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RESUMEN

Este proyecto se centra en el disefio y mejora de los procesos de produccion en la
Cooperativa Cafetalera Los Angeles con el objetivo de aumentar la eficiencia y la
productividad. Se identificé que la falta de un disefio de procesos eficiente estaba afectando
el rendimiento de la cooperativa. Se propuso la implementacion de la metodologia ISO 9001
para optimizar los procesos. La investigacion revela que la implementacion de la
metodologia 1SO 9001 tiene el potencial de reducir defectos, mejorar la calidad, aumentar la
satisfaccion del cliente y reducir costos. Ademas, se destacan las ventajas de esta

metodologia para el sector cafetalero.

El proyecto también aborda la redistribucion del espacio en la cooperativa, la
implementacién de areas de inspeccion y otros cambios estratégicos para mejorar la

eficiencia.

En conclusidn, este estudio propone mejoras significativas en la cooperativa, incluyendo la
implementacion de la metodologia 1SO 9001 y la optimizacion del espacio y procesos. Estas
mejoras tienen el potencial de aumentar la calidad, la eficiencia y la competitividad en el

mercado del café.

Palabras claves: Disefio de procesos, metodologia ISO 9001, mejora de procesos, café.
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ABSTRACT

This project focuses on the design and improvement of production processes at the Los
Angeles Coffee Cooperative with the aim of increasing efficiency and productivity. It was
identified that the lack of efficient process design was affecting the cooperative's
performance. The implementation of the ISO 9001 methodology was proposed to optimize
processes. Research reveals that implementing the 1ISO 9001 methodology has the potential
to reduce defects, improve quality, increase customer satisfaction, and reduce costs.

Furthermore, the advantages of this methodology for the coffee sector are highlighted.

The project also addresses the redistribution of space in the cooperative, the implementation

of inspection areas and other strategic changes to improve efficiency.

In conclusion, this study proposes significant improvements in the cooperative, including
the implementation of the ISO 9001 methodology and the optimization of space and
processes. These improvements have the potential to increase quality, efficiency, and

competitiveness in the coffee market.

Keywords: Process design, 1ISO 9001 methodology, process improvement, coffee.
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INTRODUCCION

La industria cafetalera desempefia un rol fundamental en la economia de muchas regiones a
nivel mundial el pais con mayor produccion de café es Brasil ocupando el primer puesto.
Ademas, el café es una de las bebidas mas populares del mundo y es que cuenta con muchas
variedades que pueden ser consumidas a temperaturas variadas, tanto frias como calientes,

confiere a esta bebida una versatilidad que la hace adecuada para cualquier contexto.

En Ecuador la provincia de Manabi es conocida por ser la principal regién productora de
café en el pais, seguido de la provincia de Loja que se destaca como un importante centro de

produccién y comercializacion de café.

En la cooperativa cafetalera Los Angeles su actividad econdmica corresponde al pilado de
café seco, y se ha destacado como un actor importante en la produccion de café de alta

calidad, la misma que esta conformada por 18 socios activos, 6 mujeres y 12 hombres.

Sin embargo, la cooperativa se enfrenta a desafios significativos en términos de eficiencia y
productividad en su proceso de produccion. La falta de un disefio de proceso de produccién
efectivo es uno de los principales problemas que impiden que la cooperativa alcance su
maximo potencial. Por lo tanto, es importante abordar esta problematica y desarrollar un
disefio de procesos que optimice la produccién, aumente la eficiencia y mejore la calidad del

café producido.

Este trabajo se desarrollara en 4 capitulos; en el primer capitulo se describe la problematica
de la investigacion, ademas se identifican los objetivos a cumplir y la justificacion del
trabajo; en el capitulo dos se redacta la fundamentacion tedrica del a investigacion asi como
el marco conceptual y referencial; en el tercer capitulo se desarrolla la metodologia que se
utiliza para presentar los resultados; en el cuarto capitulo se presentan los resultados
obtenidos de cada objetivo planteado; en el quinto capitulo se expresa las conclusiones del

trabajo de investigacion realizado.



CAPITULO |

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de la investigacion
1.1.1. Planteamiento de problema

La cooperativa cafetalera Los Angeles se enfrenta a un desafio importante en relacion con
su problematica en el proceso de produccion. Esta situacion ha ocasionado problemas de
ineficiencia, baja productividad y falta de consistencia en la calidad del café producido. La
falta de un disefio de proceso efectivo dificulta la optimizacion de recursos, la identificacion
de cuellos de botella y la implementacion de mejoras continuas. Por lo tanto, es crucial
abordar este problema y desarrollar un disefio de proceso de produccion que mejore la

eficiencia y productividad de la cooperativa, asi como la calidad del café producido.
Diagnostico

El area de produccion de la cooperativa enfrenta multiples factores que impactan su
desempefio, siendo uno de los mas significativos la falta de organizacion por parte de los
administradores, quienes carecen del conocimiento adecuado para ejercer un control efectivo

sobre las actividades en dicho &mbito.

Durante las operaciones llevadas a cabo en la cooperativa, se detectan diversos errores e
inconformidades atribuidos a los procedimientos y tiempos empleados en varios procesos de
produccidn. Estos problemas se originan debido a la escasa supervision en el area de trabajo
y la ausencia de una gestién basada en procesos y técnicas para mejorarlos. Estas
deficiencias, a su vez, generan insatisfaccion tanto entre los clientes como entre los socios

de la cooperativa.
Pronostico

Al no presentar una respuesta al problema que corresponde al area de produccién de la
cooperativa, esto puede ocasionar problemas como la falta de eficiencia y productividad, la
falta de procesos claros y bien definidos puede resultar en repeticiones de tareas, demoras y

mal entendidos entre los trabajadores.

También puede generarse la falta de organizacion, la baja calidad y satisfaccion del cliente,

dificultas en la toma de decisiones y poca colaboracion dentro de la cooperativa.



1.1.2. Formulacién del Problema

¢Como disefiar un proceso de produccion efectivo que aborde la falta de disefio actual y

promueva la eficiencia y productividad en la cooperativa cafetalera Los Angeles?

1.1.3. Sistematizacion de problema

e ;De qué manera realizar el levantamiento de la situacién actual del proceso
productivo de la linea del café en la cooperativa?

e ;Qué metodologia se puede aplicar para mejorar un proceso de produccion?

e ;COmo desarrollar un disefio de proceso de produccidon con miras a aumentar la

eficiencia y productividad?



1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo General

Disefiar el proceso de produccion de la Cooperativa Cafetalera Los Angeles que permita
aumentar la productividad y calidad, mediante analisis y mejora de areas criticas en la cadena

productiva.

1.2.2. Objetivos Especificos

e Determinar el proceso actual de la linea de produccion de la cooperativa cafetalera
Los Angeles.

e Analizar las metodologias six sigma e 1SO 9001 para un proceso de produccion que
se ajuste a las necesidades de una cooperativa cafetalera.

e Desarrollar un disefio de procesos mediante la metodologia mas adecuada para la

cooperativa.



1.3. Justificacion

Debido a la falta de un disefio de procesos de produccion se ha expuesto a la cooperativa a
una serie de desafios operativos y funcionales. En este contexto, el presente proyecto de
investigacidn se plantea como un esfuerzo integral para abordar estos problemasy, en Gltima
instancia, maximizar la productividad y rentabilidad de la cooperativa cafetalera Los
Angeles. La esencia de esta investigacion radica en la creacion y aplicacion de un disefio de
procesos de produccion meticulosamente elaborado. Este disefio sera concebido
considerando no solo los aspectos cuantitativos y cualitativos de la produccion, sino también
su funcionamiento en armonia con los valores y objetivos de la cooperativa. La
implementacién de un disefio de procesos de esta envergadura traerd consigo un impacto
significativo en las operaciones diarias de la cooperativa. Permitira la identificacion precisa
de ineficiencias y cuellos de botella que, hasta ahora, han obstaculizado el pleno
aprovechamiento de los recursos disponibles. Al abordar estas ineficiencias y eliminar las
redundancias, se optimizara la utilizacién de los recursos humanos y materiales, lo que, a su

vez, conducird a una mayor productividad y rentabilidad en general.



CAPITULO 11

FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1. Marco Conceptual
2.1.1. Produccién

La produccion se refiere al proceso de convertir recursos en bienes o servicios utilizando una
tecnologia especifica. Desde una perspectiva sistémica, la produccion puede definirse como
un proceso en el cual se emplean recursos materiales y humanos (inputs), a los cuales se les
aplica una tecnologia determinada, con el fin de obtener bienes o servicios (outputs), (Tejero,
2016).

2.1.2. Tipos de café

2.1.2.1. Cafe arabigo (Nacional).

Esta especie representa el 68% del area total de cultivo de café en Ecuador. Es conocida
como café arabigo y es altamente valorada por su calidad. Su produccion se concentra en las
provincias de Manabi (especialmente en la localidad de Jipijapa), Loja y en las estribaciones
de la Cordillera Occidental de los Andes. (Sanchez, Orellana, & Jara, 2018)

2.1.2.2. Cafe Robusto (Canephora).

Esta especie representa el 32% del area total de cultivo de café en Ecuador. Es conocida
como café robusto, tiene caracteristicas que lo hacen tnico en términos de sabor. Su cultivo
predomina en la regién amazonica del pais, especificamente en las provincias de Sucumbios
y Orellana (Sanchez, Orellana, & Jara, 2018).

2.1.3. Origen y distribucion del café

Importancia econdmica de las especies de cafe 4 cada célula contiene dos series de
cromosomas, un total de 46 cromosomas; por lo cual, cada flor necesita el polen de flores de

otras plantas para su polinizacion (Velasquez, 2019).



2.1.4. Disefio de procesos

El disefio de procesos se refiere a la planificacion de los pasos rutinarios de un proceso con
el objetivo de alcanzar un resultado deseado. En general, los procesos se consideran como
un producto del disefio, no como el método de disefio en si. El disefio de procesos implica la
identificacion del flujo operativo, la seleccion de los equipos requeridos y la definicidn
precisa de los criterios de ejecucion que corresponden a un proceso especifico. Esta actividad
de disefio de procesos suele utilizar herramientas como diagramas de flujo, software de

simulacion de procesos y modelos a escala, como un diccionario de negocios (Plazas, 2017).

2.1.5. Productividad

La productividad conlleva la optimizacién del proceso de produccion, lo cual se traduce en
una comparativa favorable entre los recursos empleados y la cantidad de bienes y servicios
generados. En esencia, la productividad se refiere a un indicador que relaciona la produccion
de un sistema (resultados o productos) con los recursos que se emplean para obtenerlos

(insumos o entradas).

Ecuacion 1 indice de productividad

Salidas

Productividad = ————
Entradas

De esta manera, surgen algunos problemas como: definir el sistema, indicar como pueden
expresarse sus entradas y salidas, y considerar cémo medir la productividad. (Paz &
Gonzéles, 2012)

2.1.6. Calidad

Se puede afirmar que la calidad esta arraigada en la naturaleza inherente de la humanidad;
representa la habilidad que posee el ser humano para llevar a cabo las tareas de manera
efectiva. Antes de la implementacidn de sistemas de produccion industrial, los artesanos se
desenvolvian en la realizacion de todo el proceso de produccion. Por ejemplo, consideremos
el caso de un alfarero: en primer lugar, investigaba las necesidades de sus clientes (analisis
de mercado); él mismo se encargaba de seleccionar la arcilla mas adecuada, considerando

criterios de calidad, coste y proximidad (evaluacion de proveedores y calidad en compras);

9



desarrollaba sus propios disefios (garantia de calidad en el disefio); producia las piezas en el
torno y las sometia al proceso de coccidn (aseguramiento de calidad en la produccion);
inspeccionaba minuciosamente cada pieza para detectar posibles dafios ocasionados durante
la coccidn (control de calidad); y finalmente, las comercializaba. Ademas, estaba disponible
para atender cualquier reclamacion por parte de los clientes, si surgiera alguna (servicio

postventa y atencion al cliente). (Miguel, 2019)

2.1.6.1. Calidad segun la norma 1SO 9000.

Conforme a los estdndares internacionales de la 1SO 9000, se define la calidad como el nivel
en el cual un conjunto de atributos se ajusta a ciertos estandares predefinidos, cumpliendo
asi con requisitos y expectativas especificas. Estos requisitos tienen como finalidad la plena
satisfaccion de las expectativas del cliente, asegurando que el producto o servicio esté en
consonancia con sus necesidades y deseos. La calidad, bajo este enfoque, se convierte en un

factor esencial para la excelencia en la satisfaccion del cliente. (Miguel, 2019)

2.1.7. Herramientas para mejorar la productividad y calidad

2.1.7.1. Six Sigma.

El método Six sigma es una estrategia de mejoramiento continuo, aplicado a procesos
productivos y de servicio. Este método combina las herramientas estadisticas con el manejo
de la filosofia de la calidad. En donde los dos elementos son usados para mejorar la eficacia
y efectividad de una empresa, teniendo en cuenta las expectativas, las necesidades y la
satisfaccion final del cliente. (Acosta, 2006). EI método SIX SIGMA, conocido como
DMAMC, se basa en el ciclo de calidad PDCA, propuesto por Deming. Cuyas etapas se

operacionalizan, son las siguientes:
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2.1.7.2.1SO 9001.

La Organizacion Internacional de Estandarizacion (ISO: International Organization for
Standardization) surgié ante la necesidad de elaborar normas que tuviesen un alcance

mundial.

La gestion de calidad ha sido una preocupacion constante para los miembros de ISO. A
inicios de la década de los 80, esta preocupacion se materializo en investigaciones y trabajos
de los integrantes de los distintos comités, lo que en 1987 trajo como resultado la publicacién

del primer paquete normativo 1SO 9000.

Desde su inicial publicacion, la norma ha experimentado modificaciones que han conducido
a la introduccion de mdltiples revisiones a lo largo del tiempo. La ultima revision
corresponde a la norma ISO 9001:2015, que ha sido culminada con la publicacion del

estandar el dia 23 de septiembre de dicho afo. (Leiva, Gisbert, & Pérez, 2016)
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2.1.7.3. Metodologia 5s.

Las 5S’s establece una metodologia para alcanzar mejoras en la organizacion del lugar de
trabajo mediante la formacion de habitos de orden y limpieza, desarrollada por primera vez
en Toyota en el afio de 1960 por Eili Toyoda, en el entorno industrial. Como una herramienta
esencial dentro del enfoque del sistema de produccion de Toyota, conocido como "Casa
Toyota", se emplea con el propdsito de establecer lugares de trabajo permanentemente mas
organizados, ordenados y limpios. Esta metodologia se implementa con la finalidad de

mejorar tanto la productividad como el ambiente laboral.

Actualmente las empresas se encuentran en una situacion especial de desarrollar y
aprovechar de las fortalezas y oportunidades para poder competir y posicionarse frente a sus
competidores, con el objetivo de mejorar su productividad, implementado técnicas y
herramientas que logren el fortalecimiento del trabajo empresarial. Las 5S no se limitan
Unicamente a ser una mera iniciativa de limpieza; representan compromisos orientados a la

mejora del entorno en beneficio de toda la organizacion. (Riofrio, 2017).

2.1.7.4. Diagrama de flujo.

Los diagramas de flujo, pertenecientes a la familia de mapas de proceso, surgieron gracias
al ingeniero industrial Frank Bunker Gilbert a finales del siglo XIX. Los mapas de flujo de
valor se enfocan en describir los valores fundamentales que fluyen entre proveedores y
consumidores de manera general, considerando aspectos como capacidad y tiempo de
espera. Por otro lado, los diagramas de flujo tienen un enfoque mas especifico, disefiados
para describir contextos bien definidos, como procesos de control de calidad o rutinas de
software recomendadas. En esencia, los diagramas de flujo se asemejan a guias avanzadas

paso a paso para abordar problemas, tareas, procesos, sistemas o algoritmos. (Salazar, 2019).
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2.2. Marco referencial
2.2.1. Ejecucion del estudio

Este estudio se ejecuto en cuatro fases: obtencidn y registro de la informacion, descomponer

la tarea en elementos, cronometrar, y calcular el tiempo observado.

Obtener y registrar la informacion. Mediante una informacion in situ se registré informacion
referente al producto y al proceso para identificar factores que permitan mejorar o eliminar
ineficiencia en la produccidn. Por lo tanto, se examinaron los siguientes aspectos: primero,
objeto de la operacion; segundo, disefio de la pieza; tercero, tolerancias y especificaciones;
cuarto, materia prima directa e indirecta; quinto, proceso de fabricacion; sexto, preparacion
de herramientas y patrones; séptimo condiciones de trabajo; octavo, manejo de materiales;
noveno, distribucién de maquinas y por altimo los principios de economia de movimientos.
El registro de la informacion se lo realizd preguntandoles a los dieciséis operarios que

trabajan en la planta sobre los factores mencionados.

Descomponer la tarea en elementos. Con la colaboracion de los operarios seleccionados y la
aplicacién de diagramas del proceso bimanual, se registr6 las operaciones, tareas y micro
movimientos en las cinco areas de produccion: corte, costura, armado, prefabricado y
terminado. Ademas, se verifico en el diagrama de operaciones que no existe un control
continuo de calidad. Para corregir esta restriccion se agreg6 una tarea de control en las cinco
areas de trabajo. Al respecto, la necesidad de asegurar la continuidad y la intercambiabilidad
de la produccion obliga a implantar una inspeccidén a gran escala, donde cada pieza es

controlada y, consiguientemente, aceptada o rechazada.

Cronometrar. Para asegurar que el tiempo tomado sea el adecuado, se realizaron los
siguientes pasos: primero, se pidié la colaboracidn de los operarios seleccionados, quienes
desempefian su trabajo con constancia, estando familiarizado con las operaciones; segundo,
para la toma de tiempos se utiliz6 el método de lectura con retroceso a cero, que es flexible
y comienza siempre en cero; tercero, el orden de trabajo se lo realiz6 de acuerdo a las
operaciones, tareas y micro movimientos que fueron registrados con la aplicacion de los

diagramas de proceso bimanual (Andrade, Del Rio, & Alvear, 2019).

13



2.2.2. Distribucidn de plantas

La distribucion en planta de las instalaciones estd directamente influenciada por las
especificaciones del sistema productivo. Concretamente por la variedad y el volumen
requerido para producir. Ademas del producto (variedad y volumen), es relevante conocer
la ruta que van a seguir productos, los servicios adicionales necesarios y la evolucion

esperada en el tiempo.

2.2.3. Tipos de distribucion de plantas
De acuerdo con el informe publicado por (Garcia, 2020) , existen tres tipos de distribucién
por plantas, estos son:

2.2.3.1. Distribucion en planta por posicion fija.

Aquella en el que el producto objeto de la transformacion se queda quieto mientras personal,
maquinaria y materiales se acercan y alejan para poder realizar las operaciones. Es habitual

cuando el volumen de fabricacidn es unitario y la variedad de los productos es elevada.

2.2.3.2. Distribucion en planta por producto.

Aquella en el que los recursos se disponen de tal manera que el producto (en su viaje por los
recursos) sigue un camino reconocible. Es habitual cuando el volumen de fabricacion es

elevado y la variedad de los productos es baja.

2.2.3.3. Distribucion en planta funcional.

Los recursos se disponen segun las tareas y actividades que realizan. En ese caso los
productos viajan de un area funcional a otra. Es habitual cuando el volumen de fabricacién
es intermedio y los productos son similares no en si mismos sino en los recursos que

necesitan.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizacion
La cooperativa de produccion Cafetalera Los Angeles se encuentra ubicada en el canton

Ventanas provincia de Los Rios.

Figura 2

Ubicacion de la cooperativa

Wls/e VEN?I:ANAS‘-‘;‘. -

N

FUENTE: GOOGLE MAPS
ELABORADO: AUTOR (2023)

3.2. Tipo de investigacion

De acuerdo con el trabajo realizado, se utilizardn las siguientes modalidades de
investigacion:

3.2.1. Investigacion descriptiva

Se empleo este método para realizar un levantamiento detallado y preciso de la situacion

actual de la cooperativa.
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3.2.2. Investigacion bibliografica

Este tipo de investigacion implica la recopilacion de informacion bibliografica, que busca
obtener, seleccionar, compilar, organizar, interpretar y analizar datos sobre un objeto de
estudio utilizando fuentes documentales como libros, archivos, periodicos, registros

audiovisuales y otros recursos similares.

3.2.3. Investigacion explicativa

La investigacién exploratoria es util para identificar y explorar diferentes metodologias que
se han utilizado en otros contextos para mejorar procesos de produccion. Esto implica revisar
la literatura, estudiar casos de éxito y recopilar informacién sobre enfoques y técnicas que

han demostrado ser efectivas en la optimizacion de procesos similares.
3.3. Métodos de investigacion

3.3.1. Método deductivo

Con la aplicacién de este método se logré optimizar el proceso de produccién de café de la
cooperativa cafetalera Los Angeles aplicando la metodologia mas adecuada, de acuerdo con
los problemas que previamente fueron identificados.

3.3.2. Método inductivo

Siguiendo este enfoque metodoldgico, se recopilaron datos empiricos que posibilitaron la
identificacion de las problematicas surgidas en el proceso de produccion de café.

3.3.3. Método descriptivo

Mediante la implementacion del enfoque descriptivo, se llevd a cabo una investigacion
exhaustiva en todas las areas vinculadas al proceso de produccion de cafe, con el propdsito
de recolectar los datos indispensables para abordar las problematicas identificadas a través

del diagndstico previo y encontrar soluciones apropiadas.

3.3.4. Método bibliogréafico
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Este método fue empleado con el proposito de adquirir informacion proveniente de fuentes
fidedignas, tales como libros, articulos cientificos, revistas y informes, que contribuyeran al

desarrollo de la presente investigacion.

3.4. Fuentes de recopilacion de informacion

La investigacién se sustenta en datos empiricos recopilados de manera directa en la
cooperativa cafetalera Los Angeles, especificamente en las areas de produccion y
gerenciales.

3.5. Disefio de la investigacion

3.5.1. No Experimental

Se usé como enfoque de investigacion donde no se manipula deliberadamente variables
independientes ni se controla situaciones para observar efectos causales. En lugar de eso, se
observan y recopilan datos en entornos naturales o situaciones ya existentes.

3.6. Instrumentos de investigacion

Cuestionarios, analisis de datos secundarios, escalas de medicion, registros y bases de datos,

analisis de contenido.

3.7. Tratamientos de datos

Recursos materiales Recursos humanos

Laptop, celular, impresora, lapiz, esfero, borrador, cuaderno de | Administrados, socios y

apuntes, hojas de trabajo y flexometro operarios

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Determinar el proceso actual de la linea de produccion de la cooperativa cafetalera

Los Angeles

El administrador de la cooperativa, junto a los socios son los encargados del pilado y secado
de café, proceso esencial en la etapa de postcosecha de la produccion de café. Esta fase es
crucial para preservar la calidad del café y asegurar que los granos estén en condiciones

Optimas para su venta.

La cooperativa cafetalera "Los Angeles" ha estado operando durante 11 afios, brindando
servicios tanto a sus miembros como a personas externas en el sector agricola. Su

compromiso es ofrecer un servicio de alta calidad, respaldado por tecnologia moderna.

4.1.1. Actividades que realizan

La principal actividad de la cooperativa cafetalera Los Angeles es el servicio de pilado y
comercializacion del café. Las cooperativas cafetaleras son organizaciones que reunen a
productores de café con el objetivo de trabajar de manera conjunta para mejorar la

produccién, la calidad del café y obtener mejores precios en el mercado.

4.1.2. Organigrama de la cooperativa

Esta cooperativa esta compuesta por un total de 18 socios activos, con una representacion de

6 mujeres y 12 hombres.
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Figura 3
Organigrama de la Cooperativa

 Adminisrador - -
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FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)

4.1.3. Andlisis FODA

Figura 4
Diagrama FODA

DEBILIDADES AMENAZAS
e  Dificultad financiera ®  Precios elevados de
®  Falta de formacion energia
continua ®  Regulaciones
®  Falta de diversificacion ®  Cambio climatico
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
e  Conocimiento técnico e  Certificaciones

Sostenibilidad
Mercado en crecimiento

(] Colaboracion
(] Gran infraestructura

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Analisis de Fortaleza y Debilidades.

Fortalezas.

La cooperativa dispone de una extensa area de terreno para llevar a cabo sus operaciones,
una notable capacidad de almacenamiento y un sélido dominio en términos técnicos. Estas
caracteristicas han resultado en una amplia aceptacion de la cooperativa por parte de los

clientes.

Debilidades.

Este elemento es el que coloca a la cooperativa en una posicion desfavorable, generando una
percepcidn negativa por parte de los clientes. En este contexto, se exponen de manera

detallada las limitaciones que la cooperativa tiene:

e Falta de seguridad
e Desorden y suciedad en el area de pilado
e Falta de capacitacion continua

e Falta de recursos econémicos

4.1.3.1 Analisis Oportunidades y Amenazas.

Oportunidades

Constituyen los beneficios que facultan la adquisicion de oportunidades propicias para
identificar o describir el desenvolvimiento de la cooperativa. De esta manera, se delinean

las perspectivas favorables que la cooperativa dispone:

e Aumento de variedad de servicios
e Innovacion en el area de maquinas

e Nuevas certificaciones
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Amenazas.

Se refiere a la condicion de la cooperativa dentro de su entorno, la cual podria representar

una amenaza para la continuidad de la organizacion.

4.1.3.2. Matriz DAFO.

Figura b
Estrategias FODO, FADA

FODO - FADA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

F1: Conocimiento técnico
F2: Gran infraestructura
F3: Colaboracion

D1: Dificultad financiera

D2: Falta de formacion
continua

D3: Falta de diversificacion

OPORTUNIDADES

O1: Certificaciones
02: Sostenibilidad
0O3: Mercado en crecimiento

FO

F1+01+02: Desarrollo de
productos sostenibles con
certificaciones.

F3+03: Expansion de la
colaboracion para
aprovechar el mercado en
crecimiento (F3 + 03).

DO

D2+01: Inversion en
formacién continua para
obtener certificaciones.

D3+03: Diversificacion de
productos sostenibles

AMENAZAS

Al: Precios elevados de
energia

A2: Regulaciones
A3: Cambio climatico

FA

F1+Al:Eficiencia
energética  basada  en
conocimiento técnico.

F2+A2:Cumplimiento
normativo y regulaciones

DA

D3+A3: Exploracion de
nuevas areas de negocio.

D2+A2: Colaboracion para
enfrentar regulaciones

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 1

Servicios que brinda la Cooperativa Cafetalera Los Angeles

Procesos
Recepcion del café Nacional y Robusto
Secado Café
Pilado Café
Almacenamiento Café

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)

Descripcion de las actividades:

» Recepcién del Café

En esta etapa, se recibe el café cosechado directamente de las plantaciones. La recepcién del

café implica la revision y seleccion de los granos recién cosechados para garantizar su

calidad. Los granos se inspeccionan visualmente y, en algunos casos, se realizan pruebas de

humedad y madurez. Esta fase es crucial para asegurar que el café recibido cumpla con los

estandares de calidad y esté listo para el procesamiento posterior.

Figura 6

Recepcion de materia prima (café)

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tiempo estimado para el proceso de recepcion del café:

Ecuacion 2 Indice de tiempo del proceso de recepcion del café

Cantidad total de café
Tasa de recepcion

Tiempo =

La cooperativa cafetalera recibe un total de 1000 kg de café, con una tasa de recepcién es de

50 kg por hora.

Ecuacion 3 Ejemplificacion de indice de tiempo

1000 kg

Ti = = 20h
iempo 50 kg

Como resultado obtenemos que, el tiempo del proceso de "Recepcién del Café" en la
cooperativa cafetalera tomara aproximadamente 20 horas para recibir toda la cantidad de

1000 kg de café a una tasa de recepcion de 50 kg por hora.

> Pilado

El pilado del café implica la eliminacion de las capas externas del grano de café, también
conocidas como "cascara". Estas capas se deben retirar para exponer el grano de café verde
en su interior. El proceso de pilado puede realizarse mecanica o manualmente, y su objetivo
es separar el grano de café del material no deseado. La cascara retirada puede utilizarse

posteriormente para fines como compostaje u otros usos.

Ecuacion 4  Tiempo de pilado
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> Secado

Después del pilado, el grano de café verde contiene un nivel de humedad relativamente alto
que debe reducirse para prevenir la proliferacion de moho y la degradacion del grano. El
secado del café es un proceso critico en el cual los granos se extienden en patios o se utilizan
secadoras especiales para reducir gradualmente su contenido de humedad hasta alcanzar
niveles 6ptimos para el almacenamiento. El secado controlado es esencial para preservar las

caracteristicas y el sabor Unicos del café.

e 500 kg de café
e humedad inicial del 60%

e reducirlo al 11% de humedad.

Para el proceso de secado se requiere disminuir la humedad de la materia prima, en este caso

se disminuira el 11% de humedad:

A = 500kg * (0.60 — 0.11) = 245 kg

7= 2K o okarn
= on - 12:25kg/

Donde:

e T es el tiempo en unidades de tiempo (por ejemplo, horas o dias).
e Aces lacantidad de agua a evaporar en unidades de masa (por ejemplo, kilogramos).
e E es latasa de evaporacion, es decir, la cantidad de agua que se evapora por unidad

de tiempo (por ejemplo, kilogramos de agua por hora).

> Almacenamiento

Una vez que los granos de café han alcanzado el nivel de humedad adecuado, deben
almacenarse de manera segura para preservar su calidad hasta su comercializacion o
procesamiento posterior. EI almacenamiento del café se deber realizar en condiciones
controladas para evitar factores que puedan afectar negativamente su sabor y calidad, como

la humedad excesiva, la exposicion a la luz y el contacto directo con el aire.
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Los sacos de café se almacenan en lugares frescos, secos y protegidos, a menudo en

almacenes especificos para café.

Figura 7
Almacenamiento del café

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Figura 8

Diagrama de flujo de la cooperativa cafetalera Los Angeles
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FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 2

Materia Prima

ANALISIS PREVIO DEL PROCESO

Diagrama No. 1

Producto

Objeto: Anélisis previo del
proceso de produccion

Produccién de: café

Lugar: Cooperativa Cafetalera
Los Angeles

Cantidad de actividades

. s Tiempo en
Actividades Descripcion mp
minutos
L Identificacion y evaluacion de los
Evaluacion de recursos y . . .
capacidad: recursos disponibles, como tierras,
' mano de obra, maquinaria y equipos. 50

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 3

Recepcion de materia prima

ANALISIS PREVIO DEL PROCESO

Diagrama No. 1

Producto

Objeto: Analisis previo del
proceso de produccion

Produccién de: café

Lugar: Cooperativa Cafetalera
Los Angeles

Actividades

Descripcion

Tiempo en
minutos

Recepcion del café

Este diagrama proporciona una vision
general de las actividades relacionadas
con la recepcion del café en la
Cooperativa Cafetalera Los Angeles
como parte del analisis previo del
proceso de produccion de café. Se
enfoca en la actividad de "Recepcion
del café" y proporciona informacion
sobre el tiempo estimado que toma una
de las subactividades dentro de esta
fase, que es el "Registro de entrega”.

Cantidad de actividades

35

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 4

Secado

ANALISIS PREVIO DEL PROCESO

Diagrama No. 3

Producto

Obijeto: Anélisis previo del
proceso de produccion

Produccién de: café

Lugar: Cooperativa Cafetalera
Los Angeles

Actividades

Descripcion

Tiempo en
minutos

Recepcidn del café

El secado es una etapa fundamental en
el procesamiento del café, que sigue
inmediatamente a la recepcion de los
granos de café. Durante esta etapa, el
café se seca para reducir su contenido
de humedad y evitar la fermentacion y
el deterioro. La humedad en los granos
debe reducirse a un nivel éptimo,
generalmente alrededor del 11-12%,
para garantizar la calidad y la
conservacion a largo plazo.

Cantidad de actividades

60

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 5
Pilado

ANALISIS PREVIO DEL PROCESO

Diagrama No. 3

Producto

Obijeto: Anélisis previo del
proceso de produccion

Produccién de: café

Lugar: Cooperativa Cafetalera
Los Angeles

final que se comercializard y tostara.

Cantidad de actividades

. . Tiempo en
Actividades Descripcion mp
minutos
El pilado es el proceso en el cual los
granos de café secos se despojan de sus
L . capas externas, que incluyen la pulpa
Recepcidn del café Pa d y pulpay
la cascara. Esto se hace para obtener el
grano de café verde, que es el producto 30

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 6

Almacenado

ANALISIS PREVIO DEL PROCESO

Diagrama No. 3

Producto

Objeto: Analisis previo del
proceso de produccion

Produccién de: café

Lugar: Cooperativa Cafetalera
Los Angeles

Actividades

Descripcion

Tiempo en
minutos

Recepcion del café

Después de secar y pilado, el café
verde se almacena en condiciones
adecuadas para preservar su calidad
hasta su comercializacion. El
almacenamiento debe realizarse en
lugares frescos, secos y protegidos de
la luz y la humedad para evitar la
formacion de mohos y el deterioro del
café.

Cantidad de actividades

30

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)
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4.2. Analizar las metodologias Six Sigma e 1SO 9001 para un proceso de produccion

gue se ajuste a las necesidades de una Cooperativa cafetalera

Six Sigma e I1SO 9001 son dos metodologias de gestion de la calidad que pueden ser
aplicadas en la cooperativa cafetalera para mejorar su proceso de produccién y satisfacer las
necesidades de los clientes. A continuacion, se presenta un pequefio analisis comparativo
entre ambas metodologias:

Tabla 7

Analisis de metodologias Six Sigma e 1ISO 9001 para proceso de produccion

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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En este apartado se observardn las ventajas y desventajas de ambas metodologias en el
contexto de una cooperativa cafetalera, considerando cdmo cada una puede contribuir a
mejorar los procesos y la calidad del café, y ayudar a la cooperativa a cumplir con las

expectativas de sus clientes.

Tabla 8
Desventajas de metodologias

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 9

Desventajas de metodologias

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 10

Aplicacion de las Metodologias Six Sigma

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)

Para la aplicacion de Six Sigma en la cafetalera, primero se identifica y define claramente el
problema, se recopilan datos para medir su impacto, se analizan para identificar las causas
subyacentes, se proponen mejoras especificas y se establecen sistemas de control para
mantener la calidad y la eficiencia. Este enfoque sistematico y basado en datos busca reducir

defectos, costos y mejorar la satisfaccion del cliente en el proceso de produccion de café.
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Tabla 11

Pasos para la aplicacion de 1so 9001

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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La aplicacion de la metodologia 1SO 9001 implica una serie de pasos que incluyen la
comprension de las necesidades de las partes interesadas, el establecimiento de objetivos de
calidad, la creacion de politicas y procedimientos, la implementacion y capacitacion del
personal, auditorias internas y revision por parte de la direccion. Este enfoque se centra en
el establecimiento de un sélido sistema de gestion de calidad que garantice la satisfaccion
del cliente y la eficiencia de los procesos en una cooperativa cafetalera.

Tabla 12

Estrategias de implementacion




FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)

Tabla 13

Requisitos normativos y regulatorios

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)

4.2.1. Resultados obtenidos de las comparaciones (Six Sigma)

Se puede utilizar para mejorar una amplia gama de procesos en una cooperativa cafetalera.

Algunos ejemplos de como se podria utilizar Six Sigma incluyen:

Mejorar la calidad del café. Se puede utilizar Six Sigma para identificar y eliminar defectos
en el proceso de produccion de café. Esto podria incluir cosas como mejorar la calidad de

los granos de café, mejorar el proceso de secado y pilado.
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Reducir costos. Se puede utilizar Six Sigma para identificar y eliminar ineficiencias en el
proceso de produccion de café. Esto podria incluir cosas como mejorar el flujo de trabajo,

reducir el desperdicio y mejorar el uso de los recursos.

Incrementar las ventas. La aplicacion de Six Sigma tiene la capacidad de elevar la
satisfaccion del cliente. Esto podria incluir cosas como mejorar la calidad del cafe, mejorar

el servicio al cliente y mejorar la experiencia del cliente.

4.2.2. Resultados obtenidos de las comparaciones (1SO 9001)

Se presenta como una herramienta aplicable para optimizar diversos procesos en el entorno

de una cooperativa cafetalera.

La implementacion de la metodologia 1SO 9001 puede ser una tarea compleja, pero los
beneficios potenciales son significativos. Al mejorar la calidad, la eficiencia y la satisfaccion
del cliente, las cooperativas cafetaleras pueden aumentar sus ventas, mejorar sus ganancias

y mejorar su posicion competitiva.

4.2.3. Resultados del analisis de ambas metodologias

De manera general, tanto Six Sigma como ISO 9001 representan dos enfoques
metodologicos de mejora de procesos que ostentan la capacidad de potenciar la calidad,
eficiencia y nivel de satisfaccion del cliente en las organizaciones. Six Sigma, se caracteriza
por su enfoque mas preciso y hace uso de una gama de herramientas estadisticas, en tanto
que 1SO 9001 adopta una perspectiva mas amplia y se concentra en los procesos en su
conjunto. Aunque ambas metodologias pueden requerir inversiones considerables en
términos de recursos y complejidad en su implementacion, sus éxitos pueden conllevar

ventajas significativas para las organizaciones que las despliegan de manera exitosa.

Es esencial considerar que la influencia de cualquier metodologia en la calidad del producto
y sus procesos sera determinada por diversos factores, tales como la competencia del equipo,
las herramientas y tacticas empleadas, y la naturaleza intrinseca del proyecto. Sin embargo,

las metodologias previamente delineadas podrian generar un impacto altamente positivo en
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la calidad del producto, al respaldar de manera efectiva el desarrollo, mantenimiento y

mejora del cafeé.

Adicionalmente a las metodologias anteriormente expuestas, existen una serie de otras

acciones que la cooperativa podria emprender para elevar la calidad de su café.

4.3. Desarrollar un disefio de procesos mediante la metodologia méas adecuada para la

cooperativa.

La Cooperativa Cafetalera Los Angeles es reconocida por su destacada labor en el proceso
de pilado del café seco, consolidandose como un actor fundamental en la produccién de café

de alta calidad.

A pesar de estos logros, la cooperativa enfrenta desafios significativos en términos de
eficiencia y productividad en su proceso de produccion. Uno de los obstaculos méas notables
es la carencia de un disefio de proceso de produccion eficaz, lo cual limita el
aprovechamiento de su potencial maximo. Es esencial abordar esta problematica y
desarrollar un disefio de procesos que optimice la produccion, mejore la eficiencia y eleve la

calidad del café que producimos.

4.3.1. Metodologia adecuada para la propuesta de disefio de proceso en la cooperativa

Se mencion6 previamente en el objetivo anterior, la implementacion de la metodologia 1SO
9001 puede presentar cierta complejidad, pero sus beneficios potenciales son sumamente
significativos. Al elevar la calidad, optimizar la eficiencia y aumentar la satisfaccién del
cliente, las cooperativas cafetaleras tienen la oportunidad de incrementar sus ventas, mejorar

sus margenes de ganancia y reforzar su posicion competitiva en el mercado.

Por lo cual se opto por llevar a cabo la propuesta de disefios mediante la metodologia 1SO
9001 ya que lo que se esta buscando es que la cooperativa tenga una mayor escalabilidad

dentro del mercado en el que se desarrolla.
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4.3.1.1. Matriz DAFO.

Una vez teniendo detectada la metodologia que nos podria brindar calidad, optimizar
procesos e incrementar ventas, debemos realizar una matriz FODA con el fin de detectar
cuales son los inconvenientes con los que cuenta actualmente la cooperativa, y esto lo
realizamos a traves de una investigacion de campo recopilando informacién relacionada con

la cooperativa.

Figura 9
Matriz FODA
FORTALEZAS DEBILIDADES

F1: Conocimiento técnico D1: Dificultad financiera
F2: Gran infraestructura D2: Falta de formacion continlia
F3: Colaboracion D3: Falta de diversificacion
O1: Certificaciones Al: Precios elevados de energia
02: Sostenibilidad A2: Regulaciones
03: Mercado en crecimiento A3: Cambio climatico

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)

Se puede analizar la cooperativa cuentas con conocimiento técnico, su infraestructura es
amplia y cuenta con excelente colaboracion por parte de los que la integran, ademas; tiene
certificaciones, una buena sostenibilidad y con un buen mercado en crecimiento, lo cual es
fundamentar para el crecimiento de la cooperativa a mediano y largo plazo. Mientas que, en
debilidades, esta cuenta problemas financieros, falta de formacién académica en sus
integrantes y una falta de diversificacion de productos, lo cual podria hacer que a mediano

plazo la cooperativa se quede sin clientes por no ofrecer otro producto o servicio.
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Existen amenazas tales como el alto consumo de energia por la manera en la que se seca el
café, las regulaciones a las que estd sometida la cooperativa y el cambio climatico que podria

afectar en la calidad del producto terminado.

A continuacién, con los datos obtenidos, se realizaran estrategias, las cuales servirdn para

mejorar el proceso dentro de la cooperativa cafetera.

Figura 10
Estrategias FODO, FADA
FO DO
F1+01+02: Desarrollo de productos | D2+0O1: Inversion en formacion continua

sostenibles con certificaciones. para obtener certificaciones.

F3+03: Expansion de la colaboracion para | D3+03: Diversificacion de productos
aprovechar el mercado en crecimiento (F3 + | sostenibles

03).

FA

DA

F1+Al: Eficiencia energética basada en
conocimiento técnico.
F2+A2:

Cumplimiento  normativo vy

regulaciones

D3+A3: Exploracion de nuevas areas de
negocio.
D2+A2: Colaboracion para enfrentar

regulaciones

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)

Las estrategias FO, DO, FA'y DA se derivan de la matriz FODA y son herramientas cruciales
en la planificacion estratégica de una organizacion. En primer lugar, la estrategia FO se
centra en aprovechar las fortalezas internas de una empresa para capitalizar las
oportunidades externas. En segundo lugar, la estrategia DO busca superar las debilidades
internas de la organizacion aprovechando las oportunidades externas. En tercer lugar, las
estrategias FA y DA se enfocan en defenderse contra amenazas externas. La FA utiliza

fortalezas internas para enfrentar estas amenazas, mientras que la DA se centra en mitigar
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las debilidades internas para reducir el impacto de las amenazas externas, permitiendo que

la organizacion se adapte y prospere en un entorno cambiante.

En el plano siguiente se puede analizar en el plano hay maquinas que deberian estar juntas
para reducir el tiempo en la realizacion de aquel proceso. La oficina y el bafio estan mal
ubicados, deberian estar mas juntos para el personal administrativo, también tenemos que
hay division de bodegas, pero como solo se trata de un producto, deberiamos unir las dos

bodegas para ganar mas espacio.
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Figura 1l

Plano actual de la Cooperativa Cafetalera Los Angeles
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FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)

Las apiladoras y las tolvas estan mal distribuidas y el area de residuos es muy pequefa para

la cantidad de residuo que se suele tener al momento de procesar, se deberia ampliar y mover

del sitio donde esta porque hay una puerta junto al area de residuos.
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Figura 12

Diagrama de flujo de procesos actual de la Cooperativa Cafetalera Los Angeles
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FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)

Se puede observar en el diagrama de flujo, esos son aquellos procesos que se realizan dentro
de la Cooperativa Cafetalera Los Angeles, aunque vemos que no cuenta con area en la cual
se haga una inspeccion de calidad, y esto lo podemos agregar en la propuesta de mejora para

la cooperativa.
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Figura 13

Cursograma del proceso actual de la Cooperativa Cafetalera Los Angeles

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO DE SECADO

. ACTIVIDAD ACTUAL
Cooperativa Cafetalera los Angeles iy O
Operacién
Inspeccion (I
OBJETIVO:
Espera 'y Demora D)
Transporte =
ACTIVIDAD: 1
Almacenamiento V
DISTANCIA:
ELABORADO POR: Moran Yanez Jampier Adonis TIEMPO: 93 min
OPERADORES: 9
F DESCRIPCION OPERADORES | ''EMPO SIMBOLO OBSERVACIONES
ases .
mn  |O = DOV
1 Recepcidn de café seco 2 8 , Se alista el café que va a ser pilado
2 Ingreso a tolva 1 10 ¢ Se ingresa a la tolca para ser procesado
3 Pilado mediante la maquina piladora 1 25 ‘\ el café es procesado en la maquina piladora
4 Clasificacion de los granos e impurezas 1 20 ) realiza la clasificacion de los granos separandolos de la impure
5 Descarga en sacos 2 10 ¢/ Se realiza el llenado de los sacos
6 Pesado 1 10 ‘\ se procede a pesar el café
7 Entrega al cliente 1 10 @ El café es entregado al cliente
TOTAL 9 93 5 | 1 1

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Se analiza este es el cursograma actual de la cooperativa, en el cual podemos observar que
se necesita agregar un area de inspeccion después de que ingrese a la empresa, luego de salir
de la tolva y antes de entregar al cliente, con el objetico de que el producto sea entregado

con la mejor calidad posible.

Figura 14

Plano propuesto para la Cooperativa Cafetalera Los Angeles
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FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)

Se observa en esta propuesta de distribucién el area de residuos se aumento y se movio de
lugar, ademas las tolvas como las apiladoras se unieron para obtener una reduccion de
tiempos para aprovechar el espacio entre esas operaciones. El bafio se lo puso al lado de las
oficinas administrativas y a las bodegas se les quito la separacidn, pero en ellas se sefializara
el lugar al que corresponde el producto que se almacenara en las mismas.
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Figura 15

Diagrama de flujo de procesos de la propuesta de la Cooperativa Cafetalera Los Angeles
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FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO

ELABORADO: AUTOR (2023)

En este diagrama de flujo se agregd un area en el cual se realice el analisis de calidad del
producto en diferentes etapas, con el fin de que el producto quede con la mejor calidad

posible al momento de entregarlo al cliente.
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Figura 16

Cursograma del proceso propuesto de la Cooperativa Cafetalera Los Angeles

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO DE SECADO

i ACTIVIDAD ACTUAL
Cooperativa Cafetalera los Angeles Operacién O
Inspeccion 1]
OBJETIVO:
Esperay Demora D
Transporte =
ACTIVIDAD: 1
Almacenamiento \V4
DISTANCIA:
ELABORADO POR: Moran Yanez Jampier Adonis TIEMPO: 99 min
OPERADORES: 15
Fases DESCRIPCION OPERADORES | ''EMPO S HBOLO OBSERVACIONES
mn (O [=>| DO
1 Recepcion de café seco 2 8 @ | Se alista el café que va a ser pilado
2 Inspeccion de calidad 1 2 2 L J Se revisara que el grano se encuentre en buenas condiciones
3 Ingreso a tolva 1 10 ? Se ingresa a la tolca para ser procesado
4 Pilado mediante la maquina piladora 1 25 ‘\ El café es procesado en la maquina piladora
5 Clasificacion de los granos e impurezas 1 20 \’ Se realiza la clasificacion de los granos separandolos de la impureza
6 Inspeccién de calidad 2 2 2 j Se revisara que este completamente limpio de impurezas
7 Descarga en sacos 2 10 ,’ Se realiza el llenado de los sacos
8 Pesado 1 10 ‘\ Se procede a pesar el café
9 Inspeccion de calidad 3 2 2 ’ Se procede a realizar una Ultima revision del grano antes de la entrega al cliente
10 Entrega al cliente 1 10 @ El café es entregado al cliente
TOTAL 15 99 5 |1 1

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Aqui se puede ver que se ha implementado el area de inspeccion con el objetivo de brindar al cliente un producto que satisfagas sus necesidades

como consumidor del servicio que ofrece la cooperativa.

Figura 17

Diagrama de recorrido actual de la Cooperativa Cafetalera Los Angeles
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Figura 18

Diagrama de recorrido propuesto para la Cooperativa Cafetalera Los Angeles
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4.3.1.2. Analisis de diagrama de recorrido actual de la Cooperativa Cafetalera Los

Angeles.

Se puede observar que al momento de realizar las actividades que se ejecutan dentro de la
cooperativa no existe una inspeccion de calidad con la cual podemos analizar el estado en el
que se encuentra el producto antes de ingresar al procesado, durante el procesado y después

del procesado.

Tener el area de inspeccién de calidad es de gran beneficio para la empresa ya que con esta
podra observar el estado de su producto y en base a esto mejorar o0 mantener la calidad con
la que se encuentra el producto antes y después de someterlo a uno de los procesos que se le

realiza.

4.3.1.3. Andlisis de diagrama de recorrido propuesto para la Cooperativa Cafetalera Los

Angeles.

Con la implementacién del area de inspeccién de calidad se lograra obtener un producto
terminado con mejor calidad, ya que esta area se encarga de vigilar los procesos a los que es
sometida la materia prima, hasta llegar a su punto final cuando se lo entrega al cliente. Si se
tiene un producto final con mayor calidad, los clientes saldran mas satisfechos lo que hara

que haya mayores ingresos para la cooperativa.

4.3.1.4. Tiempos actuales de los procesos que se ejecutan en la Cooperativa Cafetalera

Los Angeles.

Para poder comparar los resultados obtenidos con la mejora, primero se debe obtener los
datos previos a la mejora que se va a realizar y estos datos ya se los tienen en el primer

objetivo:

e Tiempo para el proceso de recepcion del café para 1000 kg: 20 h
e Tiempo de pilado para 500 kg: 50 min
e Tiempo de secado para 500kg: 20 h
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4.3.1.5. Tiempos obtenidos con la mejora de los procesos que se ejecutan en la Cooperativa

Cafetalera Los Angeles.

Ahora se realizara el calculo de los tiempos con las mejoras propuestas para la cooperativa.

Tiempo estimado de la propuesta para el proceso de recepcion del café:
Tiempo = Cantidad total de café / Tasa de recepcion

Recibia un total de 1000 kg de café, con una tasa de recepcion de 50 kg por hora antes de la
propuesta, pero ahora que se realiz6 una propuesta nueva de distribucion podra recibir hasta
70kg por hora.

Tiempo = Mz 14.3 h//
70 kg/h
Como resultado obtenemos que, el tiempo del proceso de "Recepcion del Café" en la
cooperativa cafetalera disminuyo en 6 horas, esto tomando en cuenta que la capacidad que
tiene para recibir atn es de 1000kg, lo que quiere decir que se puede obtener mas ingreso de
café porque el proceso aumento de velocidad y entonces el area donde se recibe el café estara

desocupada mas rapido.

Tiempo estimado de la propuesta para el proceso de pilado:

El pilado del café implica la eliminacidn de las capas externas del grano de café. Estas capas

se deben retirar para exponer el grano de café verde en su interior.

El proceso de pilado puede realizarse mecanica o manualmente. La capacidad total para este
proceso es de 500 kg, pero la tasa de recepcion tuvo un aumento a 13kg/min con lo cual se

obtienen los siguientes resultados.

500 kg
13 kg

Tiempo = =39min//
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En conclusion, el tiempo para el pilado se redujo gracias a que se pudo aumentar la tasa de

recepcion y por lo consiguiente esto hard que reduzca el tiempo de ejecutar este proceso.

Tiempo estimado de la propuesta para Secado:

Después del pilado, el grano de café verde contiene un nivel de humedad relativamente alto
que debe reducirse para prevenir la proliferacion de moho y la degradacion del grano. El

secado controlado es esencial para preservar las caracteristicas y el sabor tnicos del cafe.

o 500 kg de café

o humedad inicial del 60%

o reducirlo al 11% de humedad.

o Para el proceso de secado se requiere disminuir la humedad de la materia prima, en

este caso se disminuira el 11 de humedad:

A =500kg * (0.60 — 0.11) = 245 kg
245 k

T = g
143 h

=17.13 kg/h //

La capacidad que tendria de secado por hora seria de 17.13 kg lo cual es un aumento en la

capacidad, gracias a las mejoras propuestas para la cooperativa.

En conclusion, general, podemos observar que implementar estas mejoras hara que se
reduzcan los tiempos y la capacidad de poder atender a mas cliente en menos tiempos
aumentara y esto hara que la empresa aumente sus ingresos porque tendra mas capacidad de

atender mas clientes gracias a las mejoras que se implementarian.

Un manual de funciones es un documento que describe los deberes y tareas asociadas con
cada puesto en wuna organizacion. Tienen varias funciones, como aclarar las
responsabilidades de los empleados, facilitar la integracion de nuevos miembros, evaluar el
desempefio y apoyar las decisiones estratégicas, ademas de ayudar a cumplir con
regulaciones como la ISO 9001. Estos manuales son herramientas importantes para la
gestion de recursos humanos y la eficacia organizacional, y juegan un papel particularmente

importante en el area de la calidad segun la norma 1SO 9001.
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4.3.2. Manual de uso: propuesta de manual de funciones para cada una de las

actividades que se realizan en la cooperativa

Tabla 14

Manual de funciones del presidente de la cooperativa

DENOMINACION DEL CARGO

Denominacion del Empleo Presidente de la cooperativa
Dependencia Ninguna

NUmero de cargos 1

Jefe inmediato Socios

OBJETIVO PRINCIPAL DEL CARGO

el objetivo principal del cargo del presidente de la cooperativa cafetalera es liderar, dirigir
y representar a la organizacion de manera efectiva, asegurando su desarrollo y éxito en la

produccién y comercializacion del café, y en la mejora del bienestar de sus miembros.

PERFIL DEL CARGO

Formacion personal: Bachiller de la

EDUCACION Republica del Ecuador
Buen  compromiso y liderazgo,
HABILIDADES habilidades en negociacidn, organizacion
de personal.
EXPERIENCIA Experiencia en cargos administrativos

Ser ciudadano ecuatoriano, Titulo de
REQUISITOS Bachiller, técnico o Educacion Superior

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

e Liderazgo estratégico

e Representacion institucional
e Supervision

e Rendicidn de cuentas

e Promocion de la cooperativa

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 15

Manual de Funciones del administrador

DENOMINACION DEL CARGO

Denominacién del Empleo

Administrador

Dependencia

Ninguna

NUmero de cargos

1

Jefe inmediato

Presidente de la cooperativa

OBJETIVO PRINCIPAL DEL CARGO

el objetivo principal del administrador de la cooperativa cafetalera es asegurar una gestion

eficiente, transparente y estratégi

ca de la organizacion, promoviendo el crecimiento y

desarrollo sostenible de la cooperativa en el mercado cafetalero.

PERFIL DEL CARGO

EDUCACION

Formacion personal titulo de tercer nivel

HABILIDADES

Habilidad para comunicarse claramente con los
trabajadores y socios de la cooperativa, toma de decisiones
fundamentadas, capacidad para adaptarse a los cambios del
mercado.

EXPERIENCIA

Experiencia en cargos administrativos y planificacion

estratégica

REQUISITOS

Debe comprender la industria del café, incluyendo las
practicas  agricolas,  procesos de  produccion,

comercializacion y tendencias del mercado cafetalero.

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

e Administracion de los recursos humanos
e Coordinacién de actividades operativas

¢ Planificacion y estrategia

e Cumplimiento de regulaciones y normativas

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 16

Manual de Funciones del secretario

DENOMINACION DEL CARGO

Denominacion del Empleo Secretario

Dependencia

NuUmero de cargos 1

Jefe inmediato Presidente de la cooperativa

OBJETIVO PRINCIPAL DEL CARGO

El objetivo principal El secretario organiza y coordina las reuniones de la cooperativa,
asegurandose de que los miembros sean convocados con anticipacion, y proporcionando la

agenda y los documentos relevantes para la discusion.

PERFIL DEL CARGO

Formacion personal Bachiller de la Republica del

EDUCACION Ecuador
HABILIDADES Apoyo Administrativo
EXPERIENCIA En comunicacion interna y externa
Ser ciudadano ecuatoriano, Titulo de Bachiller,
REQUISITOS técnico o Educacion Superior

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

e Registro y archivo de documentos
e Convocatoria y coordinacion de reuniones
e Elaboracion de actas

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 17

Manual de Funciones del operario

DENOMINACION DEL CARGO

Denominacion del Empleo Operario

Dependencia

Numero de cargos 1

Jefe inmediato Presidente de la cooperativa

OBJETIVO PRINCIPAL DEL CARGO

El objetivo principal del operario de la cooperativa cafetalera es llevar a cabo las tareas y
actividades operativas relacionadas con la produccién de café de manera eficiente y
siguiendo los estandares de calidad establecidos. Los operarios son fundamentales en el
proceso de cultivo, cosecha, procesamiento y cuidado del café, y su trabajo influye

directamente en la calidad del producto final.

PERFIL DEL CARGO

i Formacion personal Bachiller de la Republica del
EDUCACION Ecuador
HABILIDADES Mantenimiento de equipos
EXPERIENCIA En procesamiento de café y control de calidad
Ser ciudadano ecuatoriano, Titulo de Bachiller,
REQUISITOS Técnico o Educacién Superior

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

e Limpiar y cuidar adecuadamente las maquinas
e Seguridad e higiene
e Trabajo en equipo

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 18

Manual de Funciones de los socios.

DENOMINACION DEL CARGO

Denominacion del Empleo Socios

Dependencia

NuUmero de cargos 1

Jefe inmediato Presidente de la cooperativa

OBJETIVO PRINCIPAL DEL CARGO

El objetivo principal de los socios de la cooperativa cafetalera es contribuir al desarrollo
sostenible y el éxito colectivo de la organizacion. Los socios, quienes son los productores
de café afiliados a la cooperativa, tienen intereses y metas compartidas que buscan alcanzar

a través de su participacion en la entidad.

PERFIL DEL CARGO

Formacion personal Bachiller de la Republica del

EDUCACION Ecuador
HABILIDADES Produccion de materia prima
EXPERIENCIA

Debe estar registrado en la superintendencia de la

REQUISITOS economia popular y solidaria.

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

e Fortalecer el poder de negociacién
e Compartir recursos y conocimiento
e Acceso a financiamiento

e Patrén en la toma de decisiones

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 19

Manual de Funciones de los comerciantes

DENOMINACION DEL CARGO

Denominacion del Empleo Comerciantes
Dependencia

Numero de cargos 1

Jefe inmediato Presidente de la cooperativa

OBJETIVO PRINCIPAL DEL CARGO

El objetivo principal de los comerciantes de la cooperativa cafetalera es facilitar la
comercializacion y venta del café producido por los socios de la cooperativa en el mercado

local, nacional e internacional.

PERFIL DEL CARGO

EDUCACION Formacion personal Bachiller de la Republica del
Ecuador

HABILIDADES Habilidades en ventas, comercio y gestion logistica

EXPERIENCIA Experiencia en sector a comercial de café y cacao

REQUISITOS Ser ciudadano ecuatoriano, Titulo de Bachiller,
Técnico o Educacion Superior

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

e Ampliar lared de clientes
e Evaluacion de demandas y tendencias del mercado
e Garantizar la calidad

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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Tabla 20

Manual de Funciones del encargado de la cooperativa

DENOMINACION DEL CARGO

Denominacién del Empleo Encargado

Dependencia

NuUmero de cargos 1

Jefe inmediato Presidente de la cooperativa

OBJETIVO PRINCIPAL DEL CARGO

El objetivo principal del encargado de la cooperativa cafetalera es supervisar y coordinar las
actividades diarias de la organizacion, asegurando que se cumplan los objetivos operativos

y estratégicos establecidos por la direccion.

PERFIL DEL CARGO

EDUCACION Formacion personal Bachiller de la Republica del
Ecuador

HABILIDADES Liderazgo de equipos y gestion operativa

EXPERIENCIA Experiencia en cosecha y produccion del café

REQUISITOS Ser ciudadano ecuatoriano, Titulo de Bachiller,
Técnico o Educacion Superior

DESCRIPCION DE FUNCIONES ESENCIALES

e Gestion de recursos
e Solucion de problemas
e Buen funcionamiento

FUENTE: INVESTIGACION DE CAMPO
ELABORADO: AUTOR (2023)
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1. Conclusiones

» En el caso de la "Recepcion del Cafe", se calcul6 que el proceso tomara
aproximadamente 20 horas para recibir la cantidad total de 1000 kg de café a una tasa
de recepcion de 50 kg por hora. Esto proporciona a la cooperativa una linea de tiempo
clara para la recepcién de su materia prima esencial. Un aspecto importante para
considerar es el tiempo requerido para el pilado, que en este caso se calculé en 50
minutos para procesar 500 kg de café a una tasa de 10 kg por minuto. Este calculo
proporciona una vision practica del tiempo necesario para esta etapa en particular del

proceso de produccion del café.

» Se llevo a cabo el analisis las metodologias Six Sigma e 1SO 9001, queda claro que
ambas ofrecen ventajas significativas para mejorar la calidad y eficiencia de una
organizacion. Six Sigma se destaca por su capacidad para reducir defectos, mejorar la
calidad y aumentar la satisfaccion del cliente, ademas de impulsar la eficiencia y la
innovacién, Por otro lado, ISO 9001 se enfoca en asegurar que los productos y
servicios cumplan con los requisitos del cliente, lo que también conlleva mejoras en la

calidad y la eficiencia.

> La propuesta de redistribucion en la cooperativa permitio realizar una expansion en el
area de residuos, se unio tolvas y apiladoras para ahorrar tiempo y espacio, movié el
bafio cerca de las oficinas y elimind divisiones en las bodegas. La implementacion del
area de inspeccidn mejora la calidad y la satisfaccion del cliente, mostrando un fuerte
compromiso con los estandares de calidad, En el diagrama de recorrido la
implementacion del &rea de inspeccién de calidad en la cooperativa cafetalera
representa un paso esencial hacia la mejora de la calidad de los productos finales vy,

por ende, hacia la satisfaccion del cliente.
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5.2 Recomendaciones

» Mantener un monitoreo constante de la tasa de recepcién y asegurese de que los
equipos utilizados para el pilado funcionen de manera eficiente. Cualquier
disminucién en la tasa de recepcion podria afectar negativamente la eficiencia del

proceso de pilado.

» Dado que ahora la cooperativa puede recibir hasta 70 kg por hora en lugar de 50 kg,
es fundamental que la cooperativa monitoree la demanda de café de manera constante.
Esto permitira una planificacion més precisa y evitara posibles cuellos de botella si la

demanda aumenta.
» Llevar a cabo esta propuesta de redistribucion, ya que se espera que mejore

significativamente la eficiencia de las operaciones, reduzca los tiempos muertos y

optimice el uso del espacio.
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ANEXOS



Anexo 1

Exteriores de la empresa

Anexo 2

Interiores de la empresa
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Anexo 3

Area de Secado

Anexo 4

Secado de materia prima

71



Anexo 5

Magquinaria de la empresa

Anexo 6

Secado de materia prima
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Anexo 7

Proceso de Pilado
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