incluye dentro de sus
objetivos disminuir y reutilizar los desperdicios generados en sus procesos
productivos, sin importar que esto implique transformar las operaciones, para
suprimir todo aquello que no genera valor agregado a la organizacion y refleje
los resultados en la disminucion de precios de sus productos, siendo

competitivos en el mercado.

La compafiia donde se efectud la investigacion para elaborar este trabajo
de graduacion es 100 % guatemalteca, lider en la produccién y comercializacion
de alimentos y bebidas de preparacion instantanea de alta calidad. Cuenta con
una estrategia cuyo fin primordial es la implementacion de diferentes
metodologias que contribuyen a la optimizaciéon de sus recursos para aumentar
la productividad y, por ende, su rentabilidad, con un equipo de trabajo
multidisciplinario totalmente comprometido, en busca de lograr un cero

desperdicio y proveyendo a los clientes de un valor agregado a sus productos.

El presente trabajo de investigacién identifica las oportunidades de mejora
continua mediante la evaluacion y andlisis del proceso en la linea de produccién
de consomé empleando la metodologia DMAIC, para el desarrollo de
soluciones que reduzcan la cantidad de desperdicios generados de la mezcla
de producto en el llenado y empaque. Asimismo, realizar un sistema eficiente y
efectivo de control de la merma para establecer acciones sélidas que ataquen

las causas raiz de su generacion.
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Se reserva el nombre de la empresa debido a politicas internas de
confidencialidad, por lo tanto, para efectos del presente trabajo de investigacion

se utiliza el nombre ficticio de “Industria de alimentos”.

En el primer capitulo se proporciona informaciéon como los antecedentes
generales de la industria de alimentos, su historia, ubicacién, productos que se
elaboran, la estructura organizacional y el concepto de las herramientas que se
utilizaron para llevar a cabo la metodologia dmaic. En el segundo capitulo se
detalla el proceso de produccién, la estructura organizacional de la linea,
capacidad y datos mas especificos para la identificaciébn de mejoras.

El tercero incluye el desarrollo de la metodologia y analisis de datos para
proponer soluciones que optimicen el proceso de produccién y aumente la
productividad de la linea. Por dltimo, el capitulo 4 y 5 muestra la
estandarizacion y control del proceso mediante programas de capacitacion,
elaboracion de formatos, verificacion de la efectividad de las medidas de la

propuesta, analisis FODA y otros puntos importantes para el proyecto.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

1.1 Historia de la empresa

La industria inicia como un negocio familiar, donde la sefiora Elena Garcia
administraba una cafeteria con el nombre de El Koala en el cual conoce a
Daniel Hernandez, quien se convierte en su esposo en 1949. La situacion
politica y social de Guatemala obliga a la familia a mudarse a México, en dicho
pais decidieron emprender un comedor, el cual llamaron “La pajera”. Dofia
Elena aprendiéo a preparar gelatinas que no necesitaban refrigeracion, las
cuales se vendian muy bien, por lo que decidié regresar a Guatemala con dicho

producto el cual tuvo mucho éxito.*

Tiempo después don Daniel Hernandez regres6é a Guatemala y juntos
empezaron a mezclar nuevos ingredientes y el negocio comenz6 a prosperar en
gran manera. Desde entonces salieron los primeros productos que marcaron el
paladar de los guatemaltecos, como el refresco instantaneo en polvo Ru Ku que
dio paso al refresco liquido Ruquito. En 1957 se fundo la fabrica, sin embargo,
un par de afios después fue consumida por un incendio y la industria se vio
forzada a trasladarse a un nuevo espacio en cual por la creciente competencia
decidieron cesar la produccion de Ruquit y enfocarse a la produccion de nuevos

alimentos.

! TORRES, Javier. Negocios y emprendimiento: los primeros 50 afios de Malher.

https://lwww.negociosyemprendimiento.org/2010/03/los-primeros-50-anos-de-malher-una-
gran.html.
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Don Daniel Herndndez frecuentemente permanecia hasta altas horas de la
noche consultando libros de quimica y haciendo pruebas para mejorar las
férmulas y crear nuevos productos. Fue de esta manera en que en 1963 nacio
la sopa de fideos, un producto pionero en Guatemala y un afio después se
introdujo el consomé de pollo. Estos fueron productos que modificaron los
hébitos y costumbres de muchos guatemaltecos, dandoles a las amas de casa
la oportunidad de espolvorear el consomé sobre los alimentos, revolucionando

muchas recetas de cocina.

Como consecuencia del rotundo éxito del consomé de pollo se inicié la
fabricacion y distribucion de cremas, un producto mas sofisticado con sabores
tradicionales como de pollo, tomate, cebolla y mariscos. En 1968 se sumo la

linea de especias y sazonadores a una amplia gama de productos.

Lamentablemente el 1972 muere don Daniel Hernandez, sus hijos
guedaron al frente del negocio familiar, llenos de creatividad, vision y, valores
logrando liderazgo dentro de la industria, la nueva generacion llevo a alcanzar
los mercados de Centroamérica, Estados Unidos y, México. Los productos se
enraizaron a los hogares de los consumidores a nivel nacional y regional lo que
permitié en 1983 la apertura de la nueva planta, haciendo posible la fabricacion

de 12 lineas de productos?

De esta manera la empresa continué con la diversificacion de productos
gue tienen como finalidad ahorrar tiempo en la cocina, tales como los
preparados, que son, sin lugar a duda, un aporte para las nuevas generaciones
gue no han adquirido la experiencia de la cocina lenta y laboriosa de otras

generaciones.

? Industria de alimentos, S.A. Manual de calidad. p. 6.
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En la actualidad la industria se encuentra asociada a otra empresa de
alimentos muy reconocida, lo cual permitié la comercializacion de sus productos
en varios paises del mundo, permitiendo una mayor expansion y éxito. La
empresa con el liderazgo en refrescos y sazonadores, la eficiencia y cobertura
de un sistema de distribucion unico y flexibilidad de sus procesos productivos
para satisfacer las necesidades de consumidores emergentes se une con el
liderazgo y experiencia de transnacional en toda la regiébn para juntos
trascender de nuevo en el mercado y en la historia, compartiendo los valores de

sus origenes.

1.2. Descripcion general de la empresa

Es una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de alimentos
y bebidas de alta calidad y preparacion instantdnea como lo son la diversidad
de bebidas en polvo, sopas, los consomés y sazonadores que ayudan a dar
sabor a las comidas. Es lider en el mercado guatemalteco y se encuentra
trascendiendo en nuevos mercados gracias a la constante innovacién, la
calidad de sus productos y el servicio que ofrece. Sus politicas de calidad,
seguridad y medio ambiente demuestran el compromiso con la sociedad y

agregan valor a los productos que ofrecen.
1.2.1. Ubicacion
La zona de estudio se ubica en la 48 calle 15-74 de la zona 12 del

municipio de Guatemala. A continuacion, en la figura 1 se muestra la ubicacion

en el mapa.



Figura 1. Ubicacion geogréfica
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Fuente: elaboracion propia, empleando Google maps.

1.2.2. Misidn

Ser una empresa lider de alimentos y mas reconocida y exitosa de la
region y mercados adyacentes, con innovacién, calidad optima y flexibilidad,

donde todos participemos, logrando que se consuman nuestras marcas.’

® Industria de alimentos, S.A. Manual de calidad. p. 11.
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1.2.3. Visién

Producir y comercializar alimentos y bebidas de alta calidad y facil

preparacion para satisfacer a los consumidores.*
1.2.4. Politica de inocuidad

La empresa se encarga de la industrializacion y comercializaciéon de
productos alimenticios que brindan satisfaccion y seguridad por medio de
estrictos estdndares de calidad e inocuidad, cumpliendo los requisitos legales y
reglamentarios aplicables, las expectativas de los clientes y el compromiso de
los colaboradores para que se mejore continuamente la eficacia del sistema de

gestidn para proporcionar productos que no dafien al consumidor.

La compafia se encuentra certificada internacionalmente con las

siguientes normas internacionales:

o Medio ambiente ISO 14001: es la norma internacional de sistemas de
gestion ambiental (SGA) en donde se procura cuidar de los recursos
naturales, como: agua, luz y el control de los desechos sélidos con la
identificacion, priorizacidn y gestion de riesgos ambientales.

o Seguridad y salud ocupacional OHSAS 18001: es un sistema de gestion
para el control de la salud laboral y los riesgos en materia de seguridad
en el trabajo. La empresa esta convencida de que el éxito puede
alcanzarse a traves de las personas, siendo los colaboradores el activo

mas importante para la compafiia, pues son ellos quienes con su trabajo

* Industria de alimentos, S.A. Manual de calidad. p. 11.
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y dedicacion contribuyen a alcanzar los objetivos trazados a nivel
corporativo. Es por ello por lo que la seguridad es primordial en cualquier

persona que interactie con la compafia a lo largo de la cadena de valor.

o FSSC 22000: gestiona los riesgos de seguridad alimentaria en toda la
cadena de suministros, demostrando de esta manera el compromiso con
la seguridad, manipulacién e inocuidad alimentaria basandose en buenas
practicas de vanguardia y estandares internacionales, asegurando que el

producto no le haga dafio al consumidor.

o HACCP: el andlisis de peligros y puntos criticos de control es aplicado
para garantizar internacionalmente la seguridad de los alimentos. El
sistema preventivo, identifica, evalla y controla los peligros que son

importantes para la seguridad alimentaria y cubre todo el proceso.

Y ademas como parte de la responsabilidad social y compromiso de

calidad y confianza con los clientes, existen reglamentos internos como:

Calidad NQMS: un sistema de gestién de calidad propio de la empresa
con lo que se busca confianza del consumidor y satisfaccion en todas sus
marcas, productos y servicios; reducir el nimero de desechos y defectos;
brindar seguridad alimentaria con el cumplimiento de todos los requerimientos
regulatorios aplicables y el compromiso de todo el equipo con la calidad de los

productos.”

® Industria de alimentos, S.A. Guia corporativa. p. 23.
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1.2.5. Generalidades de los productos

La empresa cuenta con una alta gama de productos, entre ellos se

encuentran:

o Sopas y cremas: mezcla de polvo granulado, ligeramente graso con
ingredientes deshidratados, que sirve como base para preparar sopa y
caldos de elaboracién rapida. Es un producto pionero en Guatemala y la
empresa se encarga de producir diversos tipos de sopas 0 bases de
sopas, como las siguientes: sopa sabor a pollo con fideos, base para
preparar caldo de costilla criolla, base para hacer sopa de pollo con
caracolitos, base para hacer sopa con sabor a cola de res, crema de
mariscos, base para hacer cocido de res y base para hacer caldo de

gallina de patio.

o Condimentos: mezcla deshidratada que tiene la textura de un polvo
granulado fino, que se utiliza en las cocinas de los consumidores para
sazonar pollo, carnes y condimentar arroces, sopas Yy todo tipo de guisos.
La textura que poseen es granulado fino con particulas verdes de perejil.
Uno de los principales componentes de todos los consomés que se

producen en la empresa son harina, perejil y glutamato monosédico.

o Las presentaciones que actualmente se producen son sobres de
12 gramos, doypack de 227, 454 y 908 gramos y bolsa de 450 gramos.
Condimentos con los que cuenta: consomé de pollo, consomé de
camaron, consomé de res y tomate, consomé de pollo con hierbas y

especias, y consomé de pollo campestre.



o Sazonadores y especias: cuenta con sazonadores utilizados en los
hogares para condimentar un alimento y darle tanto sabor como aroma y
color. Realza el sabor de verduras, ensaladas, carnes y otros alimentos. El
glutamato monosoédico es uno de los principales componentes de los
sazonadores y particulas de los distintos vegetales deshidratados, segun
sea el sabor. La industria de alimentos produce varios tipos de
sazonadores como los que se mencionan a continuacion: sazon completa,
ablandador sazonador, sazonador canela en polvo, sal de ajo, pimienta

negra en polvo, chile cobanero y sal de cebolla.

o Bebidas: son bebidas instantdneas en polvo con sabor artificial a las
distintas frutas y citricos. El éxito de estos productos radica en la facilidad,
rapidez y flexibilidad de preparacion. Se presenta en forma de polvo
granulado y el sabor es natural y de facil disolucién y reconstitucion. Las
presentaciones que se manejan son sobres de 25 gramos que rinden
1,5 litros, de 28 gramos que rinden 2 litros, cajas con 9 sobres de 28

gramos, y el té frio de 30 gramos.

Dentro de las variedades y sabores, la empresa tiene: tamarindo,

horchata, Jamaica, naranja, fresa, pifia y guanaba.

La empresa cuenta con un grupo de productos que cumplen la misma
funcioén con caracteristicas distintas para un segmento de mercado con menos
recursos, manejando un precio mas bajo para el producto.

1.3. Estructura organizacional

La estructura organizacional permite determinar y asegurar que se cuente

con suficiente recurso humano para lograr los objetivos y metas trazadas en



una organizacion, definir las funciones que cada colaborador debe cumplir y
como se interrelacionan entre si para contar con el mayor rendimiento posible y
la forma optima de dividir el trabajo en tareas simples y agrupadas en unidades
organizativas. La estructura es la herramienta que facilita la realizacion de

actividades y la coordinacion del funcionamiento.
1.3.1. Organigrama
A continuacion, se presenta un organigrama suplementario de la empresa
que muestra parte de la organizacién, los departamentos de finanzas,
produccion, logistica, legal, comercial, recursos humanos e investigacion y

desarrollo, conducidos por la direccion general de la empresa.

Figura 2. Organigrama

Direccion General

[
[ [ [ [ [ \ |

Departamento || || Departamento
de investigacion| | de recursos

y desarrollo humanos

Departamento || || Departamento | || Departamento|| || Departamento ||| Departamento
de finanzas de produccion de logistica legal comercial

Fuente: elaboracion propia.

1.3.2. Descripcion de funciones principales de puestos

En cada departamento hay un director que tiene funciones distintas segun
los objetivos y actividades interpuestas a cada uno, para que la empresa sea

rentable y genere los beneficios que se buscan.



o Director general: es la persona que tiene a su cargo la administracion de
resultados de las distintas areas para la toma de decisiones importantes

orientadas en el cumplimiento de los objetivos de toda la compaiiia.

o Director de manufactura: es el encargado de velar por la armonizacion de
trabajo entre todas las areas para cumplir con la demanda y las metas de

produccion.

o Gerente de area: administra un area en especifico o departamento,
encargandose de que las distintas personas que tienen a su cargo

cumplan con sus funciones.

o Jefes o supervisores: son los delegados para velar por el funcionamiento y

cumplimiento de determinados procesos o procedimientos.

o Operadores: responsables de desarrollar las tareas dentro de los procesos
productivos que permiten crear los productos que la empresa

comercializa.

1.3.3. Departamentos de la empresa

La empresa se encuentra organizada y estructurada con determinados
departamentos como recursos humanos, finanzas, manufactura, y dentro de
cada uno de estos, hay una divisibn de areas para la reparticion de tareas
especializados, permitiendo de esta manera fluidez en el proceso y una buena
gestion que permita la elaboracion de productos en grandes cantidades y
satisfacer al cliente con todos los detalles demandados y con valor agregado.
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Figura 3. Organigrama de la estructura organizacional
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Fuente: elaboracion propia.
1.4. Desperdicio

Se le llama desperdicio a todos aquellos recursos como materia prima e

insumo gue no son aprovechados, en las industrias existe desperdicio dentro de

los procesos productivos debido a la ineficiencia en el aprovechamiento de

estos, representando una pérdida de recursos ademas de costos en la gestiéon

de manejo de desperdicios.

En materia de residuos, la compafia tiene como reto principal para el

2020 cero desperdicios que se dirijan al vertedero del area. Busca lograr
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mediante la identificacion de fuentes de desperdicios y fomentando el reciclaje,
una reduccién de los residuos en el centro de trabajo.’

Los recursos que posee el planeta son limitados, por lo que garantizar la
proteccion y preservacion del medio ambiente es un compromiso de la
compafiia mediante la gestion responsable y controlada de todos los residuos

gue se generan en la fabrica.

1.4.1. Descripcion de los desperdicios

Dentro del area de produccién de la empresa se generan muchos tipos de

desperdicios como los siguientes:

o Materia prima: se considera desperdicio de materia prima la mezcla de

consomé de pollo que no cumple con los estandares de produccion.

o Material de empaque: laminado que se corta cuando se extrae la mezcla
de los sobres que no cumplen con los estandares de produccion.

o Productos de limpieza: wypall que se utiliza para limpiar.

Se generan desperdicios de materia prima en las lineas de produccién
durante el proceso de transformacion de la materia o llenado y empaque del
producto, también se genera desperdicio de material de empaque en las lineas
de produccién, uno de los principales factores que lo genera es el mal

funcionamiento del equipo de empaque que produce imperfecciones en los

® Industria de alimentos, S.A. Guia corporativa. p. 26.
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productos haciendo necesario el reproceso y desecho del empaque primario
defectuoso.’

1.4.2. Clasificacion de los desperdicios

En la empresa cuentan con la clasificacion de residuos para su reciclaje y
cumplir con la politica de 0 residuos al vertedero a través de nueve categorias
distintas, entre las cuales estan los residuos organicos del exterior, residuos
organicos de produccion, papel y cartdén, plastico, bioinfecciosos, residuos
manchados, aluminio y metales, laminado, entre otros. Los distintos residuos

gue van en cada uno son detallados en la tabla que se muestra a continuacion.

Tabla l. Clasificacion de los desperdicios

l l RESIDUOS ORGANICOS

Residuos de comida que provienen del comedor y en &reas de cocina.

Residuos de comida que proviene de areas comunes, pérgola, frente a tienda, mesas de billar,
detrds de cafeteria, oficinas Manufactura.

Residuos de jardineria.

RESIDUOS ORGANICOS DE PRODUCCION

Todos los residuos culinarios de consomé, sopas, especias, bebidas, fresco.

Todos los restos de materia prima gue son utilizados para fabricar el producto

Grasa.

Residuos de los filtros de aire.

PAPEL Y CARTON

Papel, plano, revistas, catalogos, cuadernos, trifoliares, folder, papel brillante facil de romper,
sobres sin pegamento.

’ Industria de alimentos, S.A