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RESUMEN

La empresa Moka de Venezuela C.A., dedicada al sector cafetalero y
ubicada en la Zona Industrial Vega Arriba, galpon LC-01 y LC-02, en la
Ciudad de Guatire, Estado Miranda, requiere de la disposicion de las
areas de trabajo y de los equipos, maquinas y herramientas
necesarios para el procesamiento del café, que sea mas seguro y
satisfactorio para los empleados, esto contribuird a que el proceso
productivo sea mas eficaz. Es por ello que, surge el objetivo de esta
investigacion, el cual es “Proponer un plan estratégico para la
distribucién de la planta torrefactora de café, Moka de Venezuela
C.A.”. Entre tanto que la investigacion estd bajo la modalidad
proyecto factible, sustentada con un disefio de campo y nivel de
investigacién descriptiva y documental. Mientras que la poblacion y
muestra que es censal, son todas las areas de trabajo y equipos
empleados en la planta constituida por dos galpones de 945 m2, los
cuales se dividen en la zona de oficinas, almacenes y zona
produccion. Luego, con los resultados obtenidos en las fases
metodoldgicas correspondientes se formularon soluciones, como
mejorar la utilizacién del espacio fisico de la planta, realizar el
disefio de la distribucion en planta con la seleccion de la propuesta #
2, con el fin de disminuir tiempo y distancia de transporte del
material. Para la implementacion y construccién adecuada de la
nueva planta se determin6 una inversioén inicial de $ 17.000.000,
con un TRI de 1 afio y 6 meses y B/C > 1, es aceptado el “Plan
Estratégico” con la aplicacion de este indicador, entonces se tiene
que: 1.16 > 1.

Descriptores: Plan Estratégico, Distribucion de Planta y Torrefactora de

Cafe.
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INTRODUCCION

El éxito de una buena distribucion de planta depende de lograr combinar
la mano de obra, los materiales y el transporte dentro de las instalaciones, de
una manera eficiente, es decir, si se tiene un orden de las areas de trabajo y del
equipo que sea mas seguro y satisfactorio para los empleados, esto contribuye
a que el proceso productivo sea mas eficaz.

La Empresa Moka de Venezuela C.A., dedicada al sector cafetalero y ubicada
en la Zona Industrial Vega Arriba, entre calle # 1 y calle el marques via oriente,
galpon LC-01 y LC-02, en la Ciudad de Guatire, Estado Miranda, requiere de la
ordenacion fisica de los espacios necesarios para el movimiento del material,
almacenamiento, trabajadores indirectos y todas las actividades de servicio, es decir,
establecer un orden de las areas de trabajo y de los equipos, maquinas y
herramientas necesarios para el procesamiento del café, que sea mas seguro y
satisfactorio para los empleados, esto contribuira a que el proceso productivo
sea mas eficaz.

Es por ello, que el propésito de este trabajo investigativo es proponer
un plan estratégico para la distribucion de la planta torrefactora de café, Moka de
Venezuela C.A., ubicada en Guatire -Estado Miranda, a través de herramientas de
Ingenieria Industrial. En tal sentido, la investigacion se estructura en cuatro
(04) capitulos desarrollados de la manera siguiente:

Capitulo I: EI Problema, se presenta la contextualizacién del problema,
se establecen los objetivos que definen este estudio, tanto el general como los
especificos, ademas, de la justificacion de la investigacion. Por ultimo, se
presenta el alcance y las limitaciones encontradas.

Capitulo Il: Marco Teorico, estd enmarcado por los antecedentes de la
investigacion, siendo investigaciones previas, las cuales guardan relacién con
el tema, ademéas de las bases teodricas que fortalecen la investigacion y por

altimo la definicidn de los términos relacionados con el tema.



Capitulo I11: Marco Metodolédgico, en el cual se muestra el tipo, disefio y
nivel de la investigacion empleada, por otro lado, se define con la poblacién y
muestra del estudio. Ademas, de las técnicas e instrumentos que se utilizaran,
los procedimientos que se seguirdn y la descripcion de las fases metodoldgicas
para el logro de los objetivos planteados.

Capitulo IV: Los Resultados, en este cuarto capitulo se presentan los
resultados de cada una de las fases de la investigacidn, generando con ello la
propuesta para la solucion del problema, asi como la evaluacion de su
viabilidad econdmica. Por «altimo, se desarrollan las conclusiones vy
recomendaciones que se consideran para la empresa, las fuentes bibliogréaficas
que fueron consultadas y los materiales de apoyo empleados durante la
investigacién. En cuanto a la metodologia aplicada en el desarrollo del
presente trabajo de grado se debe resaltar que estd estructurada segun las

normas exigidas por la Universidad José Antonio Paez.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del Problema

El consumo de cafe tiene sus inicios en la edad media, especificamente en el
territorio denominado Kaffa, en la actual Etiopia en el Africa Oriental, region de la
cual deriva su nombre. Los marineros africanos se encargaron de trasladar las
semillas de café a la peninsula arabiga, region donde su consumo se hizo muy popular
y donde se origino por primera vez, el cultivo de esta planta, a partir de este momento
este producto comienza a obtener gran popularidad; para luego introducirse en el
continente europeo y consecuentemente esparcirse por el resto del mundo.

En la actualidad, el café es el producto més comercializado en el mundo
después del petroleo, segun la Organizacion Mundial del Café (OIC), la produccion
de este rubro en la temporada 2016/2017 alcanzd la suma de 9,23 millones de
toneladas, con 5,84 millones de toneladas de la variedad arabiga y la cantidad restante
de la variedad robusta, siendo Brasil, Vietham y Colombia los mayores productores.
Entre las principales empresas comercializadoras del grano de café para su consumo a
nivel internacional se tiene a: Neumann Kaffee Gruppe, la cual es de origen aleman,
Volcafe con sede principal en Inglaterra, la binacional Steve / Ecom de Espafia y
Suiza, el estado unidense Cargill, entre otros.

El café es introducido en Venezuela por misioneros espafioles en el afio 1730,
traido desde el vecino Brasil y es en el afio 1783, cuando se realiza el primer cultivo
de dicho rubro en el pais. A partir de este momento, el cultivo de café paso a ser de
gran importancia para el pais, convirtiéndose en el producto de mayor exportacion
junto al cacao, hasta la aparicién del petréleo. Es por esto que, en Venezuela existen

grandes empresas procesadoras de café, entre las que se puede hacer mencion de;



Fama de América, fundada en el afio 1887 como una empresa familiar, la cual pasé a
manos del estado en el afio 2009. Otra empresa del sector cafetalero lo es, la Empresa
Nacional del Cafeé, fundada en el afio 1958, bajo el nombre de Rivero y Marcelo C.A.,
pasando a manos del ejecutivo nacional en el afio 2010.

Entonces, empresas publicas como las antes expuestas, segun Alfredo
Mora (2015), presidente de la Corporacion Venezolana de Café, “podria cubrir
75% de la demanda nacional, esto se lograria siempre y cuando tenga la
materia prima”: necesitan 1.577.000 quintales de café al afio. En el Cuadro 1 se
muestran los indicadores de gestién de las empresas estatales de café en 2015,

como también, del Grafico 1 se evidencid los siguientes resultados.

Cuadro 1 Indicadores de gestion de las empresas estatales de café (2015)

APROVECHAMIENTO | COBERTURA
TORREFACTORAS META DE CAPACIDAD DE MERCADO
% % %
Café Venezuela 74 65,65 13,80%
Empresa Nacional del Café 35 34,98 12,50%
Fama de América n.d 9,92 2,60%
*Otros n.d n.d 1.80%***
TOTAL 30,70%

Fuente: Memoria y Cuenta del Ministerio de Agriculturay Tierras (2015)
*Microempresas que surgieron de manera paralela como Moka de Venezuela, C.A.
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B Café Venezuela mEmpresa Nacional del Café o Fama de América m Otros

Grafico 1. Indicadores de gestion de las empresas estatales de café. Tomado de la
Memoria y Cuenta del Ministerio de Agricultura y Tierras (2015)
Autores: Lomefia, C., Marrero, D. (2019).



En este punto radica el problema que se observa en estas empresas
estatales de café, en donde se demuestra que durante el periodo del afio 2015 la
produccion total de café solo esta cubriendo el mercado interno en un 30.70%
por lo que existe una demanda insatisfecha de consumidores del 69.30%. Sin
embargo, con fallas en la produccion nacional de café verde, o dificultades
financieras para hacer compras suficientes (de materia prima nacional o
importada), en 2016 de acuerdo a declaraciones de los trabajadores de las
torrefactoras estatales como Café Venezuela opera a un 20% de su capacidad y
con irregularidades administrativas, mientras que Fama de América estaban
operando a menos de 10% de su capacidad.

No obstante, la empresa venezolana Moka de Venezuela C.A., constituida
recientemente en el presente afio 2019 por un grupo de inversionistas, los
cuales se plantearon como objetivos empresariales, ser la primera organizacion
establecida en la Ciudad de Guatire, Estado Miranda, dedicada al sector
cafetalero, y de alcanzar un gran impacto en la poblacion como imagen de marca,
ofrecer un producto de alta calidad en aroma y sabor, siempre manteniendo la mejor
relacion precio/calidad, satisfacer los gustos méas exigentes de la cultura venezolana
con una alta trayectoria en el mundo del café. Mientras que la Vision de Moka de
Venezuela C.A. (2019):

Sea generar satisfaccion a la hora llevar calidad y bienestar a
nuestros consumidores. Nos vemos en el tiempo; una entidad
multiactiva de alcance internacional, operando por o menos
en gran parte de los continentes, siendo una marca lider en el
desarrollo e impulso al consumo masivo de café y
representando el empoderamiento cultura de nuestra region.

En lo que respecta a la Misién de Moka de Venezuela C.A. (2019):

Es alcanzar que el producto de café molida puede elevarse,
producirse y proveer calidad en el producto terminado,
mediante suministro salubre, accesible, de un producto y



servicio organico que empodera nuestras raices y busca una
opcién mas saludable para llenar de energia nuestro cuerpo y
sobre llevar la rutina, en pocas palabras “una necesidad de
bienestar global”, dirigido a todos los consumidores vy
amantes del mejor café venezolano.

Por consiguiente, los inversionistas apuestan por la calidad, la mejora y la
innovacion del grano de café, con el fin de generar emociones, bienestar y
satisfaccion alrededor del mejor café de Venezuela. Dichos empresarios
consideraron la posibilidad de constituir una Planta Torrefactora de Cafe,
algunos de los motivos fueron los datos aportados por la Memoria y Cuenta del
Ministerio de Agricultura y Tierras del afio 2015, el cual demuestra que no se
estd cubriendo el mercado de cobertura de café, de acuerdo a las estadisticas
oficiales presentadas en el presente estudio, lo que pone en evidencia la caida de
las producciones de café tostado y molido que han sufrido las organizaciones
en los ultimos afios.

De este modo, el propdsito de la alta gerencia de Moka de Venezuela C.A.,
es establecer una planta para la fabricacién de café, ubicada en Guatire, por lo
que requiere de la ordenacion fisica de los espacios necesarios para el movimiento
del material, almacenamiento, trabajadores indirectos y todas las actividades
de servicio. El disefio o distribucion de planta es de vital importancia ya que por
medio de ella se logra un adecuado orden y manejo de las areas de trabajo y equipos,
con el fin de minimizar tiempos, espacios y costes.

En este orden de ideas, la investigacion tiene como objetivo hallar una
ordenacion de las areas de trabajo y del equipo, que sea la mas econémica para el
trabajo, al mismo tiempo maés segura y satisfactoria para los empleados de la empresa
Moka de Venezuela C.A. Para ello, se parte de una antigua fabrica, actualmente
en desuso que se adapta a las necesidades del proyecto. El area total util son
dos galpones de 945 m2 cada uno, los cuales se dividen en la zona de oficinas,

almacenes y zona produccion.



Cabe acotar que muchas son las consecuencias que afectarian a la
empresa caso en estudio, con una inadecuada distribucion de la planta, estos
pudieran ser la congestion y deficiente utilizacion del espacio fisicos,
acumulacion excesiva de materiales en procesos, excesivas distancias a
recorrer en el flujo de trabajo, simultaneidad de cuellos de botella y ociosidad
de los trabajadores que realizan demasiadas operaciones poco complejas,
ansiedad y malestar de la mano de obra, accidentes laborales, dificultad y
control de las operaciones y del personal.

Aqui radica la importancia de realizar un eficiente estudio de distribucion
en planta ya que el principal beneficiado serd la empresa, ademas de sus
trabajadores y clientes, incrementando no solo sus niveles de productividad
sino los de toda la industria y establece una estructura de costos menor que le
permitira elevar su competitividad.

Es por ello, que se plantea realizar un estudio mediante la aplicacion de
técnicas de ingenieria industrial para obtener soluciones pertinentes en materia
de distribucion de planta, ya que esta permite la adecuada ubicacion de las
areas, de las estaciones de trabajo, de las maquinas y de los lugares de
almacenamiento dentro de una unidad productiva; asi como la asignacion de
los espacios correspondientes a estas areas en base a las relaciones existentes
entre ellas y al flujo de informacidn, con el fin de dar un aporte significativo a
la empresa Moka de Venezuela C.A., en la busqueda de una mayor productividad,
por medio de la implementacion de una mejor distribucidon de la linea de
produccion objeto de estudio.

1.2 Formulacion del Problema

Tomando en consideracion lo anteriormente expuesto se plantea la siguiente
interrogante que dard inicio a la investigacion: ;Cuales son los elementos que
deben tomarse en consideracion para la distribucion de los espacios fisicos de
la planta de torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., en la Ciudad de Guatire -
Estado Miranda?



1.3 Objetivo de la Investigacion
1.3.1 Objetivo General

Proponer un plan estratégico para la distribuciéon de la planta torrefactora de
café, Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire -Estado Miranda, a través de
herramientas de Ingenieria Industrial.

1.3.2 Objetivos Especificos
Diagnosticar la situacién actual de los espacios generales de la planta
torrefactora de cafeé.
Analizar los elementos encontrados en el diagnostico, valorando su
impacto para la distribucion de la planta torrefactora de café, Moka de
Venezuela C.A.
Diseflar un plan estratégico para la distribucion de los espacios
fisicos de la planta torrefactora de café, ubicada en Guatire-Estado
Miranda.
Evaluar desde los puntos de vista econémico, social y ambiental el
proyecto.

1.4 Justificacion de la Investigacion

En la actualidad las organizaciones a nivel mundial poseen la capacidad
de aplicar métodos de alto nivel para la productividad de la empresa, esto con
el fin de alcanzar el mejoramiento continuo de sus procesos interno, y a su vez
evitar demoras que puedan afectar la fluidez de las operaciones. En tal sentido,
en la mayoria de los procesos industriales se pueden ocasionar retrasos debido
a la inadecuada distribucidn de la planta.

Es por ello, que dentro de las organizaciones el espacio fisico cumple un
papel importante, mucho mas si se trata de empresas encargadas de la
fabricacién de uno o varios productos, de manera que es primordial tomar en
cuenta la estructura general de la planta. Por lo que el mismo debe ser

dimensionado tomando en cuenta aspectos intrinsecos de los materiales a



almacenar, como su cantidad, tamafio, condiciones especiales de almacenaje,
entre otros. Asi mismo debe tomarse en cuenta aspectos como la demanda de
los mercados (clientes externos e internos), niveles de servicio al cliente,
sistemas de manejo de materiales a utilizar, economias de escala, lay out de
existencias, pasillos necesarios y oficinas.

No obstante, la empresa Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire -Estado
Miranda, requiere en la actualidad de la implementacion de un plan estratégico para
la distribucidon de la planta torrefactora de café, que permita la reduccion de costos
de fabricacion, logrando beneficios econdmicos, permitiendo mejorar vy
conocer la linea de produccién a fondo, a su vez el espacio disponible que cada
estacion de trabajo debe tener por norma y mejorar la utilizacion de las
instalaciones. Es asi como se pretende con una buena distribucion promover un
mejor funcionamiento de la planta torrefactora de café, ubicada en Guatire-Estado
Miranda, asi como también, trae como beneficios tales como:

Generar mayor facilidad y simplificacién del proceso.

Ahorro de area ocupada.

Minimizar el tiempo total de produccion.

Utilizar el espacio disponible eficientemente.

Utilizar la mano de obra eficientemente.

Eliminar los movimientos indtiles o redundantes.

Evitar inversiones innecesarias.

Si se realiza una correcta distribucion en planta de la empresa Moka de
Venezuela C.A., esta obtendra diferentes mejoras ya que puede brindar cambios
que beneficiaran todos los aspectos de la misma, ademas de obtener los bajos
tiempos que requieren las unidades para ser procesadas y asi cumplir con los
requerimientos de produccion establecidos por la empresa.

La investigacion, como estrategia para el desarrollo de las destrezas
adquiridas durante la formacion académica, refleja un beneficio de gran

provecho, debido a que promueve el enriquecimiento constante del valor



investigativo y la necesidad de mantenerse siempre al dia con los avances e
informaciones que beneficien a los investigadores; asi que la elaboracién del
proyecto serd un conocimiento que podra ponerse en practica y ademas formar
parte de la experiencia, lo que ayudara a desenvolverse con mayor naturalidad
ante un problema a lo largo de la trayectoria laboral.

Ademas de que arrojara beneficios a los investigadores que lo cumple, ya
que, servira de apoyo a numerosas investigaciones que surgen, brindando asi
una base solida de nociones que podran ser aplicados en diversas areas de
preparacion académica y paralelamente aplicado en diferentes sociedades con
el objetivo de solventar realidades similares.

1.5 Alcance de la Investigacién

El presente trabajo de investigacion, se centra en las necesidades que posee la
empresa, por esta razon la investigacion pretende proponer un plan estratégico para la
distribucion de la planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., a través de
herramientas de Ingenieria Industrial, contribuyendo al mejoramiento de las
operaciones, por lo tanto, quedara de parte de la empresa la implementacion del
mismo. La necesidad de aplicar un plan estratégico en la empresa Moka de Venezuela
C.A., tendra lugar especificamente, en la Zona Industrial Vega Arriba, entre calle # 1
y calle el marques via oriente, galpén LC-01 y LC-02, en la Ciudad de Guatire,
Estado Miranda.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

Para efectos de apoyo referencial, a continuacion, se presentan registros
de investigaciones anteriores concernientes al trabajo actual que se presenta, a
fin de recabar informacion con fines tanto comparativos como para la
aplicacion de herramientas similares.

Segun Sabino, C. (2012), el marco teorico, tiene el propdsito de dar a la
investigacién, un sistema coordinado de conceptos que permitan abordar el
problema. "Se trata de integrar al problema dentro de un ambito donde éste
cobre sentido, incorporando los conocimientos previos relativos al mismo y
ordenandolos de modo tal que resulten Gtil a nuestra tarea". (p. 87).

2.1 Antecedentes de la Investigacion

Inicialmente, se tiene a Castros, E. y Galindo, A. (2018), en su trabajo de
grado titulado “Propuesta de disefio y distribucion en planta para una
nueva infraestructura de la empresa Congelados Trust S.A.S. a través de
técnicas de ingenieria”, realizada en la Universidad de la Salle, ubicada en
Bogotd D.C.- Colombia, para obtener el titulo de ingeniero industrial.
Inicialmente presentd el planteamiento de investigacién y dio a conocer el
proceso de elaboracién de la papa a la francesa y sus caracteristicas fisico-
guimicas plasmadas en la ficha técnica. Posteriormente, realiz6 un diagndstico
inicial de los recursos de la empresa identificando los problemas que se
presentaban en cada uno de ellos, con el fin de determinar las causas raiz y
poder mitigarlas.

Partiendo de alli, realizO una serie de pruebas estadisticas para

identificar el comportamiento de la demanda de papa a la francesa, y poder



realizar una planeacion especifica de los recursos que permitieran lograr
abastecer una futura demanda, ademas, se presentan las propuestas de disefio y
distribucion en planta elaboradas para la empresa y la seleccion de una de
ellas. Por ultimo, se presentd un contraste de la planta actual y la propuesta
mediante un andlisis estadistico apoyado en la simulacion del programa
Promodel, que comparo los factores como lo son las distancias y el ciclo del
proceso; terminando con un analisis financiero para determiné la viable que es
el desarrollo del proyecto.

Este trabajo se relaciona con la presente investigacion, porque ambos
buscan el disefio y distribucion en planta para una nueva infraestructura para la
empresa, a través de técnicas de ingenieria. Ademas, es de gran utilidad, ya
que, por medio de ésta a través del marco tedrico, se adquirieron los
conocimientos y puntos principales que se deben tomar en cuenta al elaborar el
presente trabajo.

También, se presenta a Ospina, J. (2016) en su trabajo de grado titulado
“Propuesta de Distribucion de Planta, para aumentar la productividad en
una empresa Metalmecanica en Ate Lima, Perd” de la Universidad San
Ignacio de Loyola, ubicada en Lima-Peru, para optar el titulo de Ingenieria
Industrial y Comercial. EI trabajo mostré que los principales problemas de
distribucion que tenia la empresa, en distribucion, generando grandes pérdidas
de tiempo en desplazamientos, circulacion inadecuada del personal, equipos,
materias primas, productos fabricados, tampoco se daba una utilizacién
efectiva del espacio disponible, los accidentes aumentaban y la seguridad del
personal se veia afectadas.

El objetivo principal de esta investigacion fue realizar una propuesta de
distribucion de planta en base a la teoria de ingenieria, para asi mejorar la
seguridad de todo el personal de la planta, como también, la capacidad de
produccion. Utilizé la metodologia como el principio de las 5 S para generar

nuevos métodos que permitieron crear una cultura de orden y limpieza en la
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organizacion evidenciando una reduccion significativa de accidentes y
ausentismo por parte de los operarios. Las herramientas de ingenieria industrial
que se implementaron como los diagramas de Pareto, recorrido, actividades,
diagrama de causa y efecto y flujogramas en el estudio permitieron hacer una
correcta recoleccién de datos para asi analizarlos y dar propuestas a los
problemas de la empresa.

Se profundizo en un estudio para poder determinar el tipo de distribucidn
y el sistema de flujo para cumplir con los objetivos planteados anteriormente y
poder resolver el problema general se selecciond una muestra probabilistica de
tipo aleatorio para enfocar el estudio en las personas que estan directamente
involucradas con las variables de estudio.

Finalmente, este proyecto planted la mejor alternativa para resolver el
problema principal, desde el punto de vista de distribucion de planta, de ellos
se escogieron las opciones mas rentables que pudiera obtener la empresa, con
el fin de operar de una manera mas eficiente, reduciendo costos y aumentando
la calidad de los productos entregados a los clientes.

Representa un apoyo de referencia para la presente investigacion ya que
tiene como fin similar la propuesta de un plan estratégico para la distribucion de la
planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire -Estado
Miranda, a través de herramientas de Ingenieria Industrial.

Por ultimo, se presenta a Villamizar, D. (2014), en su trabajo de grado
titulado: “Propuesta de una distribucion del area de conversion tape con el
fin de reducir recorridos y tiempo de desarrollo de los productos, como
mejora en el proceso de produccién en la Empresa 3M Venezuela” en la
Universidad José Antonio Paez (UJAP), para optar al titulo de Ingeniero
Industrial. El objetivo de este trabajo fue evaluar las condiciones del érea,
encontrar las deficiencias en el proceso y proponer alternativas que permitieran
obtener un aumento en la productividad del area, para asi fomentar una

correcta utilizacion de los recursos disponibles.
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De acuerdo con el problema planteado referido al disefio y desarrollo de
un indicador de parada y un indicador de productividad en la linea de
produccion de prensa, en la Empresa 3M Venezuela, identificé el tipo de
investigacién denominado proyecto factible, en funcion de sus objetivos. De
igual forma, se apoyd en una investigacion de campo por lo que se basé en
métodos que permitieron recoger los datos de forma directa de la realidad
donde se presentaban.

En este sentido, hizo uso de diferentes técnicas de recoleccion de datos,
tales como: la observacion directa, la entrevista y la revision documental. A
partir de lo anterior, los investigadores hicieron un diagnostico, a través del
cual determinaron las causas que originaba el problema, seguido de esto
hicieron un analisis de éstas y, para ello aplicaron herramientas de
Manufactura Esbelta (Lean manufacturing) entre las que se mencionan como
Justo a Tiempo (Just In Time), SMED, Kaizen, Diagramas de operacion de
Proceso (DOP), entre otras.

Con los resultados obtenidos, llegaron a la conclusién de que una de las
causas principales del problema era el mal manejo de materiales por medio del
pin rack, sobre recorrido del material y la mala distribucién del area. De
acuerdo con esto, realizaron una propuesta, fundamentada en la redistribucidn
del Lay-out en el area de conversién Tape a los fines de aprovechar mejor el
area.

Este antecedente representa un aporte comparativo para la presente
investigacion, ya que busca la forma de mejorar un proceso productivo a través
de la aplicacion de métodos sistematicos para una adecuada distribucion del
area de conversién tape con el fin de reducir recorridos y tiempo de desarrollo
de los productos, que permiten aumentar la capacidad de produccién. Para lo
cual se establecieron los factores que ayudan a identificar las deficiencias en la
empresa Moka de Venezuela C.A., desde el punto de vista de la distribucion de

la planta y manejo de materiales que afectan a la misma.
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2.2 Bases Teoricas

Para Otero (2011), “son el sustento de la investigacion desde un punto
de vista conceptual, por lo cual se deberadn organizar de acuerdo con las
tematicas que se investigan, y una buena guia para ello es leer en forma
cuidadosa nuevamente los objetivos que han sido planteados” (p. 101). De este
modo, con la idea fundamental de exponer los aspectos tedricos principales
relacionados con el tema de investigacion; se vislumbrar a continuacion los
basamentos que aumenta el estudio:

2.2.1 Plan Estratégico

Casadiego, O. (2011), da como concepto de plan estratégico a una
manera de extensidn histérica de uno de los principios de la gerencia cientifica,
establecida por Frederick Taylor, que afirma que todo método de trabajo es
susceptible de ser mejorado. La importancia de esta técnica gerencial radica en
que con su aplicacién se puede contribuir a mejorar las debilidades y afianzar
las fortalezas de la organizacién.

Por lo tanto, a través de la planificacion de mejoras continuas se logra
ser m&s competitivos en el mercado al cual pertenece la organizacidn, por otra
parte, se deben analizar los procesos utilizados, de manera tal que si existe
algun inconveniente pueda mejorarse; como resultado de la aplicacion de esta
técnica puede ser que las organizaciones crezcan dentro del mercado y hasta
llegar a ser lideres. Casadiego, O. (2011), afirma que el plan estratégico arroja
ventajas y desventajas muy importantes, por lo tanto, deben ser analizados
ambos aspectos:

Ventajas:
Se concentra el esfuerzo en ambitos organizativos y de procedimientos
puntuales.

Consiguen mejoras en un corto plazo y resultados visibles.
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Si existe reduccion de productos defectuosos, trae como consecuencia una
reduccion en los costos, como resultado de un consumo menor de materias
primas.
Incrementa la productividad y dirige a la organizacion hacia la
competitividad, lo cual es de vital importancia para las actuales
organizaciones.
Contribuye a la adaptacion de los procesos a los avances tecnologicos.
Permite eliminar procesos repetitivos.
Desventajas:
Cuando el mejoramiento se concentra en un area especifica de la
organizacion, se pierde la perspectiva de la interdependencia que existe
entre todos los miembros de la empresa.
Requiere de un cambio en toda la organizacion, ya que para obtener el éxito
es necesaria la participacién de todos los integrantes de la organizacion y a
todo nivel.
En vista de que los gerentes en la pequefia y mediana empresa son muy
conservadores, el Mejoramiento Continuo se hace un proceso muy largo.
Hay que hacer inversiones importantes.
2.2.2 Mejoramiento Continuo
Kabboul, F. (2010), “Define el mejoramiento como una conversién en el
mecanismo viable y accesible al que las empresas de los paises en via de
desarrollo cierren la brecha tecnoldgica que mantienen con respecto al mundo
desarrollado” (p.63). Ademas, se puede agregar lo expresado por Abell, D.
(2011) en donde da un concepto de mejoramiento continuo y en donde afirma:

Que todo método de trabajo es susceptible de ser mejorado. El
mejoramiento continuo es un proceso que describe muy bien lo
que es lo que es la esencia de la calidad y refleja lo que las
empresas necesitan hacer si quieren ser competitivas a lo largo
del tiempo. (p.34).

16



Entonces la importancia de esta técnica gerencial radica en que con su
aplicacion se puede contribuir a mejorar las debilidades y fortalezas de la
organizacion. A través del mejoramiento continuo se logra ser mas productivos
y competitivos en el mercado al cual pertenece la organizacién, por otra parte,
las organizaciones deben analizar los procesos utilizados, de manera tal que si
existen algun inconveniente pueda mejorarse o corregirse, como resultado de la
aplicacion de esta técnica puede ser que las organizaciones crezcan dentro del
mercado y hasta llegar a ser lideres.

2.2.3 Planeacion Sistematica de la Distribucion en Planta

Dentro de las técnicas de ingenieria industrial desarrolladas para la
gestion de almacenes, hay que mencionar el método S.L.P., Planeacidn
sistematica de la distribucion en planta o Systematic Layout Planning, por sus
siglas en inglés; Segun Muther (2008), “es una forma organizada para realizar
la planeacion de una distribucion y esta constituida por cuatro fases, en una
serie de procedimientos y simbolos convencionales para identificar, evaluar y
visualizar los elementos y areas involucradas de la mencionada planeacion”
(s/p).

Esta técnica, incluyendo el método simplificado, puede aplicarse a
oficinas, laboratorios, areas de servicio, almacén u operaciones manufactureras
y es igualmente aplicable a mayores o menores readaptaciones que existan,
nuevos edificios o en el nuevo sitio de planta planeado. Como cualquier
método o sistema de organizacion, arranca desde un objetivo inicial
establecido hasta la realidad fisica instalada, pasa a traves de Cuatro pasos de
plan de organizacion; los cuales son los siguientes:

Localizacion: debe decidirse donde va a estar el area que va a ser
organizada, éste no es necesariamente un problema fisico. Muy
comunmente es uno de los aspectos determinados, si la nueva

organizacion o reorganizacion es en el mismo lugar que esta ahora, en
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un area de almacenamiento actual que puede estar acondicionada para
tal propdsito, en un edificio recientemente adquirido o en un tipo similar
de un area potencialmente disponible.
Planeacion: Se planea la organizacion general completa; ésta establece
el patron o patrones basicos de flujo para el area que va a ser
organizada. Esto también indica el tamafo, relacién y configuracion de
cada actividad mayor, departamento o area.
Preparacion: consiste en un detalle; del plan de organizacidn e incluye
planear donde va a ser localizada cada pieza de maquinaria o equipo.
Instalacion: esto envuelve ambas partes, planear la instalacion y hacer
fisicamente los movimientos necesarios. Indica los detalles de la
distribucion y se realizan los ajustes necesarios conforme se van
colocando los equipos. Estos pasos vienen en secuencia y para mejores
resultados, deben seguirse uno a uno, es decir, que todas pueden
iniciarse antes de que termine la anterior, ya que son complementarias.
Sin embargo, para la realizacion de estos pasos se deben conocer los
datos basicos de consumo o factores, en los cuales hechos e informacion
seran necesarios, y deben ser reconocidos. Esto es facil de recordar con
la clave de "alfabeto de las facilidades de ingenieria de planeacion”
(PQRST, es decir producto, cantidad, recorrido, servicios y tiempo).
2.2.4 Teoria de la Distribucion de Planta
Martinez, J. (2002), define la Distribucion de Planta como, “El proceso
de ordenacion fisica de los elementos industriales de modo que constituyan un
sistema productivo capaz de alcanzar, los objetivos fijados de la forma mas
idénea y eficiente posible”. (p.111). Mientras que Burgos, F, (2012) opina que
“una buena distribucidn en planta comprende el disefio de un plan para colocar
el equipo adecuado de una forma tal que se introduzca el maximo de

economias durante el proceso de manufactura”. (p.82). Los principios
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fundamentales de la disposicion de las instalaciones son comunes para y otras
limitaciones. Una buena distribucion de las instalaciones proporcionas las
siguientes ventajas:

Suministrar lineas definidas para el recorrido del trabajo.

Permite que se recorran distancias mas cortas.

Reduce el costo de manipulacién de materiales.

Reduce el tiempo total de fabricacidn.

Reduce la cantidad de trabajo en el curso de fabricacién.

Permite una utilizacion mas eficiente de la mano de obra y de las

instalaciones.

Reduce la cantidad de mano de obra.
2.2.5 Principios Basicos de la Distribucion de Planta

El mismo autor antes menciona establece que, una buena distribucién de

planta debe cumplir con seis (6) principios basicos en los cuales se encuentran
los siguientes:

Principio de integracidon de conjunto: La mejor distribucién es la que
integra las actividades auxiliares, asi como cualquier otro factor, de modo
que resulte en compromiso mejor entre todas las partes.

Principios de la minima distancia recorrida a igual condiciones: Es
siempre mejor la distribucién que permite que la distancia sea mas corta.

Principio de la circulacion o flujo de materiales: se busca, aquella
distribucion o proceso que este en el mismo orden o secuencia en que se
transforma, trata o0 montan los materiales.

Principio de espacio cubico: La economia se obtiene utilizando de un
modo efectivo todo el espacio disponible, tanto vertical como horizontal.

Principio de la satisfaccion y de la seguridad: A igual de condiciones,
serd siempre mas efectiva la distribucién que se haga en el trabajo mas

satisfactorio y seguro para los productores.
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Principio de la flexibilidad: serd mas efectiva la distribucion que
pueda ser ajustada o reordenada con menos costos e inconvenientes ya que
esto ayudara a la empresa a minimizar los gastos que esta produce.

2.2.6 Naturaleza de los Problemas de Distribucion en Planta

Tal como establece el mencionado autor, Burgos, F, (2012), los
problemas que se pueden tener al realizar una distribucion en planta son
cuatro:

Proyecto de una planta totalmente nueva: Como principal enfoque,
aqui se trata de ordenar todos los medios de produccion e instalacién para
que trabajen como conjunto integrado.

La expansion o traslado de una planta ya existente: En este caso los
edificios ya estan alli, limitando la accién del ingeniero de la distribucion.

Tiene que ver con la reordenacion de una planta ya existente: La
forma y particularidad del edificio limita la accion del ingeniero.

Ajustes en la distribucion ya existente: Se presenta principalmente
cuando varian las condiciones de operacién.

2.2.7 Puntos Esenciales para Realizar una Distribucion en Planta
Burgos, F. (2012). Se hace necesario tener en cuenta la asignacion de
algunos espacios de la siguiente manera:
Sitio para el operador de las maquinas.
Margenes para las partes sobresalientes de las maquinas o los recorridos
extremos, por ejemplo: la mesa de una cepilladura, el voladizo de una grua,
la biela de una maquina.
Margenes para las prolongaciones de las piezas trabajadas, como las barras
de que se alimentan las maquinas de hacer tornillos.
Sitios para manipulacion de materiales, carretillas para llevar y traer piezas
de fabricacidn, materias-primas, repuestos, etc.

Espacio para los transportadores fijos en el piso o rampas.
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Sitios para quitar o poner piezas grandes que haya que trabajar en las
maquinas o que deban ser removidas, para hacer reparaciones y
mantenimiento.
Lugar para el banco de trabajo.
Sitio para actuar en cualquier parte de la maquina que pueda necesitar
ajuste, inspeccidn o mantenimiento.
Facil acceso a los dispositivos de paro que protegen a los operarios.
Aumento en los espacios necesarios por la proximidad columnas, paredes,
escaleras, etc., que pueden hacer requerir superficies mayores.

2.2.8 El Lay-Out

Gomez, E. y Rachadell, F. (2000) en su guia de Manejo de Materiales, “El
lay-out es una de las aplicaciones de la logistica que se puede traducir por
“plano”, “croquis” o “proyecto de arquitectura y distribucion”. (p.40). En
concreto, “es el conjunto de métodos y medios de una organizacion que se
ocupa de controlar y programar todas las actividades desde la compra de las
materias primas y/o productos hasta la entrega final del producto terminado a
los clientes”. (p.47). Siendo un poco mé&s concisos, el objetivo del lay-out es
implementar un sistema estratégico y tactico que le permita a la organizacion
integrar todas sus actividades para lograr que el producto correcto esté en el
lugar correcto en el tiempo correcto. Consiste en estudiar la distribucién de la
empresa teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

Los Obstaculos del Edificio: que por su estructura y construccion no se
pueden modificar, como pilares, escaleras, desagues, entre otros.

Orientacion del Local: en funcion de la zona destinado al almacén, las vias
de acceso externas y las zonas de recepcidon y expediciéon de la mercancia.
Como las zonas de recepcion y despacho que van a estar muy concurridas por
los medios de transporte externos, el estudio tiene que estar enfocado a

permitir un acceso fécil para que no se produzcan obstrucciones de transito.
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La Asignacion de Pasillos: teniendo en cuenta que a mayor accesibilidad
queda menos espacio de almacenamiento y al revés. También si los pasillos
son terminales, es decir, si estdn disefiados sin salida o si tienen continuidad;
de ello depende el que tengan mas o menos amplitud con el fin de que el
transporte interno pueda girar o dar la vuelta.

La Asignacion de la Zonas de Depdésito: para ello debemos tener en cuenta
el volumen de entradas y salidas de los articulos de mayor rotacion; éstos
deben situarse en los lugares mas accesibles para no dedicar mucho tiempo a su
localizacion. Podemos decir que, para cada tipo de mercancia, desperdicios del
proceso, medios a utilizar, orientacion del almacén, etc., se obtendra una
distribucion en planta diferente.

2.2.9 Manejo de Materiales

Segun Fred, M. Y Matthew, S. (2010), “El manejo de materiales incluye
consideraciones de movimiento, tiempo, lugar, cantidad y espacio”. (p.7).

Primero, el manejo de materiales debe asegurar que las partes, materia
prima, material en proceso, productos terminados y suministros se desplacen
periddicamente de lugar a lugar.

Segundo, como cada operacion del proceso requiere materiales y
suministros a tiempo en un punto particular, el eficaz manejo de los materiales
asegura que ningun proceso de produccion o usuario sera afectado por la
llegada oportuna del material no demasiado anticipada o muy tardia.

Tercero, el manejo de materiales debe asegurar que el personal entregue
el material al lugar correcto.

Cuarto, el manejo de materiales debe asegurar que los materiales sean
entregados en cada lugar en la cantidad correcta.

El manejo adecuado de los materiales permite, por lo tanto, la entrega de
un surtido adecuado en el momento oportuno y en condiciones apropiadas en el

punto de empleo y con menor costo total. Los beneficios tangibles e
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intangibles del manejo de materiales pueden reducirse a cuatro objetivos
principales, segun la Fred, M. Y Matthew, S. (2010), que son:

Reduccion de costos de mano de obra.

Reduccion de costos de materiales.

Reduccidn de costos de gastos generales.

Aumento de capacidad.

Incremento de produccion.

Incremento de capacidad de almacenamiento

Mejoramiento de la distribucién del equipo.

Mejora en las condiciones de trabajo.

Disminucion de la fatiga.

Mejor distribucion.

Mejora en el sistema de manejo.

Mejora en las instalaciones de recorrido.

Reducir el tiempo destinado a recoger el material.

Reducir la manipulacién de materiales recurriendo a equipo mecanico.

Hacer mejor uso de los dispositivos de manejo existentes.

Manejar los materiales con el mayor cuidado.
2.2.10 El Balanceo de Lineas

Burgos, F. (2012) “Consiste en agrupar actividades u operaciones que
cumplan con el tiempo de ciclo determinado con el fin de que cada linea de
produccion tenga continuidad”, (p. 65). Es decir, que, en cada estacién o centro de
trabajo, cuente con un tiempo de proceso uniforme o balanceado, de esta manera las
lineas de produccion pueden ser continuas y no tener cuellos de botella.

En su estado mas refinado, la produccion en linea es una disposicion de areas
de trabajo en el cual las operaciones consecutivas estan colocadas inmediata y
mutuamente adyacentes, en donde el material se mueve continuamente y a un ritmo

uniforme a través de una serie de operaciones equilibradas que permiten efectividad
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simultanea en todos los puntos, moviéndose el producto hacia el fin de su elaboracion
a lo largo de un camino razonable directo. Este total refinamiento en el proceso no es,
sin embargo, absolutamente necesario. Los obstaculos a los que no enfrentaremos al
tratar de balancear una linea de produccion seran:

» Lineas con diferentes tasas de produccion.

* Inadecuada distribucion de planta.

« Variabilidad de los tiempos de operacion.

Para remediar esta situacion se debe nivelar las cargas de trabajo, de tal
manera que los operarios tengan una misma cantidad de trabajo en un tiempo
determinado, de modo que se pueda reducir al maximo el tiempo ocioso de las
estaciones de trabajo mediante una secuencia tecnoldgica predeterminada. Para poder
realizar un balance de linea es necesario contar con:

* Descripcion de las actividades.
» Determinacion de la precedencia de cada operacion o actividad.
» Determinar el tiempo de cada actividad u operacion.
» Tener un diagrama de proceso.
 Determinar el tiempo ciclo.
» Determinar el numero de estaciones.
» Determinar el tiempo de operacion.
 Determinar el tiempo ciclo.
 Determinar el tiempo muerto.
 Determinar el nimero de estaciones.
» Determinar la eficiencia.
 Determinar el retraso del balance.
» Determinar que operaciones quedan en cada estacion de trabajo.
 Determinar el contenido de trabajo en cada estacion.
» Determinar el contenido total de trabajo.
La idea fundamental de una linea de produccion es que un producto se arma

progresivamente a medida que es transportado, pasando frente a estaciones de trabajo
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relativamente fijas, por un dispositivo de manejo de materiales, por ejemplo, una
cinta transportadora. Los principios basicos en linea son los siguientes:

* Principio de la minima distancia recorrida.

« Principio del flujo de trabajo.

* Principio de la division del trabajo.

* Principio de la simultaneidad o de las operaciones simultaneas.

* Principio de operacion conjunta.

* Principio de la trayectoria fija.

* Principio del minimo tiempo y de material en proceso.

* Principio de la intercambiabilidad.

Los elementos de trabajo, establecidos de acuerdo con el principio de la
division del trabajo, se asignan a las estaciones de manera que todas ellas tengan
aproximadamente la misma cantidad de trabajo. A cada trabajador, en su estacion, se
le asignan determinados elementos y los lleva a cabo una y otra vez en cada unidad
de produccion mientras pasa frente a su estacion.

Si los tiempos productivos que se requieren en todas las estaciones de trabajo
fuesen iguales no existirian tiempos muertos, y la linea estaria perfectamente
equilibrada. El problema de disefio para encontrar las formas de igualar los tiempos
de trabajo en todas las estaciones se denomina problema de balanceo de linea.

Deben existir ciertas condiciones para que la produccion en linea sea practica.
1.- Cantidad. El volumen o cantidad de produccién debe ser suficiente para cubrir el
costo de la preparacion de la linea. Esto depende del ritmo de produccion y de la
duracion que tendra la tarea.

2. Equilibrio. Los tiempos necesarios para cada operacion en la linea deben ser
aproximadamente iguales.

3. Continuidad. Una vez puesta en marcha debe continuar pues la detencion en un
punto, corta la alimentacion del resto de las operaciones. Esto significa que deben
tomarse precauciones para asegurar un aprovisionamiento continuo del material,

piezas, sub ensambles, etc., y la previsién de fallas en el equipo.
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Los casos tipicos en el balanceo de lineas de produccion son:
I.- Conocidos los tiempos de las operaciones, determinar el nimero de operadores
necesarios para cada operacion.
I1.- Conocido el tiempo de ciclo, minimizar el nimero de estaciones de trabajo
I11.- Conocida el nimero de estaciones de trabajo, asignar elementos de trabajo a las
mismas.
Los resultados que se esperan alcanzar después de balancear una linea son:
» Entoda la linea existen operaciones en secuencia.
* Los tiempos para completar las operaciones son distintos.
 Cada operario puede ejecutar una o varias operaciones.
2.2.11 Diagrama de flujo

Al respecto, Burgos, F. (2012), sefiala que “es una representacion grafica
que desglosa un proceso en cualquier tipo de actividad a desarrollarse tanto en
empresas industriales o de servicios y en sus departamentos, secciones u areas
de su estructura organizativa” (p.78). Se basan en la utilizacion de diversos
simbolos para representar operaciones especificas. Para hacer comprensibles
los diagramas a todas las personas, los simbolos se someten a una
normalizacion; es decir, se hicieron simbolos casi universales, ya que, en un
principio cada usuario podria tener sus propios simbolos para representar sus
procesos en forma de diagrama. Esto trajo como consecuencia que s6lo aquel
gue conocia sus simbolos, los podia interpretar.

Por lo tanto, puede ser considerado la representacion grafica del flujo o
secuencia de rutinas simples. Tiene la ventaja de indicar la secuencia del
proceso en cuestion, las unidades involucradas y los responsables de su
gjecucidn, es decir, viene a ser la representacion simbolica o pictérica de un
procedimiento. En ese sentido, se pueden mencionar algunas de las ventajas

que se pueden obtener con la utilizacion de los diagramas de flujo:

26



Ayudan a las personas que trabajan en el proceso a entender el mismo,
con lo que facilitaran su incorporacion a la organizacion e incluso, su
colaboracion en la basqueda de mejoras del proceso y sus deficiencias.
Al presentarse el proceso de una manera objetiva, se permite con mayor
facilidad la identificacion de forma clara de las mejoras a proponer.
Normalmente sucede que las personas que participan en la elaboracion
del diagrama de flujo se suelen volver entusiastas partidarias del mismo,

por lo que continuamente proponen ideas para mejorarlo. (Ver Figura 1)

") Diagrama de Flujo
o2
Investigacion

P

Figura 1: Diagrama de Flujo
Fuente: Burgos, F (2012)

2.2.12 Tiempo de Ciclo (Cycle Time)

Cruz, A (2016). “El Tiempo de Ciclo describe cuanto tiempo toma
completar una tarea especifica desde el comienzo hasta el final”. (s/p) Esta
tarea puede ser desde ensamblar un programa o contestar una llamada de un

cliente. Y se puede profundizar ain mas y segregarlo en Tiempo de Ciclo con
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Valor Agregado y Tiempo de Ciclo sin Valor Agregado. Es importante
comentar que dicho autor destaca que el Tiempo de Ciclo puede ser medido
con cronometro.

Beneficios del Tiempo de Ciclo (Cycle Time)

Si se define correctamente el tiempo de ciclo se puede obtener ventajas
importantes tales como:

Control de la productividad adecuada.

Establecimiento de indicadores y objetivos.

Adecuada gestion de la produccidn, tiempos de paro, tamafio de los stocks,

entre otros.

Capacidad de maquina mantenida en el tiempo y suficiente.

Equilibrado de la produccién.

2.2.13 Tiempo de Entrega de Manufactura (Manufacturing Lead Time)

La autora Cruz, A (2016), expresa un concepto especifico en este &mbito
referido a que el “Tiempo de Entrega de Producciéon o PLT (Produccion Lead
Time) PLT representa el tiempo total tanto de Valor Agregado como Sin Valor
Agregado que toma para que un producto pase a través de toda la Cadena de
Valor”. (s/p). Esto es comunmente llamado "call to cash” de la llamada inicial
al efectivo, refiriéndose al tiempo que toma desde la llamada inicial que genera
la orden hasta el momento de recibir el pago en dinero al entregar el producto.
Los Mapas de la Cadena de Valor son herramientas excelentes para determinar
el Tiempo de Entrega de Produccidn.

Beneficios del Tiempo de Entrega de Manufactura.

Ventaja competitiva: Tener un lead time corto permite entregar el pedido al
consumidor de manera mas rapida, lo que se convierte en una importante ventaja
competitiva, ya que posiciona a esta empresa por encima de sus competidores en

cuanto a tiempo de produccién, distribucion y entrega.
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§ Reduccion de inventarios: Otra de las ventajas que ofrece tener un lead time
corto es la reduccién de inventarios. Tras las mejoras del lead time se adquiere
una mayor capacidad de respuesta ante los pedidos y pasa a ser innecesario tener
grandes cantidades de articulos en stock.

§ Sentimiento de necesidad de mejora continua y de resolucion de
problemas: Al tener un lead time reducido, los problemas salen antes a la luz, por
lo tanto, la capacidad de respuesta es mayor. Ademas, en un continuo proceso de
mejora como lo es la reduccion del lead time, se inculcan valores de continuo
aprendizaje y mejora continua para llegar a optimizar al méximo el rendimiento.

2.2.14 Takt Time

Cruz, A (2016). La palabra Takt tiene sus origines en el idioma aleman
que literalmente significa paso o ritmo. Cuando se habla de Takt Time se
quiere entender segun la autora antes mencionada “el ritmo al que se necesita
producir el producto para poder satisfacer la demanda del cliente”. (s/p). Para
calcular el Takt Time se puede usar el ejemplo del Touchdown del futbol
americano para acordarnos de las letras T/D, lo que significa que dividimos el

Tiempo Neto Disponible entre la Demanda del Cliente. Por ejemplo, si el

cliente quiere 240 tostadoras y se tienen 480 minutos para producirlos, el Takt

Time es de una Tostadora cada 2 minutos (480/240). El Takt Time no puede

ser medido con un cronémetro, solo puede ser calculado.

Beneficios de calcular el tiempo Takt

Estimar los procesos de prestacion de servicios.

Mantener un flujo de produccion constante.

Estandarizar procesos de trabajo.

Aumenta la eficiencia y disminuye los tiempos de entrenamiento.

Establecer objetivos de tiempo realistas

Minimiza las horas extra.

Reduce errores y aumenta la calidad.
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2.2.15 Matriz DOFA

Para finalizar, para realizar el estudio se requiere de analizar a través de una
herramienta como es la matriz DOFA, que segin Martinez. (2008) puede ser aplicada
a cualquier situacion, individuo, producto, empresa, entre otras, que esté actuando
como objeto de estudio en un momento determinado del tiempo.

Para comenzar el mismo se debe hacer una distincion crucial entre las cuatro
variables separadamente tales como las internas constituidas por las Fortalezas; que
son las capacidades especiales con que cuenta la empresa, y que le permite tener una
posicion privilegiada frente a la competencia. Seguido de las Oportunidades; que son
aquellos factores que resultan positivos, favorables, explotables, que se deben
descubrir en el entorno en el que actda la empresa, y que permiten obtener ventajas
competitivas.

Mientras que las externas como son las Debilidades, las cuales son aquellos
factores que provocan una posicion desfavorable frente a la competencia, recursos de
los que se carece, habilidades que no se poseen, actividades que no se desarrollan
positivamente. Por ultimo, las Amenazas, que son aquellas situaciones que provienen
del entorno y que pueden llegar a atentar incluso contra la permanencia de la
organizacion. A su vez, en cada punto del tiempo en que se realice dicho analisis,
resultaria aconsejable no sélo construir la matriz DOFA correspondiente al presente,
sino también proyectar distintos escenarios de futuro con sus consiguientes matrices
DOFA y plantear estrategias alternativas. Mientras que Martinez, 1. (2008), establece
los siguientes pasos para la construccion de una matriz DOFA:

Hacer una lista de las fortalezas internas claves.

Hacer una lista de las debilidades internas decisivas.

Hacer una lista de las oportunidades externas importantes

Hacer una lista de las amenazas externas claves.

Comparar las fortalezas internas con las oportunidades externas y registrar las

estrategias FO resultantes en la casilla apropiada.
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Cortejar las debilidades internas con las oportunidades externas y registrar las

estrategias DO resultantes.

Comparar las fortalezas internas con las amenazas externas y registrar las

estrategias FA resultantes.
2.3. Bases Legales

Las bases legales que fundamentan esta investigacion se encuentran en la
Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela, las Disposiciones Generales
establecidas en la Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de
Trabajo, las Buenas Practicas de Fabricacion, Almacenamiento y Transporte de
Alimentos Para Consumo Humano y las Normas Covenin:
Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela (1999)

Articulo 87. Toda persona tiene derecho al trabajo y el deber de
trabajar. El Estado garantizara la adopcion de las medidas necesarias
a los fines de que toda persona puede obtener ocupacion productiva,
que le proporcione una existencia digna y decorosa y le garantice el
pleno ejercicio de este derecho. Es fin del Estado fomentar el
empleo. La ley adoptard medidas tendentes a garantizar el ejercicio
de los derechos laborales de los trabajadores y trabajadoras no
dependientes. La libertad de trabajo no sera sometida a otras
restricciones que las que la ley establezca. Todo patrono o patrona
garantizara a sus trabajadores y trabajadoras condiciones de
seguridad, higiene y ambiente de trabajo adecuados. El Estado
adoptard medidas y creara instituciones que permitan el control y la
promocion de estas condiciones.

El articulo bajo estudio, de la constitucion, establece que todas las personas
pueden obtener ocupacion productiva, donde el patrono le garantizara al trabajador un
ambiente laboral adecuado como también la seguridad e higiene estandarizada para el
bienestar del trabajador.

Ley Orgénica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo
(2005)

Articulo 59. A los efectos de la proteccion de los trabajadores y
trabajadoras, el trabajo debera desarrollarse en un ambiente y
condiciones adecuadas de manera que:
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1. Asegure a los trabajadores y trabajadoras el mas alto grado posible
de salud fisica y mental, asi como la proteccion adecuada a los nifios,
nifas y adolescentes y a las personas con discapacidad o con
necesidades especiales.

2. Adapte los aspectos organizativos y funcionales, y los métodos,
sistemas o procedimientos utilizados en la ejecucion de las tareas, asi
como las maquinarias, equipos, herramientas y Utiles de trabajo, a las
caracteristicas de los trabajadores y trabajadoras, y cumpla con los
requisitos establecidos en las normas de salud, higiene, seguridad y
ergonomia.

3. Preste proteccion a la salud y a la vida de los trabajadores y
trabajadoras contra todas las condiciones peligrosas en el trabajo.

4. Facilite la disponibilidad de tiempo y las comodidades necesarias
para la recreacion, utilizacion del tiempo libre, descanso, turismo
social, consumo de alimentos, actividades culturales, deportivas; asi
como para la capacitacién técnica y profesional.

5. Impida cualquier tipo de discriminacion.

6. Garantice el auxilio inmediato al trabajador o la trabajadora
lesionado o enfermo.

7. Garantice todos los elementos del saneamiento bésico en los
puestos de trabajo, en las empresas, establecimientos, explotaciones
o faenas, y en las areas adyacentes a los mismos.

El referido articulo establece la libertad que tiene todo ciudadano venezolano,
que tenga capacidad laboral, a ejercer los derechos de seguridad y ambiente, siempre
que la misma no entre en contradicciones con los limites legales. Dentro del
razonamiento que destaca Lopcymat destaca el deber que tiene la empresa para
promover la seguridad del trabajador, donde se determina las condiciones fisicas y

psicologicas.

Articulo 70. Se entiende por enfermedad ocupacional, los estados
patolégicos contraidos o agravados con ocasion del trabajo o
exposicion al medio en el que el trabajador o la trabajadora se
encuentra obligado a trabajar, tales como los imputables a la accion,
de agentes fisicos y mecanicos, condiciones disergondmicas,
meteoroldgicas, agentes quimicos, biologicos, factores psicosociales
y emocionales, que se manifiesten por una lesion orgénica, trastornos
enzimaticos o bioquimicos, trastornos funcionales o desequilibrio
mental, temporales o permanentes. Se presumira el caracter
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ocupacional de aquellos estados patolégicos incluidos en la lista de

enfermedades ocupacionales establecidas en las normas técnicas de

la presente ley, y las que en lo sucesivo se afadieren en revision

periddica realizadas por el ministerio con competencia en materia de

seguridad y salud en el trabajo conjuntamente con el ministerio con
competencia en materia de salud.

El articulo anterior establece que cualquier ciudadano venezolano con
capacidad de trabajo diligente, adquiere un directorio de enfermedades de estados
patoldgicos, donde si se destinan en el ambiente laboral los trabajadores estan en su
derecho de denunciar estos estados disergondmicos para el bienestar personal de cada

trabajador.
Buenas Préacticas de Fabricacion, Almacenamiento y Transporte de
Alimentos Para Consumo Humano. (1996).

Articulo 1: La presente Resolucidn establece los principios basicos
y las préacticas dirigidas a eliminar, prevenir o reducir a niveles
aceptables los peligros para la inocuidad y salubridad que ocurren
durante la elaboracion, envasado, almacenamiento y transporte de
los alimentos manufacturados para el consumo humano.

Articulo 2: El fabricante, el importador o quienes intervienen en la comercializacion
del alimento son responsables, en su area respectiva, de cumplir con los requisitos

establecidos en el presente instrumento legal.

CAPITULO 1l
DE LA EDIFICACION E INSTALACIONES

Articulo 5: El establecimiento de alimentos debe disponer de las
edificaciones, instalaciones y servicios basicos acordes con los
principios de disefio y construccion que se indican en el presente
capitulo. Los almacenes existentes en la cadena de comercializacion,
también han de adecuarse a los requisitos que al efecto le sean
aplicables.
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Articulo 6: El establecimiento debe ubicarse o funcionar preferiblemente en zonas
geograficas donde las condiciones ambientales no representen peligros de

contaminacion de alimento, y/o de molestias o dafios a la comunidad.

Articulo 7: Los accesos y alrededores del establecimiento deben
tener superficies pavimentadas o recubiertas con material que
faciliten el mantenimiento sanitario e impidan la generacién de
polvo, la acumulacion de aguas, o la presencia de otras fuentes de
insalubridad para el alimento.

CAPITULO VI
DEL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD HIGIENICA

Articulo 66: El fabricante de alimentos tiene la responsabilidad de
asegurar la inocuidad y salubridad del producto elaborado a fin de
lograr la proteccion de la salud el consumidor, Para este propdsito,
debe disponer de un sistema de calidad idoneo que identifique,
evalle y controle los peligros potenciales asociados con las materias
primas y otros insumos, el proceso y el manejo postproceso del
producto terminado.

CAPITULO VII
DEL PROGRAMA DE SANEAMIENTO

Articulo 79: Las actividades de almacenamiento y transporte de
alimentos deben realizarse bajo condiciones que eviten:

a) La contaminacién del alimento.

b) La proliferacion de microorganismos indeseables en el alimento
c) El deterioro o dafio fisico del envase o embalaje.

Articulo 80: A fin de evitar las consecuencias adversas para la
inocuidad y salubridad del alimento, se deben aplicar las siguientes
practicas higiénicas:

1. Realizar un saneamiento adecuado de los locales de
almacenamiento y de las unidades de transporte de alimentos.

2. mantener continuamente las temperaturas de refrigeracion o de
congelacién para los insumos y productos terminados que requieran

34



ser almacenados y transportados en estas condiciones. Estas
temperaturas deben ser vigiladas y registradas cuando se consideran
criticas para la adecuada conservacion del alimento.

3. Almacenar y transportar los insumos y productos terminados de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas
condiciones que puedan afectar la higiene, funcionalidad e integridad
de los mismos.

4. Transportar los alimentos en unidades dedicadas exclusivamente
para este proposito.

5. Los medios, condiciones y duracién del transporte deben
planificarse de manera que no haya peligro de deterioro del insumo o
producto.

Articulo 83: Los productos terminados deben almacenarse en areas
claramente delimitadas y. De ser necesario, diferenciadas por medios
fisicos y/o funcionales de aquellas destinadas para los insumos de
produccion. Las sustancias que por su naturaleza representen peligro
de contaminacion del alimento, deben almacenarse en locales
diferenciados.

Articulo 84: En los almacenes, los insumos o productos terminados
deben colocarse ordenados en pilas o estibas con separacion minima
de 60 cm con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre
paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 cm, de manera que
permita la inspeccion, limpieza y fumigacion. No utilizar paletas
sucias o deterioradas para estos efectos, y mantenerlas protegidas del
ambiente.

Articulo 85: Los insumos y productos almacenados deben identificarse claramente
para conocer su procedencia, calidad y tiempo de vida. Ademas, deben ser rotados
sistematicamente de manera que se cumpla el principio “Primero Entra, Primero
Sale”.

Articulo 86: En los almacenes no deben colocarse materiales u objetos en desuso o e

desecho que puedan propiciar la acumulacion de polvo, suciedades, plagas u otras

fuentes de contaminacion y deterioro del alimento.
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Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta bésica para la
obtencién de productos seguros para el consumo humanos, que se centralizan
en la higiene y forma de manipulacién. Por lo tanto son de utilidad para la
planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., contribuyendo al
mejoramiento de las operaciones, son Utiles para el disefio y funcionamiento
del establecimiento, y para el desarrollo de procesos y productos relacionados
con la alimentacion, contribuyen al aseguramiento de una produccion de
alimentos seguros, saludables e inocuos para el consumo humano y se asocian
con el control a través de inspecciones del establecimiento, por lo tanto,
quedara de parte de la empresa la implementacion del mismo.

Las Normas Venezolanas COVENIN

Las normas venezolanas Covenin son necesarias para cualquier establecimiento u
organizacion, ya que éstas regulan las condiciones bajo las cuales deben funcionar y
las normas que son obligatorias cumplir, para efectos del disefio de la distribucién de
la planta torrefactora de cafe, Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire -Estado
Miranda, se realizo una lista de verificacion para conocer el cumplimiento con las
siguientes normas:

Norma COVENIN 2250-2000 (Ventilacion)

En la Norma Venezolana COVENIN 2250-2000, esta norma establece los
requisitos minimos fundamentales para el disefio, operacion, mantenimiento y
evaluacion de los sistemas de ventilacion de los lugares de trabajo, de acuerdo a sus
fines especificos. Las siguientes normas contienen disposiciones que, al ser citadas en
este texto, constituyen requisitos de esta Norma Venezolana. Las ediciones indicadas
estaban en vigencia en el momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta
a revision se recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que
analicen la conveniencia de usar las ediciones més recientes de las normas citadas

seguidamente:
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1. COVENIN 1056/1-91 Criterios para la seleccion y uso de los equipos de
proteccion respiratoria. Parte I.

2. COVENIN 1056/11-91 Equipos de proteccidn respiratoria contra particulas.
Parte I1.

3. COVENIN 1056/111-91 Equipos de proteccion respiratoria combinados para

gas o vapor Yy particulas.

4. COVENIN 2253:1997 Concentraciones ambientales permisibles de

sustancias quimicas en lugares de trabajo e indices bioldgicos de exposicion,
(2da Revision).
5. COVENIN 3153:1996 Trabajo en espacios confinados. Medidas de salud
ocupacional.
Norma COVENIN 2.254-95 (Temperatura)

Para este calculo se consideraran, los parametros de sobrecarga térmica y calor
metabolico de la persona, expuestos en la Norma COVENIN 2.254-95 "Calor y Frio.
Limites maximos permisibles de exposicion en lugares de trabajo".

Norma COVENIN 2249-93 (lluminacion)

Segln la Norma COVENIN 2249-93: La iluminacion es uno de los principales
factores ambientales de caracter micro climatico, que tiene como finalidad el facilitar
la visualizacién de las cosas dentro de un contexto especial, de modo que el trabajo se
pueda realizar en unas condiciones aceptables de eficacia, comodidad y seguridad.

Norma COVENIN 2266:88 Condiciones de Higiene y Seguridad en el Trabajo.

La Norma COVENIN 2266:1988, presenta la guia de los aspectos generales a ser
considerados en la inspeccion de las Condiciones de Higiene y Seguridad en el
Trabajo. En esta se establece los aspectos a ser considerados en una inspeccion,
recordando que esta inspeccion debe ser realizada por la Inspectoria del Trabajo o por
El Instituto de Prevencién Salud y Seguridad Laborales. Los aspectos a considerar
son: (a) “Organizacion interna de prevencion; (b) trabajador; (c) Medio Ambiente de
Trabajo; y (d) Medios de Trabajo”. En esta norma se delimitan los puntos que se

deben considerar en la mencionada revision, dentro de los aspectos ya sefialados, en
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cualquier empresa (manufacturera o no) indistintamente de la cantidad de
trabajadores y de las labores que éstos realicen, usando como patrén de medicion las
normas COVENIN existentes para cada aspecto, considerando desde la capacitacion,
los equipos de proteccion personal hasta la motivacion que da la empresa para crear y
mantener el interés de los trabajadores por la higiene y seguridad industrial.

Norma COVENIN 2248-87 (Manejo de Materiales y Equipos)

La Norma Covenin 2248-87 establece las medidas generales de seguridad
requeridas en el manejo de materiales, asi como también, en el uso de equipos
empleados. Por lo tanto, la misma expone lo referente: manejo manual, manejo
mecanico (aparatos de elevacion, transportadores, montacargas), entre otros.

Norma COVENIN 187-92 (Colores simbolos y dimensiones para sefiales de
seguridad)

La Norma Covenin 187-92 establece los colores, simbolos y dimensiones para las
sefiales de seguridad para prevenir accidentes, riesgos a la salud y facilitar el control
de las emergencias. Se aplica a todos los lugares residenciales, publicos, turisticos,
recreacionales, asi como de trabajo. En la misma se contemplan las sefializaciones
que como minimo se deben cumplir en toda organizacion son las siguientes:

Medios de escape o0 evacuacion segun lo establecido en la Norma Venezolana
COVENIN. Se deberé tener en cuenta la direccion de la via de evacuacion, asi
como los obstaculos y los cambios de direccion que en ella se encuentren.
Sistemas y equipos de prevencién y proteccion contra incendio segun lo
establecido en las Normas COVENIN correspondientes. Las cuales deberan
ubicarse en la parte superior del equipo, adicionalmente, si es necesario, se
identificaran con sefiales la direccion donde se encuentra el equipo mas
cercano.

Norma COVENIN 4004: 2000

Esta Norma Venezolana COVENIN perteneciente a la familia 4000 es genericas e

independientes de cualquier organizacion o sector de actividad econdmica. Por lo

tanto, proporciona una guia para gestionar la salud y seguridad con criterios de
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calidad. La misma proporciona recomendaciones relativas a la gestion de la
prevencion de los efectos de los riesgos laborales y a los elementos que componen el
sistema de gestion.
Norma COVENIN 823-88 (Sistemas de deteccion alarma y extincion de
incendio)

Esta Norma Venezolana COVENIN contempla los requisitos minimos que deben
cumplir las edificaciones construidas y por construir, en cuanto a los sistemas de
prevencion y proteccion contra incendio, segun el tipo de ocupacion y riesgo que

presentan

Norma COVENIN 2004-98 (Edificaciones)

De acuerdo a lo tipificado en la Norma Venezolana COVENIN 2004:1998 las
edificaciones son construcciones, cuya funcién principal es alojar personas, animales
o0 cosas. De las edificaciones contenidas en Norma Venezolana COVENIN segun el
de ocupacion:

Sitios de reunion: Auditorios, bibliotecas, centros nocturnos, cines, clubes
sociales, estadios, gimnasios, museos, restaurantes, teatros y templos.
Educacionales:  Academias, escuelas, colegios, institutos, liceos,
universidades, preescolares y guarderias.

Institucionales:  Establecimientos penales, instalaciones militares vy
reformatorios.

Residenciales: Edificaciones unifamiliares y multifamiliares.

Alojamiento turistico: Hoteles, moteles, pensiones, hospedajes y aparta-
hoteles.

Comerciales: Centros comerciales, estaciones de servicio, supermercados,
tiendas por departamentos y todos aquellos donde se expenden al publico
materiales combustibles y/o inflamables. Para esta ocupacion se contemplan

tres (3) clases:
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Ocupacidén “A”: Es la existente en locales con superficie igual o menor a 300
m? y cuya area de venta esta a nivel de la calle.
Ocupacion “B”: Es la existente en locales con superficie mayor a 300 m? y
menor de 3000 m? o que utilizan mezzanina y/o sétanos como niveles de
venta.
Ocupacion “C”: Es la existente en locales con superficie igual o mayor a 300
m? o con tres (3) 0 mas niveles dedicados a la venta.
Oficinas: En general publicas o privadas.
Industriales: Todo tipo de edificacion con uso industrial. Para este tipo de
edificacion se contemplan tres (3) clases:
Ocupacion general: Es la existente en edificaciones de uno o mas niveles
donde operen diferentes riesgos leves o moderados y con gran cantidad de
mano de obra.
Ocupacion especial: Es la existente en edificaciones donde se llevan a cabo
procesos industriales en gran escala, con poca mano de obra.
Ocupacion de gran riesgo: Es la existente en edificaciones donde el proceso
efectuado conlleva riesgos altos.
Almacenamiento: Almacenadoras y depositos.
Estacionamientos de vehiculos.
Asistenciales o centros de salud: Ancianatos, clinicas, policlinicas y
hospitales.
Ocupacion Mixta: Es aquella donde puede estar presente dos o mas de los
establecidos anteriormente.

Las edificaciones, independientemente del uso y disposicion, tienen ciertas
caracteristicas, derivadas de los procedimientos constructivos usados en una
fabricacion que exigen ciertas condiciones para que sea posible cimentarlas y
posteriormente ocuparlas. Estas caracteristicas, son concebidas a partir del concreto

estructural.
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Decreto 1644/2008 (La normativa aplicable a maquinas)

El decreto 1644/2008, de 10 de octubre, del Ministerio de la Presidencia por el que
se establecen las normas para la comercializacién y puesta en servicio de las
maquinas. Este tiene por objeto establecer las prescripciones relativas a la
comercializacion y puesta en servicio de las maquinas, con el fin de garantizar la
seguridad de las mismas y su libre circulacion, de acuerdo con las obligaciones
establecidas en la Directiva 2006/42/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17
de mayo de 2006, relativa a las maquinas y por la que se modifica la Directiva
95/16/CE. Este real decreto se aplicara a los siguientes productos:

1. Las maquinas.

Los equipos intercambiables.
Los componentes de seguridad.
Los accesorios de elevacion.

Las cadenas, cables y cinchas.

S

Los dispositivos amovibles de transmision mecanica.

2.4 Definicion de Términos Basicos

Diagnostico: Hace referencia a aquellas actividades tendientes a conocer el estado
actual de una empresa y los obstaculos que impiden obtener los resultados deseados.
Diagrama Relacional De Espacios: en éste diagrama es frecuente afiadir otro tipo de
informacion, como el nimero de equipos o la planta en la que debe situarse. Con éste
diagrama se esta en disposicion de construir un conjunto de distribuciones
alternativas que den solucién al problema.

Distancia: es el trayecto espacial o el periodo temporal que separa dos
acontecimientos o cosas. Se trata de la proximidad o lejania que existe entre objetos o
eventos.

Distribucion En Planta: implica la ordenacién de espacios necesarios para
movimiento de material, almacenamiento, equipos o lineas de produccion, equipos

industriales, administracion, servicios para el personal, etc.
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Linea de produccidn: es reconocida como la principal forma de producir grandes
cantidades de elementos normalizados a costos bajos.

Logistica: es la parte del proceso de gestion de la cadena de suministro encargada de
planificar, implementar y controlar de forma eficiente y efectiva el almacenaje y flujo
directo e inverso de los bienes, servicios y toda la informacion relacionada con estos,
entre el punto de origen y el punto de consumo con el propdsito de cumplir con las
expectativas del consumidor.

Mejorar: poner una cosa o situacion mejor de lo que estaba.

Produccidn: es un area de la ingenieria industrial de las mas importantes debido a
que es la encargada de generar valor agregado a las empresas y a la cadena de
abastecimiento; en esta area es en la que se producen y fabrican los productos.
Productividad: hace referencia a la cantidad de produccién de una unidad de
producto o servicio por insumo de cada factor utilizado por unidad de tiempo.
Propuesta: proposicion o idea que se manifiesta y ofrece a uno para un fin.

Tiempo: se utiliza para nombrar a una magnitud de caracter fisico que se
emplea para realizar la medicion de lo que dura algo que es susceptible de

cambio.
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CAPITULO 111
MARCO METODOLOGICO

Segun Arias, F. (2012) establece que “la metodologia del proyecto
incluye el tipo o tipos de investigacion, las técnicas y los procedimientos que
seran utilizados para llevar a cabo la indagacion”. (p.45). En toda investigacion
es importante que los hechos y las relaciones que fundamentan los resultados
obtenidos, 0 nuevos conocimientos, sean exactos y confiables, por lo tanto, el
investigador plantea una metodologia ordenada que establece lo significativo
de los hechos y los fendmenos hacia los cuales estd fijado el interes del
estudio, presentando asi el tipo de investigacion con la que se va a realizar para
el andlisis de la misma.

3.1. Tipo de Investigacion

Para el Manual de Trabajos de grado de especializacion y maestria y tesis
del UPEL (2016), se entiende por proyecto factible en: “la investigacion,
elaboracion y desarrollo de una propuesta de un modelo operativo viable para
solucionar problemas requerimientos o necesidades de organizaciones o0 grupos
sociales, programas, tecnologia, métodos o procesos”. (p.7). Esta investigacion
se enmarca dentro de la modalidad de proyecto factible, ya que busca proponer
alternativas de solucién a un problema planteado a través del desarrollo de un
objetivo, como es el “Proponer un plan estratégico para la distribucién de la planta
torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire -Estado Miranda, a
través de herramientas de Ingenieria Industrial”.

3.2. Disefio de la Investigacion

Segun la UPEL (2016) en su Manual de Trabajo de grado de

especializacidon y maestria y tesis doctdrales. “se entiende por investigacion de

campo, el analisis sistematico de problemas en la realidad, con el propoésito



bien sea de describirlo, interpretarlos, entender su naturaleza y factores
contribuyentes”. (p.5).

La investigacion de campo permite mantener bajo estrategias claras una
relacion directa con la unidad en estudio. El estudio estad basado en una
investigacién de campo, ya que permite a través de la observacion directa,
obtener datos directamente de la linea de produccion y describirlo
detalladamente para facilitar a los investigadores una absoluta claridad de los
inconvenientes que enfrenta la misma.

De igual manera, es una investigacion de tipo documental ya que los
investigadores utilizan fuentes como leyes, libros, manuales y tesis para poder
basarse, sustentar y profundizar la accion de la investigacion. Para el Manual
de Trabajo de grado de especializacion y maestria y tesis doctérales del UPEL
(2016), “es el estudio de problemas con el propdsito de ampliar y profundizar
el conocimiento de su naturaleza, con apoyo, principalmente, en trabajos
previos, informacion y datos divulgados por medio impresos” (p. 6).

3.3 Nivel de la Investigacion

Es una investigacion de tipo descriptivo, ya que en el transcurso del
estudio se citaron todas las caracteristicas esenciales del problema sin
profundizar mucho en los principios o inicios de la misma, la investigacion
descriptiva pretende determinar la naturaleza de una situacién igual como
aparece en el momento de realizar el estudio. Sabino, C. (2012) comenta “su
preocupacion primordial radica en describir algunas caracteristicas
fundamentales de conjuntos homogéneos de fendmenos” (p. 43).

3.4. Poblacion y Muestra
3.4.1 Poblacion

Es importante establecer, a que o quien, serdn véalidas las conclusiones

que se obtengan de esta investigacion, en este sentido Arias, F. (2012) define:

La poblacion, o en términos mas precisos poblacién objetivo, es
un conjunto finito o infinito de elementos con caracteristicas
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comunes para los cuales serdn extensivas las conclusiones de la
investigacion. Esta queda delimitada por el problema y por los
objetivos del estudio.
Partiendo de esta definicion, se puede indicar que la poblacion para este
estudio esta conformada por toda la empresa Moka de Venezuela C.A., ubicada
en Guatire -Estado Miranda.
3.4.2 Muestra

Para efecto de la investigacion se hace necesario la seleccion de muestra,
para tal caso Busot, L. (2002), la define como: “el subconjunto representativo y
finito que se extrae de la poblacidn accesible y debe ser representativa de la
misma”. (p.112), por lo que debe considerarse la seleccidn de una parte de la
poblacién para que sea objeto de estudio.

Sin embargo, para este caso la muestra sera censal que segun Arias
(2012:101) “Es donde la muestra es toda la poblacién”. En el caso en
especifico de la presente investigacion se determinara como muestra todas las
areas de trabajo y equipos empleados en la empresa Moka de Venezuela C.A. Para
ello, se parte de una antigua fabrica, actualmente en desuso que se adapta a las
necesidades del proyecto. El area total Gtil son dos galpones de 938 m2, los
cuales se dividen en la zona de oficinas, almacenes y zona produccién.

3.5. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos
3.5.1 Técnicas de recoleccion de datos

Para Blanco, R. (2005) son *“el proceso de obtencién de datos e
informacion util para el desarrollo del sistema y procedimientos a proponer”
(p.114). En el presente proyecto para obtener la informacion concerniente a la
misma se aplicaron técnicas: Observacion Directa y la Revision Documental.
3.5.1.1 Observacion Directa

Segun Tamayo y Tamayo (2007) La observacién “es aquella en la cual el
investigador puede observar y recoger datos mediante su propia observacién”.
(p.122). Esta se hizo necesaria ya que permitira obtener informacion de manera
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directa de las condiciones actuales de la planta en cuanto a la disposicion
espacial tales como: pisos, forma de la planta, localizacion de ventanas y
puertas, resistencia de suelos, altura de techos, emplazamiento de columnas,
escaleras, montacargas, desagues, tomas de corriente, etc.)
3.5.1.2 Revision Documental
Segun el Manual para la elaboracion de Trabajo de Grado de la

Universidad Pedagodgica Experimental Libertador (UPEL, 2016), “consiste en
la etapa del modelo cientifico a través de la cual, el investigador reune los
antecedentes tedricos y las investigaciones anteriores existentes sobre el tema
dado” (p.123). Dentro de esta perspectiva, dicha técnica se aplicara por medio
de la revision documental de los materiales escritos que se consultaran y que
son de interés para esta investigacion, que permitiran darle soporte y mayor
veracidad al estudio realizado y obtener nuevos conocimientos del mismo.
3.5.2 Instrumentos Utilizados en la Recoleccion de Datos

Arias (2006) explica que “un instrumento de recoleccion de datos es
cualquier recurso, dispositivo o formato, que se utiliza para obtener, registrar o
almacenar informacion” (p. 68). De alli pues, en el presente trabajo especial de
grado se aplica el cuestionario como instrumento de recoleccion de datos.
3.5.2.1 Checklist

La lista de chequeo, es definida por Arias, F. (2012) como “un
instrumento en el que se indica la presencia o ausencia de un aspecto o
conducta a ser observada” (p.70). De tal modo, que la misma permitird
registrar los datos observados necesarios que conllevan a la evaluacién de las
condiciones del entorno de trabajo de la planta torrefactora de café, Moka de
Venezuela C.A.
3.5.2.2 Analisis de Contenido

Para la aplicacion de la revision documental se utilizara el analisis de

contenido, aplicando la metodologia clasica propuesta por Sanz (2004), que
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“consiste en realizar lecturas seriadas del texto a fin de identificar su
estructura, construyendo un esquema con los principales contenidos”. (p.47).
3.6 Técnicas de Anélisis de Datos
3.6.1 Diagrama de Flujo

Segun Martinez (2005), un flujograma de procesos o diagrama de flujo:

Consiste en expresar graficamente las distintas operaciones
gque componen un procedimiento o parte de este, estableciendo
su secuencia cronologica. Segun su formato o proposito,
puede contener informacion adicional sobre el método de
ejecucion de las operaciones, el itinerario de las personas, las
formas, la distancia recorrida el tiempo empleado, entre otros.

(p.21)
El diagrama de flujo se emplea en la fase inicial de la investigacion,

sirvio para representar en forma grafica todas y cada una las etapas que
conforman el proceso de fabricacion del café en la planta torrefactora de cafe,
en la empresa Moka de Venezuela, C.A., con la finalidad de conocer el mismo.
3.6.2 Takt Time

El takt time, para el estudio representard la cadencia a la cual el
producto (Café Arabigo) debe ser fabricado para satisfacer la demanda del
cliente.

3.6.3 Matriz DOFA

Se utiliza la Matriz DOFA, Serna (2010), sefiala que “el analisis DOFA esta
disefiado para ayudar al estratega a encontrar el mejor acoplamiento entre la
tendencia del medio, las oportunidades, las amenazas y las capacidades internas,
fortalezas y debilidades de la empresa” (p.186).

Se identifican las debilidades, fortaleza, oportunidades y amenazas en la
Empresa Moka de Venezuela, C.A, con el objetivo de formular un arbol de
ideas claves utiles para su solucion.

3.7 Fases de la Investigacién
El desarrollo de la investigacion actual se llevara a cabo por etapas, la

cual estara comprendida de la siguiente manera:

47



Fase |: Diagnostico de la situacién actual de los espacios generales de la
planta torrefactora de café, mediante la aplicacion de técnicas de
recoleccion de informacion.

El objetivo de esta fase es diagnosticar la situacién actual de los
espacios fisicos de la planta torrefactora de café de la empresa Moka de
Venezuela C.A., mediante la aplicacion de técnicas de recoleccion de
informacion.

Actividades:

Esquema del sistema productivo: Se identifica el sistema de
produccion, tomando en cuenta las instalaciones necesarias para una
empresa de este tipo (planta torrefactora de café), con el fin de obtener una
linea de forma proyectada, contrastandolo con las teorias de distribucion
de planta. Una vez conocido a detalle cada una de las operaciones que
constituyen el proceso de produccion que se llevara a cabo en la nueva
empresa, se determinaron los equipos claves para garantizar la
produccion.
Esquema de la distribucion interna de las instalaciones: Se realiza un
diagnostico de la distribucion actual de los espacios fisicos en la planta
torrefactora de café, y se parte de una antigua fabrica, actualmente en
desuso que se adapta a las necesidades del proyecto. Tomando en
consideracién que el area total util de dos galpones de 938 m2, los
cuales se dividen en la zona de oficinas, almacenes y zona produccién.

Diagnéstico de la disposicion espacial y demas caracteristicas de la

planta: (por ejemplo: pisos, forma de la planta, localizacion de ventanas

y puertas, resistencia de suelos, altura de techos, emplazamiento de

columnas, escaleras, montacargas, desagies, tomas de corriente, etc.)
Resultados: Mediante las actividades de recoleccion de informacidn se esper6

conseguir una descripcion detallada de la distribucion interna de la planta
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torrefactora de café, asi como de los recursos técnicos requeridos para la
constitucion de la empresa, refiriéndose a ello, a todos los equipos, maquinas y
herramientas necesarios para el procesamiento, traslado y almacenamiento del
café, a fin de determinar las condiciones actuales de la planta.

Fase I1: Anélisis de los elementos encontrados en el diagnostico, valorando
su impacto para la distribucion de la planta torrefactora de café, Moka de
Venezuela C.A.

En esta fase se analiza la situacion actual, valorando asi su impacto para
la distribucion de la planta torrefactora de café, de la empresa Moka de Venezuela
C.A.

Actividades

Para el analisis de la situacion actual de la planta torrefactora de café, de
la empresa Moka de Venezuela C.A., se aplica la herramienta de Manufactura
Esbelta (Lean manufacturing) entre las que se mencionan: Takt Time o ritmo
de trabajo ajustado a la demanda.

De igual forma, a través de la Matriz Dofa., se determinar las Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas, basada en los resultados arrojados por la
aplicacion de las técnicas de recolecciones en la fase I, con el fin de recopilar los
datos de los sintomas y causas de la organizacion y con lo cual se formulan las
oportunidades de mejoras.

Resultados: El objetivo de esta fase es encontrar la informacion requerida
para la seleccion del tipo de distribucion necesaria para la planta torrefactora de
café, y el impacto que estas traerian a la empresa Moka de Venezuela C.A.
Fase I11: Disefio de un plan estratégico para la distribucién de los espacios
fisicos de la planta torrefactora de café, ubicada en Guatire-Estado Miranda.
Tomando en cuenta los resultados obtenidos en la Fase | y 11, se disefié un
plan estrategico para la distribucion de los espacios fisicos de la planta
torrefactora de café, de la empresa Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire-

Estado Miranda, considerando el recurso humano, materiales, maquinaria,
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actividades auxiliares y otros aspectos que deben quedar integrados en la forma
que mejor se aproveche su participacion, seguido del cumplimiento de los
principios de la Distribucion en Planta, que permita al personal realizar
adecuadamente sus actividades.
Actividades:
Conceptualizacién de los aspectos a tomar en consideracion en el disefio
del plan estratégico.
Disefio de la distribucion de los espacios fisicos de la planta, a través de
un lay-out, el cual sera basado en los criterios para la Distribucién de la
Planta torrefactora de café: Funcionabilidad, econémico, flujo, comodidad,
iluminacién, ventilacién, accesos libres y flexibilidad.
Definicion de los elementos operativos del plan estratégico de manera
tal que este pueda ser aplicado y mantenido en la empresa.
Resultados: Se tiene como objetivo presentar a los empresarios de la empresa
Moka de Venezuela C.A., la ordenacion fisica de los elementos industriales y
comerciales, bajo la adecuada distribucion de la planta, basada en la integracion
de todos los factores que afecten la distribucién, tomando en cuenta el
movimiento de material, la circulacion, la utilizacion efectiva de todo el
espacio, y seguridad en los trabajadores en la empresa.
Fase 1V: Evaluacién desde el punto de vista econdmico, social y ambiental
del proyecto.

Para esta fase se determina el costo econdmico del plan estratégico, asi
como la factibilidad desde los &mbitos social y ambiental, con el fin de obtener
elementos de juicios necesarios para la toma de decisiones de ejecutar o no el
proyecto.

Actividades:
Célculo de la factibilidad técnica, operativa y econdmica que requiere el

plan estratégico.
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Determinacion de los beneficios sociales y ambientales de la
implementacion del plan estratégico.
Definicion y calculo de la relacién costo-beneficio resultante de la
propuesta del plan estratégico.
Resultado: Como resultado de esta fase se determina la relacion entre la
inversién y lo que se desea obtener a través de la propuesta del plan estratégico

en la empresa Moka de Venezuela C.A.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

En este capitulo, se describen los resultados obtenidos durante el
desarrollo de la investigacién, dando asi cumplimiento a los objetivos trazados,
los cuales fueron estructurados mediante cuatro fases. En la primera de ellas se
diagnosticd la situacion actual de los espacios generales de la planta. En la
segunda fase se analiz6 lo diagnosticado, mediante la aplicacién de
herramientas de ingenieria industrial. Posteriormente, en la tercera fase, se
propone la distribucion de los espacios fisicos de la planta torrefactora de cafe,
ubicada en Guatire-Estado Miranda y en la cuarta fase, se evalud
econémicamente la propuesta mediante la relacion costo/beneficio para
implementacion del plan estratégico a proponer a la empresa Moka de
Venezuela C.A.

4.1 Fase I: Diagnosticar la situacién actual de los espacios generales de la
planta torrefactora de café, mediante la aplicacion de técnicas de
recoleccion de informacion.

El objetivo de esta fase es diagnosticar la situacion actual de los
espacios fisicos de la planta torrefactora de café de la empresa Moka de
Venezuela C.A., ubicada en Guatire-Estado Miranda, mediante la aplicacion de
técnicas de recoleccién de informacidn, con la misma se espera conseguir una
descripcién detallada de la distribucién interna de la planta torrefactora de
café, asi como de los recursos técnicos requeridos para la constitucion de la
empresa, refiriéndose a ello, a todos los equipos, maquinas y herramientas
necesarios para el procesamiento, traslado y almacenamiento del café, a fin de

determinar las condiciones actuales de la planta.



4.1.1 La lIdentidad de la Empresa: Moka de Venezuela C.A.

La identidad de la empresa incluye la mision, visidn, principios,
objetivos, razén social, naturaleza de la empresa, forma juridica de la
organizacion Moka de Venezuela C.A.

* La Misién: Moka de Venezuela C.A.

La empresa Moka de Venezuela C.A. tiene como premisa ofrecer un
producto de primera calidad para el sector cafetalero de Venezuela. De igual
forma, contribuir a la calidad de la vida cotidiana de los venezolanos y sus
familias, por medio de una amplia y accesible oferta de excelente marca de
café, con la mejor relacion precio-valor.

* La Vision: Moka de Venezuela C.A.

En Moka de Venezuela C.A., la vision es convertirse en los mayores
exportadores de Café Venezolano en toda América Latina, aumentado la
produccion de café, siempre manteniendo nuestra excelente calidad Gourmet
que nos caracteriza, ademas de productos innovadores para poder competir a
nivel internacional en este producto agricola (el café).

* Principios Organizacionales: Moka de Venezuela C.A.

La empresa Moka de Venezuela C.A., se basa en los siguientes

principios: Responsabilidad y honestidad: en todo el personal que

desempeiia funciones dentro como fuera de la planta torrefactora de café
debe existir la responsabilidad y honestidad.

Amabilidad: Amabilidad en el trato a nuestros clientes y sobretodo

conviccion en el servir a los demas de la mejor manera.

Entusiasmo del cliente: Incentivar los intereses del cliente, tanto

interno como externo, para mejorar el desarrollo de la empresa.

Mejoramiento continuo: Establecer metas ambiciosas y esfuerzos para

alcanzarlas; a partir de ahi, aumentar los desafios cada dia mas.
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Integridad: Priorizar la honestidad y la confianza en todos nuestros
actos. Decir las creencias de uno y hacer todo lo que se dice.
Trabajo en equipo: Vencer actuando y pensando como un equipo,
enfocados en el liderazgo global. Teniendo como fortaleza la gente
altamente capacitada y diversidad.
Innovacion: Desafiar el pensamiento convencional, explorar nuevas
tecnologias e implantar nuevas ideas, sin considerar la fuente de las
mismas, de manera mas rapida que la de la competencia.
*Objetivos Organizacionales: Moka de Venezuela C.A.
Realizar ventas significativas para la obtencion de una excelente
rentabilidad financiera para la organizacion.
Ir a la vanguardia en tecnologia del campo empresarial al que pertenece
la organizacion, es decir, el sector cafetalero.
Un compromiso con el desarrollo sustentable de la actividad agricola y
agroindustrial.
Un compromiso por el crecimiento de nuestras operaciones y el
desarrollo de nuevas oportunidades que respondan a las cambiantes
necesidades de nuestros clientes.
La seguridad de nuestras instalaciones y la preservacién del medio
ambiente.
La integridad en todas nuestras operaciones y conducta empresarial.
*Razén Social: Moka de Venezuela C.A.
La empresa se constituye como de responsabilidad limitada y se eligio
como denominacién comercial de la compafiia Moka de Venezuela, C.A.,
debido a que es facil de recordar y pronunciar por todas las personas.
*Naturaleza de la empresa: Moka de Venezuela C.A.
La empresa venezolana Moka de Venezuela C.A., fue constituida en el

presente afio 2019 por un grupo de inversionistas, los cuales apuestan por la
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calidad, la mejora y la innovacién de nuestros granos de café, proceso y
producto, con el fin de generar emociones, bienestar y satisfaccion alrededor
del mejor café de Venezuela

*Forma Juridica: Moka de Venezuela C.A.

Esta empresa fue constituida como Compafiia Anénima C.A., en el
Registro Mercantil Segundo de la Circunscripcion Judicial del estado Miranda,
registrado bajo el N° 42, Folios 1 al 16, Pto. 1°, Tomo 102-A, el Marzo del
2019. La empresa actualmente se encuentra ubicada en la Zona Industrial Vega
Arriba, entre calle # 1 y calle el marques via oriente, galpén LC-01 y LC-02,
en la Ciudad de Guatire, Estado Miranda.

*Qrganizacion general y administrativa de la empresa: Moka de Venezuela
C.A.

Personal

Este es el conjunto de las personas que trabajan de manera
mancomunada en la empresa o entidad, el total de los trabajadores que se
desempefian en la organizacion y se encargan de administrar los recursos de
manera eficiente.

Requerimiento de personal

Para la puesta en marcha del proyecto sera necesario un personal que
cubra un turno al dia, a continuacién, se muestra el personal requerido para la
puesta en marcha de la empresa:

Director: Verificar la correcta gestion de la empresa Moka de
Venezuela C.A., en reuniones con la gerencia general.

Gerente General: Es uno de los cargos mas importantes de la empresa,
cumple funciones variadas, en términos generales es el responsable de la
empresa, de dirigir sus acciones estratégicas. Debe poseer habilidades de

liderazgo, trabajo en equipo, trabajar de forma independiente con poca
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supervision o ninguna, tener conocimiento profundo de la empresa, su cultura 'y
sus productos.

Administrador: Un administrador se encarga de planificar, dirigir y
controlar la administracion financiera, de personal y de los recursos materiales
de la empresa, a traves de los sistemas de informacion contable,
contrataciones, tesoreria, administracion y mantenimiento de bienes fisicos.
Procurar que la planificacion, los métodos y procedimientos administrativos y
las normas que lo rigen, produzcan el continuo mejoramiento de la calidad en
la prestacion de los servicios a todo el grupo de empresa.

Gerente Comercial y de Marketing: Encargado de la bulsqueda,
negociacion y colocacion del producto en los puntos de venta. Responsable de
promocion y publicidad del cafe.

Secretaria: Colaborar con el Gerente General en el area administrativa,
es la encargada de la documentacion de la empresa y de la atencién del
publico, efectuando esto durante la jornada de trabajo.

Control de Calidad: En la actualidad es necesario tener un control de
calidad para que el producto tenga permanencia en el mercado. El producto que
se estd estudiando al ser un alimento debe cumplir con unos parametros
establecidos por la secretaria de salud como se muestra a continuacion:

Tabla 1 Parametros de control de calidad
TIPO DE PRUEBA EQUIPO REQUERIDO FRECUENCIA

Microbiolégica Contador Automatico del
VAeigiilesig Bl | nmero mas probable de Al menos una vez al mes
ausencia de bacterias. bacterias

Peso Neto Bascula Al menos una prueba por
lote

Contenido Proteico Equipo Kjeldahl Una vez cada 6 meses

Fuente: Moka de Venezuela, C.A. (2019)
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Gerente de Produccion: Un gerente de produccion maneja las
operaciones diarias de una organizacion o empresa. Su Unico proposito es
encontrar modos para hacer a la compafiia mas productiva proveyendo métodos
efectivos para las operaciones de la empresa.

Almacenistas: Se encarga de mantener el orden constante en los
almacenes, guiado por el gerente de operaciones. Frecuentemente debera
descargar materiales o materia prima de los proveedores para la instalacion y
cargar los pedidos de los productos en el vehiculo para despacho.

Operadores: Son el conjunto de empleados que realizan las actividades
netamente productivas de la instalacion.

Personal de Mantenimiento: Es el personal que se encargan de
mantener limpias tantos las maquinarias como las instalaciones de la empresa
para mantenerlas pulcras y en buen estado. Limpiar las oficinas de
administracion y ventas durante y al final de dia. Mantener los bafios limpios.
Suministrar de papel higiénico, jabdn, papel toalla, bolsa de basura y todo lo
necesario para los bafios, asi como la correcta reposicion de los mismos.
Comprobar que las areas estén en completo orden y limpieza antes de salir de
la empresa.

Lider de Venta: Sus tareas estan orientadas a mejorar el desempefio
comercial del producto en el mercado.

Repartidor: Es la persona encargada de la carga y descarga de los
pedidos a los clientes. Se ha mencionado el personal minimo para el normal
funcionamiento de la empresa, si la demanda del producto aumenta se vera en
la obligacion de aumentar el personal en cada una de las areas que lo requieran
para su buen funcionamiento.

Personal de seguridad / Vigilante: Salvaguardar los bienes existentes
dentro de la empresa. Comprobar que el personal que sale de la empresa no se
lleve ningun producto o activo de la empresa. Conocer y aplicar los

procedimientos en caso riesgos y emergencias.
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*Organigrama de la Empresa: Moka de Venezuela C.A.

Se muestra la estructura organizacional propuesta para la nueva
empresa, denominada Moka de Venezuela C.A., con direccion fiscal en la Zona
Industrial Vega Arriba, entre calle # 1 y calle el marques via oriente, galp6n
LC-01 y LC-02, en la Ciudad de Guatire, Estado Miranda. De aumentar el
volumen de operaciones por encima de lo esperado, la empresa debera

readaptar su estructura a fin de seqguir trabajando eficazmente: (Ver Figura 2).

Director

Gerente General

Secretaria
Gerente Comercial G"E“'E_‘%E Gerente
v de Marketing Produccion Administrador
Lideres de Ventas Area de
Control de
Calidad
Repartidores
Operarios
Almacenistas

Mantenimiento

Figura 2: Organigrama de la Empresa: Moka de Venezuela C.A.
Autores: Lomefia, C. y Marrero, D.

4.1.2 El Producto: El café.

Dentro de todas las especies de café que existen solo dos de ellas han

sido descritas como las mas importantes porque correspondes a méas del 90%
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de la produccion mundial de café: estas son: "El Café Arabica" y "El Café
Robusta o “Canephora”.

Café Ardabiga: Este tipo ele café, representa aproximadamente el 70%
de la produccion mundial de café y se considera corno el de més alta calidad;
por ello es generalmente mas caro. Se cultiva en América Central. Sudamérica
y paises africanos como: Etiopia. Tanzania y Kenia. Los frutos de este café son
redondos, suaves levemente agrios, de color achocolatado, de corteza lisa e
intenso perfume.

Este tipo de café tiene dentro dos granos enfrentados por su cara plana,
requieren condiciones climaticas especificas para crecer: lo que explica que su
cultivo sea mas delicado. Necesitan mucha agua y luz solar y no toleran el
hielo, es por ello por lo que son cultivados en paises tropicales y subtropicales
cercanos a la linea del ecuador.

Café Robusta: Esta variedad de café también produce dos granos, pero
menos perfumados y mas picantes y astringentes. Este tipo de café crece en
Africa central, el sureste de Asia y en algunas partes de Sudamérica: como su
nombre lo indica, este arbol es menos exigente con las condiciones de cultivo,
puede soportar temperaturas y altitudes mas rigurosas; es considerado en la
industria como menos sabroso y aromatico que el café Arabica. Este tipo de
café es muy utilizado en la preparacién de café instantdneo y otros cafés
baratos. Y como parte ultima de la descripcion del producto (Café) cabe
mencionar que existen dos tipos de beneficiados para el café que son:

El beneficiado seco

Y Beneficiado humedo

El més utilizado es el proceso himedo debido a que da como resultado
un café de muy buena calidad y por consiguiente se obtiene una buena tasa, la

cual no da el proceso seco.
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*Caracteristicas del Café Arabiga

En el mercado las cuatro (4) caracteristicas que se evalUan para determinar la
calidad del café arabiga, objeto de estudio, son: aroma, sabor, cuerpo y acidez:

ACIDEZ: La acidez estd relacionada con la sequedad que el café

produce en los bordes de la lengua y en la parte de atras del paladar. Sin

suficiente acidez, el café suele ser plano.

AROMA: Para sentir, todo el aroma del café, primero, se aspira el vapor

que asciende de la taza. Un buen bebedor de café, al igual que un

catador de vinos, antes de mojar los labios en el café, aspira su aroma.

CUERPO: Este factor esta relacionado con los aceites y sustancias que

se extraen de los granos a lo largo de su tratamiento y se refiere a la

sensacion del café en la boca, a su viscosidad, peso y grosor. El café no
debe ser demasiado liquido, sino poseer cierto cuerpo para que no corra
rapidamente y se escape de la superficie de la lengua y la aterciopele.

Sdlo entonces comienza a apreciarse el sabor de la bebida.

SABOR: Es la relacidn entre la acidez, el aroma y el cuerpo que le dan

la forma al sabor del café: acaramelado, achocolatado, fragante,

fructuoso, maduro, dulce, delicado, almendrado, picante, entre otros.

De tal forma, que, para el presente estudio, la idea de negocio procura
inicialmente demostrar la viabilidad de fabricar café molido, debido a que este es uno
de los mas comerciables y de mayor demanda por el consumidor venezolano. Por
consiguiente, el producto (café molido) se basada en las siguientes caracteristicas:
(Ver Cuadro 2).

Cuadro 2 Caracteristicas del producto en estudio

Color Propio, Caracteristicas

Propio, caracteristico de café puro tostado (en gramo o
molido)
Sabor Debe de tener el sabor caracteristico
Debe ser homogéneo

Fuente: Moka de Venezuela, C.A. (2019)
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Ademas de lo anterior, la mayoria de los productores de café exigen: cultivo a
la sombra, recoleccion manual en el punto exacto de maduracion de las cerezas,
comercio justo, beneficiado el mismo dia (despulpado y lavado de los frutos),
seleccién del grano y secado a patio. Si cumplen todas las exigencias nombradas, se
logra un café extraordinario que nada tiene que enviarle al de otros paises. Los
comercializadores en algunos casos ofrecen asesoria técnica a los productores, echan
mano de hermosos empaques que ademas garantizan que el producto conserve sus
caracteristicas, se ocupan de la formacion del personal de servicio, unido a un
mercado que cada vez muestra mas interés, dispuesto a aprender y pagar su justo
valor.

En retribucion, se puede disfrutar de un café aromatico como pocos, de los
que inunda toda la habitacion y despierta el animo, con un sabor delicado pero
consistente, equilibrado, con el amargor necesario y una acidez muy baja. Es decir, el
sabor que persiste en el paladar criollo, porque durante afios se ha disfrutado de una
excelente bebida. Al respecto, Rubén Gozaine (2018) de Café Azul puntualiza, “los
venezolanos reconocemos el café de calidad, tenemos un paladar formado para eso,
seria una lastima que se pierda”. (s/p).

*Mercado del producto (EI Café)

En 1998, en Venezuela, se producian 1,6 millones de quintales de café,
lo que representaba 3,4 kilos por habitante, y se exportaban entre 400.000 y
500.000 quintales. Actualmente se produjeron, en promedio, solo 450.000
quintales en el periodo comprendido entre octubre de 2017 y febrero de 2018,
lo que representa 0,6 kilos por habitante. Eso quiere decir que con la ultima
cosecha se satisface 25% de la poblacion, cuando el consumo tradicional es de
2,4 millones de quintales.

En busca de recuperar la caficultura en nuestro pais, para asegurar la
sostenibilidad de ésta, y para ofrecer al mercado un producto de calidad que
garantice la satisfaccion del cliente, en el afio 2012 se realizdé en Venezuela,

especificamente en el estado portuguesa, en la localidad Biscucuy, el FGrum
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del Café. Las discusiones sostenidas a lo largo del foro, llevaron a concluir la
necesidad de tener un sello nacional de certificacion de la calidad, asi como en
buscar certificaciones internacionales, en aras de ofrecer al mercado nacional
un producto de clase mundial. En este foro se conté con la participacion de
expertos internacionales, quienes avalaron la calidad del café de la zona de
Biscucuy en 85/100. Ademas, dieron a conocer herramientas para difundir una
cultura del café y crear demanda sobre el producto.

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura (FAO), entre 1999 y 2011 el cafeé destinado al consumo pasé de 54
mil toneladas a 89 mil toneladas. En 2011 la produccion de café se ubico en 70
mil toneladas y para satisfacer el consumo debieron importarse 19 mil
toneladas. Actualmente otras regulaciones pesan sobre el sector café: los
controles de precios se intensificaron incluyendo regulaciones para diferentes
presentaciones o especialidades (como los cafés saborizados), y luego con la
implementacion de la ley de precios justos. También hay restricciones a la
movilizacion del café verde, por ejemplo, desde 2014 los productores solo
pueden arrimar sus cosechas “de manera directa y sin intermediacion” a la
Corporacion Venezolana del Café o a las Asociaciones de productores previa
verificacion de la corporacion (decreto 1.509, en G.O. 40.563, del 8/12/2014).
Ademas, las importaciones las ejecuta el Estado a través de la Corporacién
CASA.

Las regulaciones a la actividad privada, y la participacion directa del
Estado en la produccién, no se tradujeron en aumentos en la produccion
nacional de café —verde o molido, y no se tradujo en mejoras sostenibles en el
acceso de la poblacion al rubro. La evidencia mas clara de esto son los serios
problemas de abastecimiento que enfrenta el rubro. En abril de 2014 (ultima
cifra disponible) el indicador de escasez de café molido registrado por el BCV
fue de 83%. Para 2016, en Venezuela se consumen 8.000 toneladas de café

mensualmente.
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Con las empresas publicas se podria cubrir 75% de la demanda nacional.
Segun Alfredo Mora (2015), presidente de la Corporacion Venezolana de Café,
esto se lograria “siempre y cuando tenga la materia prima”: necesitan
1.577.000 quintales de café al afio. Con fallas en la produccidn nacional de
café verde, o dificultades financieras para hacer compras suficientes (de
materia prima nacional o importada), en 2016 de acuerdo a declaraciones de
los trabajadores, las torrefactoras estatales estaban operando a menos de 10%
de su capacidad. (Ver Cuadros 3y 4).

Cuadro 3 Produccion principales empresas estatales de café

Torrefactora 2009 2015 % de variacion
Empresa Nacional
del Café 26.400 11.893 55
Fama de América 18.600 2.500 -87

Nota: Unidad de medida Toneladas
Fuente: Memoria y Cuenta del Ministerio de Agriculturay Tierras (2015)

Cuadro 4 Indicadores de gestion de las empresas estatales de café en 2015

Produccion de b Capacidad Cobertura
Aprovechamiento de
Torrefactora café tostadoy respectoa instalada : del mercado
5 " capacidad %
molido meta estimada interno %

Café Venezuela

Empresa
MNacional del
Café

Fama de
América

Nota: Unidad de medida Toneladas
Fuente: Memoria y Cuenta del Ministerio de Agriculturay Tierras (2015)
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* Empresas productoras y comercializadoras a nivel nacional del Cafe
(Puablicas)

En los cuadros del 5 al 8 se presentan las principales empresas
productoras y comercializadoras a nivel nacional del café, calificadas como
publicas venezolanas activas en la actualidad.

Cuadro 5 Café Venezuela, S.A.

Razdn Social Café Venezuela 5.4,

Adscrita a la Corporacion Venezolana de Café 5.A., a su vez adscrita a la
Corporacidn de Desarrollo Agricola 5.A., a su vez adscrita al Ministerio del
Poder Popular para la Agricultura y Tierras.

Creacion Autorizada en 2003 (decreto N° 2.469, G.O. 37.731, 14/7/2003)
Ubicacidn (principal) | Sector Tabor Carretera Principal, Pampdn, estado Trujillo

Resumen historia Empresa construida en 1985 bajo la razdn social Torrefactora Colonial y la
marca de “Café Colonial”. En 1994, tras |a crisis financiera, pasd a ser propiedad
de FOGADE. Estuvo paralizada desde entonces.

Hugo Chavez anuncid su reactivacion en 2003. La puesta en marcha ocurrid en
2005.

Posteriormente se incarporaran a esta empresa otras unidades de produccidn.

Dato clave Para 2016, los trabajadores denuncian que la empresa opera a 20% de su
capacidad y con irregularidades administrativas.

Fuente: Memoria y Cuenta del Ministerio de Agriculturay Tierras (2015)

Cuadro 6 Café Venezuela Tiendas y Servicios, S.A.

Razdn Social Café Venezuela Tiendas y Servicios 5.A.

Filial de la Corporacidn Venezolana de Café S.A., a su vez adscrita a la
Corporacidn de Desarrollo Agricola 5.A., a su vez adscrita al Ministerio del
Poder Popular para la Agricultura y Tierras.

Creacion Autorizada en 2012 (decreto N° 9.034, G.0. 39.942, 12/6/2012)

Ubicacion (principal) | Caracas, Distrito Capital

Resurmen historia Empresa creada con el objeto formal de producir café y encargarse de explotar
el ramo de restaurantes y cafeterias.

Al momento de su creacidn se le transfirieron los establecimientos conocidos
como “Café Venezuela”, ubicados en el Parque Macional Warairarepano,
Pargue El Calvario y en la esquina de Gradillas, en Caracas,

Dato clave Los precios de venta de los productos “se encuentran por debajo del costo de
produccion, imposibilitando la generacion de ingresos propios para solventar

los gastos de produccidn, distribucion y personal” [Memoria y Cuenta MAT
2015]

Fuente: Memoria y Cuenta del Ministerio de Agriculturay Tierras (2015)
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Cuadro 7 Empresa Nacional del Café, S.A.

Razon Social Empresa Nacional del Café S.A.
Propiedad de la Corporacion Venezolana de Café S.A., a su vez adscrita a la
Corporacion de Desarrollo Agricola S.A., a su vez adscrita al Ministerio del
Poder Popular para la Agricultura y Tierras.

Creacion Autorizada en 2012 (decreto 9.204, G.0. 40.020, 2/10/2016)

Ubicacidn (principal)

Zona Industrial El Tigre, Guacara, estado Carabobo.

Resumen historia

Marcelo y Rivero C.A. poseia las marcas Café Madrid (desde 1958), El Pefidn
(2003) y Aroma (1990).

Indepabis ocupd la empresa en 2009 tras identificar presuntas irregularidades
que afectarian al suministro de café. El gobierno y los hasta entonces duefios
alcanzaron un acuerdo para la conformacién de una empresa mixta en 2010,
pero meses luego los accionistas decidieron vender todas las acciones de la
empresa al gobierno. En 2012 el Estado asume la propiedad de 100% de las
acciones.

Dato clave

En 2015 la empresa produjo en todo el afio 11.893 toneladas, que equivalen a
lo que la empresa pudo haber producido en 5 meses en 2010 (tenia capacidad
de 2.200 toneladas al mes). Si esta empresa utilizada toda su capacidad
instalada, se podria cubrir 40% de la demanda nacional de café.

Fuente: Memoria y Cuenta del Ministerio de Agriculturay Tierras (2015)

Cuadro 8 Fama de América, C.A.

Razén Social Fama de América C.A.
Bajo administracion de la Corporacién Venezolana de Café S.A., a su vez
adscrita a la Corporacion de Desarrollo Agricola S.A., a su vez adscrita al
Ministerio del Poder Popular para la Agricultura y Tierras.

Creacion Expropiacion decretada en 2009 (decreto 7.035, G.0. 39.303, 10/11/2009)

Ubicacién (principal)

La Yaguara, Caracas.

Resumen historia

Fama de América tenia una historia de alrededor de 120 afios para cuando fue
expropiada en 2009. En ese momento, el gobierno argumentd que la empresa
desplazaba a los torrefactores mas pequefios, asi que decretd la adquisicién
forzosa de los activos tangibles e intangibles (la marca) de la empresa. La
Repiblica y los duefios adn estdn en proceso de litigio internacional ante el
CIADLI.

Dato clave

En 2016 la empresa produce a menos de 10% de su capacidad instalada.

Fuente: Memoria y Cuenta del Ministerio de Agriculturay Tierras (2015)
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* Precio: Café en Venezuela

Se conoce que el precio es el pago o recompensa asignado a la
obtencién de un bien, el establecimiento del precio es de suma importancia,
pues éste influye en la percepcion del consumidor final sobre el producto, éste
no s6lo representa el costo del producto sino la rentabilidad esperada por el
inversionista, por esta razon es de suma importancia ya que es la base para
calcular los ingresos futuros.

En tal sentido, en Venezuela se cuenta con la Superintendencia Nacional
para la Defensa de los Derechos Socioeconémicos de Venezuela (Sundde), que
fue creada para velar por el cumplimiento de la Ley Organica de Precios
Justos, a través de fiscalizaciones e inspecciones. Establecida con base en el
articulo N° 10 de la Ley Organica de Precios Justos promulgada por el
presidente de la Republica de Venezuela, Nicolas Maduro, el enero de 2014 via
Habilitante (Gaceta Oficial N° 40.340), sustituyo al Indepabis y tiene entre sus
funciones practicar inspecciones de oficio o por denuncias, a los inmuebles
destinados a la produccién, importacion, distribucién, comercializacion,
almacenamiento, acopio, recintos aduanales o depositos de bienes propiedad de
empresas o individuos.

Sin embargo, informacion que fue constatada por el equipo de Tal cual
(2018) “El kilo de café en polvo se monto esta semana en los nueve millones
de bolivares, hasta hace 15 dias el producto podia adquirirse entre un millén y
dos millones de bolivares”. La situacion se repite con otros productos de la
cesta basica, debido a que la inflacion anualizada en el pais ya supera los
13.000%, segun la Asamblea Nacional.

Por otro lado, los productos alimentarios primarios maiz blanco y
amarillo, café, arroz y cafia de azucar fueron ajustados de acuerdo con
la Superintendencia Nacional para la Defensa de los Derechos
Socioecondmicos (Sundde). Mediante la Providencia Administrativa N°
218/2019 con fecha de 8 de febrero de 2019 se fijo el precio del café verde,
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lavado a grado 3, tendra un valor de 133.400,00 Bs. S, segun la clausula
217/2019.
* Distribucion del Café: Moka de Venezuela C.A.

En este sentido, el punto de partida del canal de distribucion va a ser el
productor y el punto final o de destino es el consumidor. Para este caso en especifico,
sera necesario la existencia de los intermediarios, que realizan las funciones de
distribucion, muchos con conocimientos amplios de como se comporta el mercado,
ya que tienen afios haciendo esta labor y los cuales recibiran el producto desde la
planta para hacerlo llegar hasta el consumidor final, ya sea a traves de supermercados,
comercios o locales que puedan actuar de distribuidores secundarios o directamente al

consumidor final, lo cual se observa en la figura 3.

Empresa de Café Camién de Distribucidn Supermercado, Consumidor
Distribuidores

. “Egrﬁ‘
Beg~ 55

Figura 3: Distribucion del Producto.
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D.
La distribucion del producto a los diferentes clientes sera efectuada por los

distribuidores independientes primarios (los cuales ya tienen establecidas sus rutas de
despacho), a través de camiones.
4.1.3 Localizacion de la Planta: Moka de Venezuela, C.A.

Para la localizacion de la planta torrefactoras de café, se seleccion6 por
los inversionistas para la constitucion de la empresa Moka de Venezuela, C.A.,
la Ciudad de Guatire, Estado Miranda, dicho sector cuenta con 177.794
habitantes segun el censo del 2015, el mismo actualmente ha mostrado un
crecimiento y desarrollo economico en Venezuela, alberga una gran cantidad
de industrias y empresas de marcas de mucho renombre en el pais. Ademés de

tener diferentes zonas industriales, existe una gran cantidad de zonas
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residenciales con un alto promedio de nivel profesional en sus habitantes, cabe
destacar que, tiene gran acceso a vias publicas principales como lo es la
autopista y carretera nacional, de gran anchura, facilitando la entrada de
materia prima a través de camiones y gandolas, y asegurando una distribucion
oportuna del producto terminado. Se tomé en consideracion el método de
comparacioén por puntos descritos por Gémez y Nufiez (1997-pp 76-82) para el
cual se consideraron los siguientes factores:

Facilidad de Acceso y Transporte: Se debe considerar un lugar en el
Municipio que tenga buenas vias de acceso, donde haya carreteras y avenidas
que permitan un abundante flujo de vehiculos, para las labores diarias se
necesita fluidez en el transporte a fin de evitar retrasos del personal en la
asistencia del trabajo, suministro a tiempo de los insumos, materiales, asi como
también, de la adquisicién de la materia prima.

Servicios Publicos: Es muy importante un adecuado sistema de
servicios publicos basicos como energia eléctrica, agua y telefonia.

Mercado: Uno de los aspectos que se deben considerar a la hora de una
toma de decision es la cercania a los sitios de consumo que trae un beneficio
para la localizacion de la misma. Es importante tener en cuenta la competencia
a futuro que pueda tener la planta. Sin embargo, se constaté al momento de
evaluar la zona en estudio, en las adyacencias no existe ninguna microempresa
constituida bajo dicha actividad como es esta rama del café.

Costo del Local: Este es un factor que influye en la toma de decisiones,
lo cual puede tarea una serie de ventajas para el éxito de la organizacion.

Por consiguiente, la ubicacion de Moka de Venezuela C.A., serd en la
Zona Industrial Vega Arriba, entre calle # 1 y calle el Marquez via Oriente,
galpon LC-01 y LC-02, en la Ciudad de Guatire, Estado Miranda, tal como se

muestra en la Figura 4 una vista aérea de la empresa.
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Figura 4: Ubicacion terreno de Moka de Venezuela C.A.
Fuente: https://www.google.com/maps/search. (2019).

4.1.4 Sistema de produccién: Moka de Venezuela, C.A.

Para la elaboracion y comercializacién de dicho producto, (Café) por
parte de la empresa Moka de Venezuela, C.A., es necesario seguir una serie de
procedimientos que permitirdn adecuar la materia prima procesada y asi
obtener un café de alta calidad, describiendo a continuacion el proceso:
ETAPA 1
Recepcion del Café Verde

El café verde llegaria al almacén de materia prima en gandolas o
camiones de diferentes capacidades, contenido en sacos de 70 Kg
aproximadamente. En la recepcidn se realizaria una inspeccion visual y analisis
sensorial de cada uno de los sacos, evaludndose las caracteristicas de la
muestra, el olor, color, aspecto, presencia de insectos vivos, materias extrafas

o cualquier otro contaminante, siguiendo la Norma Covenin 45:93 (café verde).
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ETAPA 2
Analisis del Café Verde

Luego de ser recolectada, la muestra seria llevada al laboratorio; y el
Auditor de Calidad procede a determinar el porcentaje de humedad,
torrefaccion de una muestra representativa, molienda del torrefacto y
evaluacion de la fragancia, degustacion mediante prueba de taza por colado,
evaluando aroma, acidez, cuerpo y sabor. Ademas, de la determinacion de la
cantidad de defectos, de acuerdo a la Norma Covenin 609-1994 (Granos de
Café Verde, Métodos de Ensayo).

ETAPA 3
Aprobado o rechazado del lote

De acuerdo a los resultados obtenidos, el lote es aprobado o rechazado.
Mientras que el café verde aprobado se coloca en paletas, identificado con
etiquetas que contienen la descripcion del proveedor, procedencia y calidad.
Por otro lado, los sacos rechazados son identificados con etiquetas de rechazo
para la devolucion al proveedor.

En forma paralela se realizara la inspeccion y muestreo del material de
empaque de acuerdo a lo establecido en la Norma Covenin 3133-1:2001,
(Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos), se realizan los
andlisis fisicos correspondientes, entre estos: punto de repeticion segun
Covenin 930:1997, determinacién de espesor segun Covenin 466:1994,
gramaje segun Covenin 2480:1994 y ancho de la bobina. De acuerdo a los
resultados obtenidos el material es aprobado o rechazado; finalmente, el
material es identificado y trasladado al almacén de empaque donde permanece
hasta su uso.

ETAPA 4
Trillado del café (limpieza del grano)
Posteriormente se pasa a un proceso de trillado o limpieza del café. En

esta operacidn se logra separar y desechar las impurezas existentes para que
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sean sélo los granos limpios y puros los que continten el resto del proceso.
Luego, estos son almacenados en silos.
ETAPA 5
Proceso de Torrefaccion

El café verde se somete a un proceso de pirolisis, llevando los granos de
la temperatura ambiente a una temperatura que oscila entre los 170 a 250°C,
provocando cambios fisico-quimicos en la estructura y composicién del café
verde. En esta etapa se determina la humedad del grano, de acuerdo a lo
establecido en la Norma Covenin 46:1994, olor, uniformidad del tueste,
porcentaje de granos carbonizados y adicionalmente el porcentaje de granos
partidos si el café esta destinado a la produccion de granos.
ETAPA 6
Proceso de Molienda

El grano de café tostado pasa por una serie de rodillos previamente
calibrados de acuerdo al grado de molienda que se requiera. Se determina la
granulometria segun el porcentaje de granos de distintos grosores que contiene
y es controlada segun normativas internas de la Organizacion Moka de
Venezuela, C.A.
ETAPA 7
Proceso de Desgasificacion

Luego, se tienen el proceso de la desgasificacion del grano, es decir, la
correcta y puntual liberacion de gases de su interior. La formacion de estos
gases en el café se produce durante el proceso de tueste y de forma destacada
en la etapa final del mismo, como consecuencia directa de la pirolisis,
la fundicidn de los compuestos del azucar (fructosa a 103° C, glucosa 146-150°
C y sacarosal86° C1), que, al liberar energia, produce gas.
Entonces, para envasar el café molido es preciso desgasificar el café

molido, ya que al moler el café en grano desprende gases durante unas horas.
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Para el desgasificado, se almacena el café en unos silos y se deja reposar 12
horas, al cabo de las cuales se puede envasar perfectamente.

ETAPA 8

Proceso de Empaquetado

En esta etapa, el café molido llegard a la linea de empaque a través de
tolvas, operacion que tiene como objetivo empacar la presentacion que la
empresa Moka de Venezuela, C.A., ofrecera para satisfacer las necesidades del
pueblo venezolano, el cual es de 250 gramos. La tecnologia utilizada permite
entregar la cantidad justa de café molido segun el peso declarado en el
empaque. En el producto terminado se verificard la codificacion y textos
legales, porcentaje de humedad y peso neto, de acuerdo a lo establecido por
entes gubernamentales.

ETAPA 9
Almacenamiento y Despacho del Producto Terminado

En esta etapa, el producto terminado serd entregado al almacén de
distribucion y logistica cuya funcion principal es garantizar la entrega de los
productos en el tiempo acordado con los clientes, garantizando la higiene e
inocuidad del producto terminado hasta su destino, mediante el cumplimiento
de las Buenas Practicas de Manufactura en el almacenamiento y traslado de
alimentos para consumo humano.

4.1.5 Diagrama de Flujo del proceso de fabricacion del café en la empresa
Moka de Venezuela, C.A.

Se presente un Diagrama de Flujo, donde se describen cada una de las
actividades involucradas en las nueve (9) etapas descritas anteriormente para la
fabricacion del café en la planta torrefactora de café, en la empresa Moka de
Venezuela, C.A., ubicada en Guatire-Estado Miranda, como son:

Recepcion de la materia prima (Café verde)
Anélisis del café verde.
Aprobado o rechazado del lote.
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Trillado del café (limpieza).
Proceso de torrefaccion.
Proceso de molienda.
Proceso de Desgasificacion.
Proceso de empaquetado.
Proceso de almacenamiento de producto terminado.
Despacho del producto terminado. (Ver Figura 5).

Recepcion de la
materia prima
(grano verde)

[ ]

y

Analisis de café
verde

3

3

Tostadora /
torrefactora de café.

v

Molienda/Moledora

¥

Desgasificacién

]

Cata brasilera

¥

Empaquetado

Trillado del café

¥

Almacenar en silos

v

Almacenado de
producto terminado

v

Despacho del
producto terminado

Figura 5 Diagrama de flujo del sistema de produccién del Café.
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
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4.1.6 Descripcion de las maquinarias, equipos e instrumentos requeridos
para garantizar la produccién en la empresa Moka de Venezuela, C.A.

Una vez conocido a detalle cada una de las operaciones que constituyen
el proceso de produccion que se llevarad a cabo en la nueva empresa Moka de
Venezuela, C.A., se determinaran los equipos claves para garantizar la
produccion. A continuacidn, se muestran las maquinarias, equipos e
instrumentos necesarios para garantizar la produccién, que definen el capital

fijo tangible que se pueden palpar, los mismos se muestran en la tabla 2.

Tabla 2 Equipos Necesarios para la Planta Torrefactora de Café

N° Descripcion de la Actividad Equipos
- Listado de materia prima requerida  Gandola de 26.000Kg.
(271 sacos de 70 kg)
2 Recepcion de la materia prima Béscula y Romana
- Tostadora de la cata brasilera / TT5/10 5 KG Petroncini
prueba de calidad Impianti
- Inspeccion de calidad Béscula/ Chuzo
muestreador
[ 5 | Almacenamiento Montacarga
6 Pesado café pergamino Béscula
|7 ] Ingreso de materia prima Computadora
- Orden de salida se descarga al Computadora
sistema.
- Se lleva al departamento de Recipiente plastico
produccion manualmente. Transporte movil manual
- Se realiza el trillado quitar la Trilladora AR-30
cascarilla del grano pergamino. Marca Magra/Capacidad
1300 kg/h
o1 Almacenado del grano Silos
12 Pesado del café verde. Béscula
Tostado a una temperatura de Tostadora
150°C a 200°C. Marca Petroncini Impianti
1600 kg/hr
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Descripcién de la Actividad Equipos
Pesado de café tostado Bascula
Molido del café tostado Molino 700 UPD
Marca MPE
1500 kg/hr
Pesado, empaque Yy sellado del Empaquetadora Mecalux
producto terminado TG-30 1350 Kg/hr
Colocacién en cajas de cartén Cajas de Carton
Traslado a almacén de Transporte movil manual.
producto terminado
Almacenamiento del producto Paletas de Madera
terminado

Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D

L1590 | 3300 . 1350

7080

Opcionales: Diferentes distancias entre ejes disponibles: 3100 hasta 5900 mm

Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D

Figura 6: Dimensiones de la Gandola para la recepcion de la materia
prima (Sacos de Café de 70 kg)
Autores: Lomefia, C. y Marrero, D
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| FECHA:
*IM AGR A | FrcHaTecnica DE MAQUINAS Y EQUIPOS Sy -

Nombre de Maquina/Equipo Trilladora Ubicacién Produccion

Modelo CR-2010 ., Separar el pergamino del
Uso o Funcién .

Marca grano de café Verde.

Caracteristicas Generales

|
P

Caracterlstlcas Tecnicas ‘ Foto de la maquinay equipo

- Acople de motor de alto torque.

- La méquina cuenta con dos turbinas, una para
refrescamiento del conjunto de trillay otra para la
extraccion del la cascarilla de pergamino.

- Construccion solida. Acabados en acero inoxidable,
cromo y pintura electrostatica.

Caracteristicas de funcionamiento \ Condiciones de Seguridad
Productividad de 1300Kg/h. -Se necesita un ambiente con una
Requiere 1 operarios. humedad controlada entre 10% y

12%.

-Lentes de seguridad
-tapa bocay gorro de seguridad.

Requerimiento de mantenimiento Valor Comercial |
* Trimensual: realizar un mantenimiento preventivo
(limpieza exhaustiva, lubricacion y ajuste de
elementos mecanicos) 65.100 $

Figura 7: Ficha Técnica Trilladora AR-30, MarcaTecnatrop/Capacidad
1200 kg/h
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
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% pEI'r m‘":ini FICHA TECNICA DE MAQUINAS Y EQUIPOS Sept:::;gz 019

impianti dat 1979

Nombre de Maquina/Equipo Tostadora Ubicacién Produccion
Modelo TT 400 ~
Marca Petroncml Tmprant | oSO © Funcion Tueste de cafe

Caracteristicas Generales

Caracterlstlcas Tecnicas

La conveccion forzada de indirecta

el aire caliente permite llegar al café

Con un aroma denso y rico.
Particularmente adecuado para pequefios
y producciones medianas,

Los tostadores TT pueden equiparse con
diferentes sistemas para el control

y gestién del tostado

perfiles. L,
Caracteristicas de funcionamiento \ Condiciones de Seguridad

Tiene una capacidad de 400kg por ciclo. Su =Se necesita un ambiente con una

produccion es de aproximadamente humedad controlada entre 10% y

1600Kg/h. Funciona con corriente eléctrica 12%.

de 440V. _ -Lentes de seguridad y tapa oidos

Requiere 2 Operarios. -guantes aisladores de calor.

Requerimiento de mantenimiento Valor Comercial \
* Diario: Verificacion de lubricacion
* Semanal: Revision eléctrica y limpieza profunda.
* Trimensual: realiza periodicamente un 163.783 $
mantenimiento
preventivo, cambiando piezas gastadas.

Figura 8: Ficha Técnica Tostadora TT 240 Marca Petroncini
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
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% pEI'f Oncmi FICHA TECNICA DE MAQUINAS Y EQUIPOS Septigfnct';gz 019

impianti dat 1919

Nombre de Maquina/Equipo Tostadora Ubicacion Laboratorio
Modelo TT5/10 - _
Marca Petroncm| Tmpiant | oSO © Funcion Cata Brasilera

Caracteristicas Generales

p 450 Kg Largo

Caracteristicas Tecnicas ‘ ‘ Foto de la maquina y equipo

Posee una
Construccion clasica y tradicional.

Un disefio compacto y elegante los hace
particularmente adecuado para alta calidad
producciones artesanales y mercado gourmet.

Caracteristicas de funcionamiento \ Condiciones de Seguridad

Tiene una capacidad de 5 | 10 kg por ciclo. -Se necesita un ambiente con una
Su produccion es de aproximadamente 40 kg humedad controlada entre 10%y

| h. Funciona con gas domeéstico o corriente 12%.
eléctrica de 220V. Lentes de sequridad
-Bata y guantes aisladores de calor.

Requerimiento de mantenimiento Valor Comercial |
* Diario: Limpieza después de cada uso.
* Semanal: Revision eléctrica y limpieza profunda.
* Mensual: realiza periédicamente un 10123 $
mantenimiento
preventivo, cambiando piezas gastadas y reparando
pieZas.

Figura 9: Ficha Técnica Tostadora TT5/10 para prueba de calidad la Marca
Petroncini
Autores: Lomenfa, C. y Marrero, D
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% perronci"i FICHA TECNICA DE MAQUINAS Y EQUIPOS SeptiZ?;s}ZON

impianti dat 1919

Nombre de Maquina/Equipo| Silos desgasificadores |Ubicacion Produccion
Modelo LP-510-10 U FUNGIG Almacenar el café molido
Marca Petroncini Impianti S0 oFuncion para desgasificar.

Caracteristicas Generales

\

Caracterlstlcas Tecnicas

- Control de humedad interna.
- 10 baterias de Silos interconectados.
- Acabados en acero inoxidable de alta resistencia.

Caracteristicas de funcionamiento \ Condiciones de Seguridad
10 baterias de silos interconectados con una -Se necesita un ambiente con una
capacidad individual de 3.000Kg de café humedad controlada entre 10% y
verde oro cada uno. 12%.
Capacidad total 30.000Kg -Lentes de seguridad y tapa oidos
-tapa boca y gorro de seguridad.

Requerimiento de mantenimiento Valor Comercial |
* Realizar un mantenimiento preventivo (limpieza
exhaustiva y ajuste de sellos hermeticos) 1 veces al
afio, segun el fabricante. 55.765$

Figura 10: Ficha técnica de los Silos desgasificadores.
Autores: Lomefia, C. y Marrero, D
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Caracteristicas

Caracterlstlcas Tecnicas

f .
17 = FECHA:
-

b ' r .—i —y FICHA TECNICA DE MAQUINAS Y EQUIPOS Septiembre/2019
Nombre de Maquina/Equipo Molino Ubicacion Produccion
ULt 700 UPD Uso o Funcion Moler el café tostado
Marca MPE

Generales

- Motor de 15Hp de alto torque

Rodillos ajustables dependiendo de la granulometria
deseada.

-Construccién Robusta Heavy Duty

-Acabados en acero inoxidable.

Caracteristicas de funcionamiento
Productividad de 1500Kg/h.
Requiere 2 operarios.

Requerimiento de mantenimiento
* Realizar un mantenimiento preventivo (limpieza
exhaustiva, lubricacion y ajuste de elementos
mecanicos) 3 veces al afio.

\ Condiciones de Seguridad
=Se necesita un ambiente con una

humedad controlada entre 10%y
12%.
-Lentes de seguridad y tapa oidos

gorro de seqguridad.
Valor Comercial |

-tapa boca

97.600 $

Figura 11: Ficha técnica Molino
Autores: Lomenfia, C. y Marrero, D
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Caracterlstlcas Tecnicas

Maquina empacadora automatica de granos
de marca TME, especificamente disefiada para
empacar granulados y semigranulados, como
arroz, maiz frijol y el café, entre otros. Cuenta
con la opcion de bolsas tipo cojin o sachet de
3y 4sellos.

Caracteristicas de funcionamiento
Rango de trabajo: desde 100 hasta 2000 g
Velocidad de empague: hasta 90 bolsas por
minuto.
Requiere 1 operarios.

Requerimiento de mantenimiento

* Trimensual: realiza periédicamente un
mantenimiento
preventivo (lubricacién, limpieza, ajuste)

@ MEGAI-UX FICHA TECNICA DE MAQUINAS Y EQUIPOS .FECHA:
logismarket Septiembre/2019
Nombre de Maquina/Equipo Empaquetadora Ubicacion Produccion
Modelo TG-03 L
Uso o Funcién Empaquetar
Marca TME paq

Caracteristicas Generales

Largo
\

‘ Foto de la maquinay equipo

\ Condiciones de Seguridad
-Se necesita un ambiente con una
humedad controlada entre 10%y
12%.
-Lentes de seguridad
-tapa boca y gorro de seguridad.
Valor Comercial |

51.502 $

Figura 12: Ficha técnica Empaquetadora

Autores: Lomefia, C. y Marrero, D

81



ﬁnnom FICHA TECNICA DE MAQUINAS Y EQUIPOS FECHA:
| Septiembre/2019

Nombre de Maquina/Equipo Silos Café verde  |Ubicacion Produccion
Modelo 3PL-23-G Uso o Funcion Almacenar el grano
Marca Innoenvas de café Verde oro.

\ Caracteristicas Generales

p L610Kg__[Altura____3,03m

Caracteristicas Tecnicas \

- Control de humedad interna.
- 8 baterias de Silos interconectados.
- Acabados en acero inoxidable de alta resistencia.

Caracteristicas de funcionamiento \ Condiciones de Seguridad

8 baterias de silos interconectados con una -Se necesita un ambiente con una
capacidad individual de 7.000Kg de café humedad controlada entre 10%y
verde oro cada uno. 12%.

Capacidad total 56.000Kg -Lentes de seguridad y tapa oidos

-tapa boca y gorro de seguridad.

Requerimiento de mantenimiento Valor Comercial |
* Realizar un mantenimiento preventivo (limpieza
exhaustiva y ajuste de sellos hermeticos) 2 veces al
afio, segun el fabricante. 35.810%

Figura 13: Ficha técnica silos almacenadores de materia prima (grano verde de
café)
Autores: Lomefia, C. y Marrero, D
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4.1.7 Descripcion de los elementos constructivos y materiales contenidos en la
planta torrefactoras de café, de la empresa Moka de Venezuela, C.A.

A continuacién, se presenta una descripcion de los elementos
constructivos y materiales contenidos en la planta torrefactoras de cafe, de la
empresa Moka de Venezuela, C.A., los cuales son: (Ver Tabla 3).

Tabla 3 Elementos constructivos en la planta torrefactoras de café

DESCRIPCION DE LA EDIFICACION

Estructura: Por las caracteristicas observadas en la planta
torrefactoras de café, de la empresa Moka de Venezuela,
C.A., la estructura de la edificacion es de un solo nivel y
de material de concreto en general.

Techo cubierto, laminas de acerolit con tubos
estructurales de acero.

La planta cuenta con paredes de bloqueo y con buen
acabado de pintura.

Toda la planta torrefactoras de café, de la empresa Moka
de Venezuela, C.A., los pisos son de cemento.

La temperatura ambiente es favorable, por lo que existe
una ventilacion adecuada y natural.

En las oficinas administrativas, bafios y vestuarios, entre

. o otros; seran iluminadas con bombillos de luz fria del tipo

Iluminacion: ahorrador en 110 voltios, y las areas donde estaran

ubicadas las maquinarias se dispondra de bombillos

industriales metal halide (presentacion de 250 o 500
vatios) con una tensidn de alimentacion de 220 voltios.

Red de cableado telefénico CANTV.

Red de cableado publico con acometida y redes internas
con polo a tierra.

Red de acueducto plblico y red interna de tuberia con
suministro a bafios (servicios sanitarios).

Las sefializaciones oOpticas y acuUsticas de alarma en las areas

internas y externas de la planta torrefactora de café, de la

Sefializacion y Sistema empresa Moka de Venezuela, C.A, se trabajara de manera
conjunta con la unidad de Bomberos del Estado y adaptar las

exigencias de sefializacién de acuerdo a la Norma COVENIN

1642:2001 (Planos de Uso Bomberil Para el Servicio Contra

Incendios), Norma COVENIN 1329:1989 (Sistemas de

Proteccion Contra Incendios. Simbolos) y a la Norma

COVENIN 253:1999 (Codificaciéon para la Identificacion de

Tuberias que Conduzcan Fluidos).

contra incendio:

Autores: Lomefia, C. y Marrero, D.
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*Descripcion del Area Bajo Estudio: Planta torrefactoras de café, de la
empresa Moka de Venezuela, C.A.

A continuacion, se presenta la descripcion del area bajo estudio, que se
muestra en el registro fotogréfico de la Figura 14. En la que se observa la
planta torrefactora de café, de la empresa Moka de Venezuela, C.A., en lo que

respecta a las condiciones fisicas actuales, es decir, de la: Estructura, Techo,

Paredes interiores, Pisos, Ventilacién, lluminacién, entre otros.

Figura 14: Registro fotografico de la planta torrefactora de café, en la empresa
Moka de Venezuela, C.A.
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D

En el caso de las condiciones ambientales de la planta, se puede
mencionar que se constatd lo siguiente: La iluminacion en el area es adecuada,
en su mayor parte proviene de luz natural, temperatura ambiente favorable, por
lo que existe una ventilacion adecuada, con paredes de bloqueo y con buen

acabado de pintura, ademas, de pisos de cemento.
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4.1.8 Diagnostico de la distribucion actual de los espacios fisicos en la
planta torrefactora de café, en la empresa Moka de Venezuela, C.A.

Se realiza un diagnostico de la distribucidn actual de los espacios fisicos
y demas caracteristicas en la planta torrefactora de café, en la empresa Moka
de Venezuela, C.A. (forma de la planta, localizacion de ventanas y
puertas, resistencia de suelos, condiciones de los techos, piso, asi como, la
iluminacion y ventilacion, instalaciones, agua, condiciones de higiene y
seguridad en el trabajo). Destacando que el area total Gtil de la planta es de dos
galpones de 945 m2, los cuales se dividen en la zona de oficinas, almacenes y
zona produccion.

Para ello, se emple6 un Checklist para la ejecucién de la auditoria, que
consistio en determinar un Sl o un No en cada punto examinado, basado en las
Normas Venezolanas Covenin, que son necesarias para cualquier
establecimiento u organizacion, ya que éstas regulan las condiciones bajo las
cuales deben funcionar y las normas que son obligatorias cumplir, con lo cual
se determina la conformidad o no conformidad. Se realiz6 una lista de
verificacion para conocer el cumplimiento con las siguientes normas:

*Norma COVENIN 2250-2000 (Ventilacion)

En la Norma Venezolana COVENIN 2250-2000, esta norma establece los
requisitos minimos fundamentales para el disefio, operacién, mantenimiento y
evaluacion de los sistemas de ventilacion de los lugares de trabajo, de acuerdo
a sus fines especificos.

Generalidades:

Todo sistema de ventilacion artificial o mecanica de un local, se

fundamentara en la inyeccion de aire fresco y no contaminado al interior

del local de una edificacion, permitiendo la salida de aire viciado al

exterior, o bien, en la extraccion del aire viciado del local, permitiendo la

85



entrada al mismo, de una cantidad de aire fresco y no contaminado desde el
exterior.
La velocidad del aire introducido en recintos, con fines de ventilacion
artificial, no debe sobrepasar en mas de un 10% los valores anotados en la
tabla 4.

Tabla 4 Velocidades de Entradas de Aire en las Rejillas

Altura de las rejilla sobre el nivel del ~ Velocidad del aire en las rejillas

/min

Entre 2,50y 4 75

.~ Entredys 150
 Mésdes 300

Fuente: Tomado de la Norma Covenin 2250-2000.

El suministro de aire fresco y limpio en los locales de trabajo debe cumplir
con los siguientes requisitos:

El caudal del suministro de aire debe ser como minimo el caudal de aire
extraido, evitando que el lugar de trabajo esté sometido a presiones
negativas.
Debe proporcionar, de ser factible, una ventilacién cruzada en el lugar de
trabajo, y el patron de distribucién del aire debe cubrir efectivamente el
area sin originar corrientes de aire superiores a lo establecido en la tabla la
corresponde para la planta torrefactora de café, en la empresa Moka de
Venezuela, C.A., caso en estudio entre 2,50 m y 4 m de altura de la rejilla
sobre el nivel del piso, para un alcance de velocidad de 75 m/min.
En tal sentido, para conseguir una ventilacion eficaz hay que usar de forma
apropiada la ventilacién por soplado y por aspiracion. Cuando se trabaja con
procesos con calor, es importante que el flujo de aire vaya desde el trabajador
hasta la fuente de contaminacién o calor. Sin embargo, es importante efectuar el

calculo para establecer el nimero de ventiladores industriales a incorporar:
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Area Total del Galp6n: 1890m?

Caudal: 16479.55pies®

PCM: 1400

Caudal / PCM: 11.7711 Minutos que se renueva el aire en el galpon segun, los PCM
de cada ventilador a instalar.

Total: nimero de ventiladores industriales: (10) Unidades, por lo tanto, se renueva
el aire en 1.177 minutos aproximadamente.

*Norma COVENIN 2.254-95 (Temperatura)

Para este calculo se consideraran, los pardmetros de sobrecarga térmica y
calor metabdlico de la persona, expuestos en la Norma COVENIN 2.254-95
"Calor y Frio. Limites méaximos permisibles de exposicion en lugares de
trabajo”. En la tabla 5 se muestran los limites permisibles de exposicion al
calor de Temperatura de globo y bulbo hiumedo en °C en funcion de la carga de

trabajo.

Tabla 5 Limites Permisibles al calor en °C con respecto al régimen de

trabajo

REGIMEN DE
TRABAJO-DESCANSO CARGA DE TRABAJO

LIVIANA MODERADA PESADA
75% trabajo 30,0 °C 26,7 °C 25,0 °C
25% descanso(cada hora)

Fuente: Tomado de la Norma COVENIN 2.254-95 "Calor y Frio. Limites maximos
permisibles de exposicion en lugares de trabajo". (1995).

Con los “Limites Maximos Permisibles de exposicion en lugares de
trabajo”, establecidos en la norma COVENIN 2254:1995. Calor y Frio,

ademas, de los datos arrojados en estudios térmicos practicados en el area de
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produccion, donde el indice de TGBH (indice de Temperatura de Globo y
Bulbo Humedo) permite determinar la existencia o no de riesgo de estrés
térmico, se obtuvo como indices medidos entre 27,3°C y 29°C.

Sobrepasando los valores permisibles de exposicion de calor y cuya carga
de trabajo en el area es moderada, donde el calor metabdlico va de 200 a 350
Kcal/h, se evidencia la necesidad de rotacién de los puestos criticos antes
mencionados. En este sentido la empresa Moka de Venezuela, C.A., requiere
de un plan de rotacion para el area de produccion. Considerando un régimen de
trabajo de 75% trabajo y 25% descanso, cada hora, clasificando a los operarios,
a fin de identificar los que seran reemplazados (puestos criticos) por los que
cubriran ese tiempo de descanso en dicho programa de rotacion.
*Norma COVENIN 2249-93 (lluminacion)

Segun la Norma COVENIN 2249-93: La iluminacion es uno de los
principales factores ambientales de caracter micro climatico, que tiene como
finalidad el facilitar la visualizacion de las cosas dentro de un contexto
especial, de modo que el trabajo se pueda realizar en unas condiciones
aceptables de eficacia, comodidad y seguridad. Su unidad es el Lux (Lx).La
iluminacion constituye un factor esencial para que los ambientes de trabajo
sean seguros, confortables y es basico para la eficiencia visual del individuo.

Entre tanto, en las oficinas administrativas, bafios y vestuarios, entre otros;
seran iluminadas con bombillos de luz fria del tipo ahorrador en 110 voltios, y
en el area de producciéon donde estaran ubicadas los equipos, maquinarias y
herramientas se dispondra de bombillos industriales metal halide (presentacion

de 250 o 500 vatios) con una tensién de alimentacién de 220 voltios.
Sistema de [luminacion 1 Sistema de [luminacién 2
Watts por metro cuadrado: 6.53 4.9

Carga total de iluminacion del sistema: 10 KW 7.5 kW
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*Norma COVENIN 2266:88 Condiciones de Higiene y Seguridad en el
Trabajo.

La Norma COVENIN 2266:1988, presenta la guia de los aspectos
generales a ser considerados en la inspeccién de las Condiciones de Higiene y
Seguridad en el Trabajo. En esta se establece los aspectos a ser considerados
en una inspeccion, recordando que esta inspeccion debe ser realizada por la
Inspectoria del Trabajo o por El Instituto de Prevencién Salud y Seguridad
Laborales. Los aspectos a considerar son:

(a) Organizacion interna de prevencion.
(b) Trabajador.

(c) Medio Ambiente de Trabajo.

(d) Medios de Trabajo.

En esta norma se delimitan los puntos que se deben considerar en la
mencionada revision, dentro de los aspectos ya sefialados, en cualquier
empresa (manufacturera o no) indistintamente de la cantidad de trabajadores y
de las labores que éstos realicen, usando como patron de medicion las normas
COVENIN existentes para cada aspecto, considerando desde la capacitacion,
los equipos de proteccidn personal hasta la motivacion que da la empresa para
crear y mantener el interés de los trabajadores por la higiene y seguridad
industrial.

*Norma COVENIN 2248-87 (Manejo de Materiales y Equipos)

La Norma Covenin 2248-87 establece las medidas generales de seguridad
requeridas en el manejo de materiales, asi como también, en el uso de equipos
empleados. Por lo tanto, la misma expone lo referente: manejo manual, manejo
mecanico (aparatos de elevacion, transportadores, montacargas), entre otros.
*Norma COVENIN 187-92 (Colores simbolos y dimensiones para sefiales
de seguridad)

La Norma Covenin 187-92 establece los colores, simbolos y dimensiones

para las sefiales de seguridad para prevenir accidentes, riesgos a la salud y
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facilitar el control de las emergencias. Se aplica a todos los lugares
residenciales, publicos, turisticos, recreacionales, asi como de trabajo. En la
misma se contemplan las sefializaciones que como minimo se deben cumplir en
toda organizacion son las siguientes:
Medios de escape 0 evacuacion segun lo establecido en la Norma
Venezolana COVENIN. Se debera tener en cuenta la direccion de la via
de evacuacion, asi como los obstaculos y los cambios de direccion que
en ella se encuentren,
Sistemas y equipos de prevencidn y proteccién contra incendio segun lo
establecido en las Normas COVENIN correspondientes. Las cuales
deberdn ubicarse en la parte superior del equipo, adicionalmente, si es
necesario, se identificaran con sefiales la direccion donde se encuentra el
equipo mas cercano.
*Norma COVENIN 4004: 2000

Esta Norma Venezolana COVENIN perteneciente a la familia 4000 es
genérica e independiente de cualquier organizacion o sector de actividad
econémica. Por lo tanto, proporciona una guia para gestionar la salud y
seguridad con criterios de calidad. La misma proporciona recomendaciones
relativas a la gestion de la prevencidn de los efectos de los riesgos laborales y
a los elementos que componen el sistema de gestidn.

*Norma COVENIN 823-88 (Sistemas de deteccion alarma y extincion de
incendio)

Esta Norma Venezolana COVENIN contempla los requisitos minimos que
deben cumplir las edificaciones construidas y por construir, en cuanto a los
sistemas de prevencion y proteccion contra incendio, segun el tipo de
ocupacién y riesgo que presentan.

* Norma COVENIN 2004-98 (Edificaciones)
De acuerdo a lo tipificado en la Norma Venezolana COVENIN 2004:1998

las edificaciones son construcciones, cuya funcion principal es alojar personas,
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animales o cosas. De las edificaciones contenidas en Norma Venezolana
COVENIN segun el de ocupacion:
Industriales: Todo tipo de edificacién con uso industrial. Para este tipo
de edificacion se contemplan tres (3) clases:
Ocupacion general: Es la existente en edificaciones de uno o mas
niveles donde operen diferentes riesgos leves o moderados y con gran
cantidad de mano de obra.
Ocupacion especial: Es la existente en edificaciones donde se llevan a
cabo procesos industriales en gran escala, con poca mano de obra.
Ocupacion de gran riesgo: Es la existente en edificaciones donde el
proceso efectuado conlleva riesgos altos.

Las edificaciones, independientemente del uso y disposicion, tienen
ciertas caracteristicas, derivadas de los procedimientos constructivos usados en
una fabricacion que exigen ciertas condiciones para que sea posible
cimentarlas y posteriormente ocuparlas. Estas caracteristicas, son concebidas a
partir del concreto estructural.

* Decreto 1644/2008 (La normativa aplicable a maquinas)

El decreto 1644/2008, de 10 de octubre, del Ministerio de la Presidencia por
el que se establecen las normas para la comercializacion y puesta en servicio
de las maquinas. Este tiene por objeto establecer las prescripciones relativas a
la comercializacion y puesta en servicio de las maquinas, con el fin de
garantizar la seguridad de las mismas y su libre circulacién. Este real decreto
se aplicard a los siguientes productos: Las maquinas, los equipos
intercambiables, los componentes de seguridad, los accesorios de elevacion, las
cadenas, cables y cinchas, los dispositivos movibles de transmision mecéanica.

Se presenta en el Cuadro 8 la Checklist obtenida de la evaluacion de las
condiciones del entorno de trabajo de la planta torrefactora de café, Moka de

Venezuela C.A., basado en las Normas Venezolanas Covenin.
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Cuadro 9 Checklist (Planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A.)

CHECKLIST

m o

© >

O w>

¢La planta cuenta con los espacios necesarios para el movimiento del
material, almacenamiento, trabajadores indirectos y todas las
actividades de servicio?

¢Los espacios fisicos estan distribuidos de forma adecuada en todas
las areas (zona de oficinas, almacenes y zona produccién)?

¢La seleccion de las maquinas (longitud, ancho y altura, circular o
rectangular), son tomadas en cuenta para el ordenamiento de las
mismas en la planta?

¢Estan visibles las demarcaciones de las zonas en el piso?

¢La actual edificacion es adaptable a los cambios de disefio para la
instalacion de la planta?

¢Los techos, paredes y/o pisos se encuentran en buen estado de
conservaciones en todas las areas (zona de oficinas, almacenes y
zona produccion)?
¢Estén en la planta los accesos adecuados y salidas de emergencias
bien sefializadas?

¢Suficiente abastecimientos de agua en toda la planta?

¢Las instalaciones se encuentran debidamente protegidas, sin riesgo
de fuente de contaminacién?

¢El nimero de sanitarios es suficiente para toda la planta?
¢Los lavamanos se encuentran instalados en lugares convenientes?

¢Cuenta la planta con el sistema de deteccion alarma y extincion de
incendio en todas las areas (zona de oficinas, almacenes y zona
produccién)?

¢Las sefializaciones son visibles y faciles de reconocer?

¢La iluminacion es suficiente en todas las areas (zona de oficinas,
almacenes y zona produccion)?
¢El sistema de ventilacidn permite el intercambio adecuado del aire?

TOTAL -RESUMEN
resumen total de la auditoria
TOTAL CUMPLIMIENTO

X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
SI NO
9 6
60%

Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
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*Resultado General del Checklist (Planta torrefactora de café, Moka de
Venezuela C.A.)

A continuacion, se presenta el porcentual de cumplimiento del Checklist
realizado en la Planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., basado en
las Normas Venezolanas Covenin, en donde se tomaron en cuenta: distribucion
de la planta, instalaciones, agua, condiciones de higiene y seguridad en el
trabajo, iluminacién y ventilacion. (Ver Cuadro 10).

Cuadro 10 % de cumplimiento del Checklist

. Sl
% de Cumplimiento Cumple
Planta torrefactora de café, Moka de
60%
Venezuela C.A.

Autores: Lomefia, C. y Marrero, D

En el cuadro 3 anterior presentado se observa que las condiciones del
entorno de trabajo de la planta torrefactora de café, de la empresa Moka de
Venezuela C.A., se cumplen en un 60% con los requisitos establecidos por las
normas Covenin, por lo que debe mejorar el otro 40% de incumplimiento de
los factores asociados principalmente a la distribucién de la planta, para que
convertirse en una organizacion que demuestra su capacidad para proporcionar
productos que satisfacen los requerimientos de los clientes, a través de la
aplicacion eficaz del sistema de fabricacién del café, siempre guardando el
equilibrio con las necesidades socioecondmicas.

4.1.9 Revision de los impactos ambientales en las actividades, producto y
procesos en la Planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A.

La evalu6 de los impactos ambientales en las actividades en la Planta
Torrefactora de Café, Moka de Venezuela C.A., clasificaAndolos en: uso de
agua, energia, materia prima, generacién de vertidos, residuos urbanos y ruido.

Uso de agua
El agua consumida en la instalacion es suministrada por la red existente.

La empresa posee autorizacion para el uso del agua con los fines por la que es
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requerido. El agua es utilizada para la limpieza de equipos, areas de
produccion y riego de zonas verdes.
*Practicas de gestion ambiental del consumo de agua: No existen
procedimientos.
Uso de Energia
Todas las fuentes de energia utilizadas por la organizacién son de origen
externo. Estas fuentes de energia son: Energia eléctrica: maquinas, equipos
instrumentales, sistema de iluminacion, sistemas de aire acondicionado.
*Medidas de gestion ambiental del consumo de energia: No existen
procedimientos.
Uso de materias primas
La planta utilizara el papel para la elaboracion e impresion de o6rdenes
de compra, impresién de oérdenes de produccién, hojas de manufactura,
reportes de mantenimiento, reportes de control de calidad. La adquisicion de
las materias primas se hace por medio de un proceso de convocatorio. La
adquisicién de las materias primas se hace por medio de un proceso de
convocatoria. No existen criterios ambientales de seleccién de proveedores y
fabricantes. Sin embargo, otros de los desperdicios comunes en el sistema de
produccion es el material de empaque, es decir, que se encuentren fuera de las
especificaciones.
*Gestion de materias primas: uso obligatorio de equipos de seguridad
personal en los procesos.
Generacion de los vertidos
La empresa descarga las aguas residuales al sistema de alcantarillad
municipal. Las aguas residuales se caracterizan por presentar variabilidad en
cuanto a su caudal y composicion, estos dependen de factores como el régimen
de produccion, que se esté llevando a cabo, qué actividades son las generadoras
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de las aguas residuales, etc. Todas estas variables hacen que la contaminacion
del efluente final pueda ser muy diversa y variante en el tiempo.
*Practicas de gestion ambiental de los vertidos al alcantarillado La
organizacion no dispone de un registro de monitoreo de aguas residuales
generadas.

Residuos Urbanos

Caracteristicas de los residuos desechados por la Planta Torrefactora de

Café, Moka de Venezuela C.A.:

Residuos urbanos aprovechables: Papeleria, cartulina, cartén, sacos,

laminas de plastico, empaques, entre otros.

Residuos urbanos no aprovechables: trapos, cinta adhesiva, filtros, trapos

sucios impregnados de solventes, otros.
*Gestion de residuos urbanos y peligrosos La empresa no cuenta con
estudios de minimizacién de residuos urbanos y/o peligrosos.

Ruidos

Caracteristicas de ruido: funcionamiento de maquinarias utilizadas en

el proceso productivo de la Planta Torrefactora de Café, Moka de Venezuela
C.A., como son la Trilladora, Tostadora y Molino. Por altimo, los vehiculos
internos, funcionamiento de aire acondicionado, entre otros.
*Gestion ambiental de ruidos y vibraciones La empresa no cuenta con la
elaboracion de un estudio de ruido y vibraciones.

Se procedi6 a la identificacion de los impactos potenciales en el ambiente
que podrian producirse en la planta torrefactora de café. Estos son para
establecer los impactos potenciales de cada una de las actividades del sistema
de produccion, sobre los componentes fisico-naturales, bioldgicos, ecologicos
y socio- cultural. Se especificaron cuales eran positivos y negativos; y de qué

manera impactarian al ambiente, tal como se muestra en el cuadro 11.
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Cuadro 11 ldentificacion de los impactos generados en la planta torrefactora de café, Moka de Venezuela

C.A.

I
@ - 2
,‘2'“2'J FISICO-NATURAL BIOLOGICO- SOCIO-CULTURAL
%g ECOLOGICO

< SUELO AIRE AGUA FLORA FAUNA ECONOMICO SOCIAL CULTURAL SERVICIO

Mejoras de
las Aumentos de los
condiciones % de
Desechos de Contaminacién ambientales desperdicios Ausencia de Incremento de los

e} residuos del agua. Alteracién politicas niveles sonoros. Uso
o) urbanos Particulas de héabitats ambientales indebido de
< (papel) solidas en Pérdida del natural Aumentos de los agua
9 suspension en Descarga las aporte de % de productos
LL la atmosfera aguas residuales nutrientes al no conformes Fomento de
= al sistema de suelo preservacion
zZ alcantarillad Calidad del Mejoramiento ambiental, con Uso
w Contaminacié Producto Final de la calidad certificacion de indebido de
9 n del suelo Pérdida del de vida del 1SO 14001:2015 energia
@) (virutas de paisaje personal
~ papel) Destruccidn Generacion de
O de habitats Empleo
<
o
=

Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
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Una vez realizado el analisis cualitativo, sobre los efectos que podran
causar cada etapa del proceso productivo en la Planta Torrefactora de Café,
Moka de Venezuela C.A., sobre los componentes ambientales afectados, se
obtuvo una serie impactos potenciales a desarrollarse en el entorno ambiental
donde se desenvuelve la compafiia y se realizd6 un cuadro resumen de los

impactos ambientales mas relevantes. (Ver Cuadro 12).

Cuadro 12 Clasificacion de los Impactos Ambientales

N° Impacto Clasificacion

1 |Desechos de residuos urbanos (papel) y peligrosos.

2 |Contaminacion del suelo (virutas de papel).

3 [Particulas sélidas en suspension en la atmosfera.

4 |Contaminacion del agua.

5 |Descarga las aguas residuales al sistema de alcantarillad.

6 |Mejoras de las condiciones ambientales.

7 |Pérdida del aporte de nutrientes al suelo.

8 |Pérdida del paisaje destruccion de habitats.

9 |Alteracion de habitats natural.

10 |Aumentos de los % de desperdicios.

11 |Aumentos de los % de productos no conformes.

12 |Calidad del Producto Final. Positivo

13 |Generacion de Empleo Positivo

14 |Ausencia de politicas ambientales.

15 |Mejoramiento de la calidad de vida del personal.

16 |Incremento de los niveles sonoros.

17 Fomento de preservacidon ambiental, con certificacion de Positivo
ISO 14001:2015.

18 |Uso indebido de agua.

19 |Uso indebido de energia.

Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
De los resultados que se presentan en el Cuadro 12, se desprenden los

siguientes andlisis. De los 19 Impactos Ambientales y Socioculturales
relevantes evaluados, 14 Impactos lo que representan el 74% resultaron ser
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impactos negativos, mientras que 05 impactos representados por el 26%
resultaron ser positivos. (Ver Gréafico 2). Esto refleja que existe practicamente
un desbalance de los impactos negativos y positivos, 1o que le da al proyecto
una alta factibilidad de desarrollar un sistema de gestion ambiental basado en
la norma ISO 14001:2015 para la empresa Moka de Venezuela C.A.

100

80 74%
70
60
S0
40

Pocentaje (%)

30 26%
20

10

Negativo Positivo

Gréfico 2. Clasificacién porcentual de los impactos ambientales en la
Planta Torrefactora de Café, Moka de Venezuela C.A.
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D

4.2 Fase Il: Analizar la situacién actual, valorando asi su impacto para la
distribucion de la planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A.

En esta fase se espera analizar la situacion actual, valorando asi su
impacto para la distribucion de la planta torrefactora de café, de la empresa

Moka de Venezuela C.A. Para el andlisis de la situacion actual de la planta
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torrefactora de café, de la empresa Moka de Venezuela C.A., se aplica
herramientas de Manufactura Esbelta (Lean manufacturing) entre las que se
mencionan Takt Time o ritmo de trabajo ajustado a la demanda.

4.2.1 Andlisis de capacidad interna de la Planta Torrefactora de café,
Moka de Venezuela, C.A.

Las empresas publicas, segun Alfredo Mora (2015), presidente de la
Corporacién Venezolana de Café, “podria cubrir 75% de la demanda nacional,
esto se lograria siempre y cuando tenga la materia prima”: necesitan 1.577.000
quintales de café al afio.

ANO 2015

Empresa Nacional

Café Venezuela Fama de Ameérica

del Café

13.129TON 11.893 TON 2.500TON

En este caso la empresa nacional del café para el afio 2009 tuvo una
produccion de 26.400 Toneladas, mientras que para el afio 2015 hubo un
aumento en la produccion, para un total de 11.893 Toneladas, con una
cobertura del mercado interno del 12,5%, esto segun la Memoria y Cuenta del
Ministerio de Agricultura y Tierras (2015), lo que demuestra que el consumo
nacional del rubro objeto de estudio, para dicho afio fue:

Consumo Nacional del Café (2015) 95.144%

Esto crea una oportunidad para el estudio ya que, si los requerimientos no

estan siendo cubiertos, la empresa Moka de Venezuela C.A., ubicada en la
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Ciudad de Guatire, Estado Miranda, en estudio podra colocar unidades de
productos en el mercado para satisfacer una parte de la poblacion que no se
encuentra atendida.

4.2.2 Estimacion de la Produccion del Café: Moka Venezuela, C.A.

La planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., ubicada en la
Ciudad de Guatire, Estado Miranda, va a atacar el 8% del consumo nacional de
café, lo que serian unos 7.611.520 Kg. /Ao como meta, por lo cual debe tener
una capacidad instalada superior, con un tiempo de produccién de 24 horas al
dia los 7 dias de la semana.

La tabla 6 muestra el célculo de la capacidad de disefio mensual
afectada por una eficiencia estimada del 80% y posteriormente relacionada con
la produccion mensual necesaria para abarcar la demanda establecida por la
directiva de la empresa Moka de Venezuela C.A. ubicada en Guatire Edo.

Miranda.

Tabla 6 Calculo de capacidad

Capacidad | Capacidad
, Capacidad teorica | ol e -
Maqguinas Ke/h Diasalmes | Horasaldia | Disefiada | Efectiva [30% | Utilizacion
[Kgfmes) | deeficienda)
Trilladora 1300 20 24| 935000 748800 35%
Tostadora 1600 30 24 1152000 921600 £33
Molino 1500 20 24 1080000 254000 73%
Empaquetadora 1350 30 4] 972000 777600 52%
[capacidad realkgimes | 748,800 |
[Prodmensual Kefmes (8%) | 53023333
[Eficiencia | 20|

Autores: Lomefia, C. y Marrero, D
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Moka Mercado 2% del

Venezuela, Interno a Consumo
C.A. Cubrir Nacional

Produccién  Afio: 7.611.520Kg.
de Café e 634.203 33Kg.

Molino
Dia: 21.143,11Kg.
Empresa
Hora: 880,96 Kg.
MOKA

Min: 14,68 Kg.

4.2.3 Calculo del Takt Time o ritmo de produccion: Moka Venezuela, C.A.

El tiempo takt es el méaximo ciclo de tiempo permitido para producir un
producto y poder cumplir la demanda. El tiempo takt marca el paso para las
lineas de produccién en la manufactura. Esto toma en cuenta el tiempo de
trabajo productivo promedio del proceso de manufactura. Se mide en
"segundos por unidad". Para el calculo del mismo se utiliza la siguiente
ecuacion:

T =W /D en segundos = Tiempo Takt.

Calculo del Takt Time:

. . Tiempo disponible _ B6.200 seg /dics
Takt Time: : = g/dies _ 409
Demaenda e estismacer 21.143.11 kg /fdia kg.

FEg.

No obstante, basado en los resultados obtenidos en el Takt Time, se
determina que se debe tener una produccién donde en cada 4,09 segundos se
debe producir un (1) kilogramo, en este caso la empresa Moka Venezuela,

C.A., selecciondé como presentacion para la venta un paquete de 250 gr., es
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quiere decir, en cada 1,02 segundos, se deben tener listos para su distribucion

4.5
4
- = 3.45
35 333
T
o 3
= 3
= 2.81
=
oo
L 25
5]
L)
2
2
E
P
= .15
1
0.5
0
o
Trilladara Tostadora Moling Empaquetadora
B Tiempo de Takt espefico de la maguinaria. B takt time de todo el proceso de torrefaccion.

*un paquete de café molido de 250 gramos.

Gréfico 3. Tiempo de takt de cada proceso por maquinaria vs takt time del
proceso de torrefaccion de la empresa Moka de Venezuela, C.A.
Autores: Lomeiia, C. y Marrero,

El grafico 3 se evidencia el cumplimiento de la produccion meta para
satisfacer la demanda objetiva, ya que todas las maquinarias involucradas en el
proceso productivo de la empresa Moka de Venezuela C.A. se ajustan al ritmo
de trabajo requerido calculado anteriormente (Takt Time).
4.2.3.1 Beneficios del Takt Time: Moka Venezuela, C.A.

Como se observa en los resultados obtenidos de que cada 1,02 segundos se
debe producir un paquete de café molido en su presentacion de 250 granos en la

empresa Moka Venezuela, C.A., esto valor de takt time marca un impacto positivo,
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puesto que determina el ritmo de la linea de fabricacion en la planta torrefactora de
café y tiene tres beneficios practicas fundamentales: Conocer la capacidad de las
maquinas, equilibrar las actividades, facilitar un flujo produccion continuo vy
consistente. Y lo mas importante, el takt time posibilita que la empresa establezca
unos objetivos reales de produccion que muestran a su personal exactamente donde
deben centrar sus esfuerzos.

4.2.3. Valoracion del impacto del plan estratégico para la distribucion de
la planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., a través de la
matriz DOFA.

Para el desarrollo de esta fase se llevo a cabo la elaboracion de la matriz
DOFA, para sustentar el impacto del plan estratégico para la distribucion de la
planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., por lo tanto, se
identificaron las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas, mediante
una matriz de analisis DOFA, obteniendo datos importantes que se observaron

mediante la elaboracién de la misma. (Ver Cuadro 13).

Cuadro 13 Anélisis de la Matriz DOFA

FORTALEZAS DEBILIDADES

F.1 Mision, vision, principios y valores
establecidos por la empresa.
F.2. Conocimiento del

fabricacion del café.

F.3. Cuenta con un area total util
constituido por dos galpones de 938
m2 adaptable a los cambios del disefio

D.1 Los espacios fisicos no estan
distribuidos de forma adecuada en todas
las areas (zona de oficinas, almacenes y
zona produccion.

D.2. La seleccion de las maquinas
(longitud, ancho y altura, circular o

proceso de

de la planta.

F.4 Capacidad de inversion en el disefio
de una planta torrefactora de café.

F.5. Cuenta con el capital para la
adquisicion de las maquinarias y equipos
necesarios para producir.

F.6. Satisfacer los gustos de la cultura
venezolana con una alta trayectoria en el
mundo del café.

rectangular), no son tomadas en cuenta
para el ordenamiento de las mismas en la
planta

D.3 Posibles acumulaciones excesivas de
materiales durante el procesos, por fallas
en la distribucion de las areas.

D.4. Excesivas distancias a recorrer en el
flujo de trabajo, como consecuencia de las
fallas en la asignacion en las areas.
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OPORTUNIDAD AMENAZA

O.1 Satisfacer las necesidades del
consumidor final.
0.2 Mejorar la eficiencia de los A.1 Politicas impositivas.
procesos contables. A.2. Control inflacionario.
0.3 No existen muchas empresas de A.3.Ley de costosy precios justos
competencia en el sector. A.4 Aumento en el costo de la materia prima
0.4 Existencia de  grandes A.5. Apertura de nuevas empresas.
proveedores de la materia prima. A.6. Escasez de materiales en la zona.
0.5 Cubrir parte de la demanda A.7.Solo estd cubriendo el mercado interno
insatisfecha del mercado interno del café del café molido en un 30.70%
en un 8%.

Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D

Por otra parte, una vez levantada la matriz DOFA se procedi6 el cruce
de las variables, basado en la combinacion de las estrategias FO- FA- DO- DA,
con el objetivo de formular soluciones. (Ver Cuadro 14).

Las estrategias FO: se basan en el uso de las fortalezas internas de una
empresa con objeto de aprovechar las oportunidades externas.

Las estrategias DO: tienen como objetivo la mejora de las debilidades
internas valiéndose de las oportunidades externas. A veces una empresa aprovecha las
oportunidades externas decisivas, pero presenta debilidades internas que le impiden
explotar dichas oportunidades.

Las estrategias FA:se basan en la utilizacion de las fortalezas de una
empresa para evitar o reducir el impacto de las amenazas externas. Este objetivo
consiste en aprovechar las fortalezas de la empresa reduciendo a un minimo las
amenazas.

Las estrategias DA: tienen como objetivo denotar las debilidades internas y
eludir las amenazas ambientales. Se intenta minimizar debilidades y amenazas,
mediante estrategias de caracter defensivo, pues un gran nimero de amenazas
externas y debilidades internas pueden llevar a la empresa a una posicion muy

inestable.
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PLANTA TORREFACTORA
DE CAFE,
MOKA DE VENEZUELA C.A.

OPORTUNIDAD
0.1 Satisfacer las necesidades del
consumidor final.
0.2 Mejorar la eficiencia de los procesos
productivos.
0.3 No existen muchas empresas de
competencia en el sector.
0.4 Existencia de grandes proveedores
de la materia prima.
0.5 Cubrir parte de la demanda insatisfecha
del mercado interno del café en un 8%.
0.6 Ubicacion adecuada de los equipos y
maquinarias, para mayor fluidez del proceso.

Cuadro 14 Estrategias de la Matriz DOFA

FORTALEZAS
F.1 Mision, vision, principios y valores
establecidos por la empresa.
F.2. Conocimiento del proceso de fabricacion
del cafe.
F.3. Cuenta con un é&rea total
constituido por dos galpones de 938 m2.

F.4 Capacidad de inversion en el disefio de una

planta torrefactora de café.
F.5. Cuenta con el capital para la adquisicion
de las maquinarias y equipos necesarios para
producir.
F.6. Satisfacer los gustos de la cultura
venezolana con una alta trayectoria en el
mundo del café.

ESTRATEGIAS FO

F. 6. O.5 Implementacion de estrategias
gerenciales, para dar cumplimiento con las
metas financieras, los objetivos del negocio y
de la estrategia organizacional.

atil

DEBILIDADES
D.1 Los espacios fisicos no estan distribuidos de
forma adecuada en todas las &reas (zona de
oficinas, almacenes y zona produccion.
D.2. La seleccion de las maquinas (longitud,
ancho y altura, circular o rectangular), no son
tomadas en cuenta para el ordenamiento de las
mismas en la planta
D.3 Posibles acumulaciones excesivas de
materiales durante el proceso, por fallas en la
distribucidn de las areas.
D.4. Excesivas distancias a recorrer en el flujo de
trabajo, como consecuencia de las fallas en la
asignacion en las areas.

ESTRATEGIAS DO

D.1 0.2 Mejorar la utilizacion del espacio fisico de la
planta torrefactora de café.

D.2 0.5 Realizar y evaluar disefios de
distribucidn en planta torrefactora de café

D.4 0.6 Disminuir tiempo y distancia de
transporte del material.

AMENZA
A.1 Politicas impositivas.
A.2. Control inflacionario.
A.3. Ley de costos y precios justos
A.4 Aumento en el costo de la materia prima
A.5. Apertura de nuevas empresas.
A.6. Escasez de materiales en la zona.
A.7. Solo esté cubriendo el mercado interno
del café molido en un 30.70%.

ESTRATEGIAS FA

F.2. F.4 A.3 A.7 Producir y ofrecer

los servicios de manera eficiente, haciendo uso

racional de los recursos y buen manejo de la
maquinaria para no afectar al cliente en cuanto
al precio del producto.

ESTRATEGIAS DA

D. 3. A.7. Crear planes de contingencia
y estrategias en caso de que exista escasez de materia
prima.

Autores: Lomefia, C. y Marrero, D
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4.3 Fase Il1: Diseflar una distribucion de los espacios fisicos de la planta
torrefactora de café, ubicada en Guatire-Estado Miranda.

Tomando en cuenta los resultados obtenidos en la Fase | y II, se disefia una
distribucion de los espacios fisicos de la planta torrefactora de café, de la
empresa Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire-Estado Miranda,
considerando el recurso humano, materiales, maquinaria, actividades
auxiliares y otros aspectos que deben quedar integrados en la forma que mejor
se aproveche su participacion, seguido del cumplimiento de los principios de la
Distribucién en Planta, que permita al personal realizar adecuadamente sus
actividades.

4.3.1 Determinacion de las Areas de Trabajo Necesarias para la planta
torrefactora de café, de la empresa Moka de Venezuela C.A.

A continuacion, en la Tabla 7 se relacionaran las areas que se considera
deben tener la empresa Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire-Estado
Miranda:

Zona de recepcion de materias primas (Cafe).

Almacén de materia prima.

Silos de Materia Prima.

Trilladora.

Tostadora.

Molino.

Laboratorio.

Sanitario.

Oficina Administrativa.

Almacén de producto terminado.

Silos Desgasificadores.

Zona verde.

Empaque y selladora
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Tabla 7 Base de calculo para cada una de las areas que componen la

Planta Torrefactora de café, en la Empresa Moka de Venezuela C.A.

m2

Areas Base de Célculo Largo * Ancho

Area de recepcion Area suficiente para que maniobren

las gandolas que ingresan a la planta 10* 20

para la recepcién de materia prima.

Almacén de Materia Prima  Espacio suficiente para la ubicacion
de la materia prima (Sacos de café
verde de 70 kg cada) requeridos para
la produccion de la planta.

Silos de Materia Prima Superficie necesaria para almacenar el
café verde oro, antes de entrar a la
tostadora.

Trilladora Un espacio adecuado para su buena

operacion.
Tostadora Area necesaria para realizar el tueste
del grano de café verde.
Molino Zona apta para desempefiar el molido
del producto.
Espacio amplio para el personal
encargado de la inspeccion de la
materia prima, para la aprobacion o
rechazo de los lotes.

Sanitarios Sanitario y lavamanos con agua
caliente para los operarios del area de 8*5
produccion.

Espacio amplio para el
Oficina administrativa funcionamiento y equipos de oficina
que se ubiquen en el é&rea 10*11
administrativa.
Almaceén de producto Area suficiente para el
terminado almacenamiento del producto final.
Suficiente espacio para albergar y
Silos desgasificadores reposar el café molido para su 8*15
desgasificacion.

Zona verde Espacio destinado para ornamentacion
de la empresa.

Espacio amplio para que el
Empaque y selladora manipulador pueda desempefiar bien
su labor.

Materia Prima

25*10

24*11

5*5

5*7

9*3

Laboratorio 8*7

25*11

20*6

3*3

Autores: Lomefia, C. y Marrero, D
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La suma de las areas de la planta arroja un total de 1531 mts2. Esta

superficie es el area total que se requiere, el terreno que se adquirié se adapta a

las condiciones requeridas. Es importante que una gran parte de la superficie

esté destinada al transito de personas y materiales. En la tabla 8 se presenta un

resumen de las diferentes areas de la empresa Moka de Venezuela C.A.

Tabla 8 Resumen de las diferentes areas de la empresa Moka de Venezuela

C.A.

TERRENO 1890 POSICION DEL AREA
Area de Recepcion Materia Prima 200 1
Almacén de Materia Prima 250 2
Silos de café verde oro 264 3
Trilladora 25 4
Tostadora 35 5
Molino 27 6
Silos desgasificadores 56 7
Laboratorio 40 8
Almacén de Producto Terminado 110 9
Sanitarios 275 10
Oficinas administrativas 120 11
Zona Verde 120 12
Empaquetadora 9 13

Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
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4.3.2 Disefio de la distribucién de los espacios fisicos de la planta
torrefactora de café, de la empresa Moka de Venezuela C.A., basado en los
criterios para la Distribucion de la Planta.

En este punto se muestra el disefio de la planta torrefactora de café, de
la empresa Moka de Venezuela C.A., en cuanto a la distribucion de las areas
del terreno disponible, de manera que los recorridos de la materia prima sean
mas cortos y que brinden seguridad y bienestar para los empleados. En la
distribucion se deben tener en cuenta los criterios para la Distribucion de la
Planta torrefactora de café: *Funcionabilidad.

*Economico.

*Flujo del Material.
*Flexibilidad.
*Movimiento del Material.

Con el fin de cuantificar la relacion existente se emplea la siguiente

formula (N):
nE(n—1 13=(13—1
N= (2 ) = (2 ) = 78 relacion

n: Cantidad de Areas.

N: Numero de relaciones entre las areas.

Después de realizar el diagrama de relaciones se observa que existen 78
relaciones entre las 13 areas de la planta torrefactora de café, de la empresa
Moka de Venezuela C.A. Con ello, se procede a realizar el diagrama
dimensional de blogues siendo la base para hacer la distribucion y dibujo de
plano, para lo que se muestran dos propuestas de distribucion.

*Presentacion de las Propuestas

Con base a lo mencionado, se realizaron dos propuestas de mejoras,
teniendo en cuenta las dimensiones de la nueva infraestructura en donde se
localizard la empresa objeto de estudio, las mismas fueron presentadas a la

Gerencia para su anélisis. (Ver figuras 15y 16).
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ALTERNATIVA DE LA PROPUESTA #1

®
@
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Figura 15: Diagrama de Hilos de la Alternativa #1
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D

ALTERNATIVA DE LA PROPUESTA #2

Figura 16: Diagrama de Hilos de la Alternativa #2
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
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*Seleccion de la Propuesta

Revisadas las diferentes propuestas se determind que la mejor opcion es
la alternativa # 2. Esta decision se tomo6 basada en la disminucion de las
distancias. En el &rea de produccidén se manejé una ubicacidn lineal para las
areas mas representativas las cuales son:

Area de recepcion de la materia prima (Café verde en sacos de 70 kg).
Area de Control de Calidad (Laboratorio).

Area de Trillado.

Area de Tostado.

Area de Molienda.

Area de Desgasificacion.

Area de Empaquetado.

Area de Producto Terminado.

v
v

Por lo cual se genera asi una secuencia del proceso y disminucion de los
tiempos muertos; ademas, el area de empaque se encuentran protegido por
muros y alejada de los procesos que podrian generar contanimacion al
producto.

Para llevar a cabo la distribucion se us6 el metodo de distribucion
sistematica de las instalaciones de la planta torrefactora de café, del cual se

obtiene del diagrama de actividades que estan sustentados con codigo de
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cercania (letras) que representan la cercania de un &rea con la otra. (Ver Tabla

9)
Tabla 9 Cdodigo de Razones
NUMERO RAZON

A Absolutamente Necesario
E Especialmente Importante
I Importante
@] Ordinario
U Sin Importancia
X No Deseable

Autores: Lomefia, C. y Marrero, D

*Diagrama con la correlacién para la produccién y para la planta en
general, de la empresa Moka de Venezuela C.A.

Se presentan el respectivo diagrama con la correlacion para la
produccion y para la planta procesadora de café, en donde se utiliza el codigo
de razones para comenzar a observar la distribucion de como quedard la
empresa Moka de Venezuela C.A., en su totalidad y se ilustran en la Figura 16;
solo se utilizaran las 13 éreas del diagrama general de relacion por actividades,

ya la produccion se considera como una sola seccién.
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Area de Recepcion de Materia Prima

Almacen de Materia Prima

Silos de Café Verde Oro

Trillado

Tostado

Molino

Silos Desgasificadores

Laboratorio

Almacen de Producto Terminado

Sanitarios

Oficinas Administrativas

Zona Verde

Empaquetadora

Figura 17: Diagrama General de Relacion de Actividades
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
4.3.3 Beneficios de la distribucién de la planta torrefactora de café

propuesta, para la empresa Moka de Venezuela C.A.

Existiran los espacios adecuados para la realizacion de los subprocesos
en el proceso de produccidn en la empresa Moka de Venezuela C.A.

El flujo de materiales serd mejor y le dard un aspecto mas ordenado a la
planta torrefactora de café propuesta, debido a la cercania de las areas
de los subprocesos de produccidn que tiene como inicio la recepcion de
materia prima y como finalizacidon el producto terminado.

Habra espacio disponible para la recepcion de materia prima, al igual
que para el almacenamiento del producto terminado.

La produccidn se alcanzara al reducir el tiempo de los recorridos largos
de material que se realizaban de un subproceso a otro.

Mayor facilidad y flexibilidad de ajuste a los cambios de condiciones o
trabajo.
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Reduccidn del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de los
trabajadores.

Mayor y mejor utilizacion de la mano de obra, las maquinarias y
equipos necesarios para la produccion del café en su presentacién de

250 gr., a comercializar por la empresa Moka de Venezuela C.A.

4.3.4 Lay-out propuesto de los espacios fisicos de la planta torrefactora de
café, de la empresa Moka de Venezuela C.A.

Mientras que en la Figura 18 se ilustra e identifica a través de un lay-out

las &reas operativas de toda la planta torrefactora de café, de la empresa Moka

de Venezuela C.A., con un area total de 1890 m2.

113



12.00 14.00 400 2,00 £L 2400

f ! 1 1 1
. . ArEA e g E'ﬁ L] @mﬁmgg&mmmm
" BE - = RECEPCION ALMACEN DE MP foYe MOLING i
= L g TRILLADORA TOSTADORA AT "
==
T e
g __'_f'j HIBETHIEIHI
g s v | ] s | e | _,h_ J_|.—||—
= lI=HI=l==d] 8
mEn=nsn=in=
=HSHSHSIS]
HSHSHIEHISINE
ALMAGEN DE
PRODUCTO TERMNATO

I

a0

Figura 18: Lay-out de la distribucion de la planta torrefactora de café, de la empresa Moka de Venezuela C.A.
Autores: Lomeiia, C. y Marrero, D
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4.3.5 Plan estratégico para la implementacién de la distribucion de los

espacios fisicos de la planta torrefactora de café, de la empresa Moka de

Venezuela C.A.

En el cuadro 15 la logistica de implementacidn para la construccion de la

planta torrefactora de café, de la empresa Moka de Venezuela, con el objetivo

0 estrategias, acciones para la instalacion, responsables del plan estratégico,

tiempo de ejecucion y presupuestos de los costos requeridos.

Cuadro 15 Plan estratégico para la distribucion de los espacios fisicos de la

planta torrefactora de cafe, de la empresa Moka de Venezuela C.A.

ESTRATEGIAS ACCIONES RESPONSABLE | TIEMPO | PRESUPUESTO
Determinar el tipo de
distribuciéon en planta
acorde al sistema .
Mejorar la productivo  de la Operarios
utilizacion del empresa. Supervisor de planta
espacio fisico de la P P 6 Meses $ 15.000.000
planta torrefactora | Designar departamentos . -
de café de operacion segun el Administracién
subproceso  en el (Gerentes)
espacio fisico de la
planta.
Elaborar planos del
area de produccibn
actual.
Realizar y evaluar Disefiar distribucion
disefios de acorde al proceso de Administracion
distribucién en produccion. 2 meses $ 1.000.000
(Gerentes)
planta torrefactora
de café Evaluar el impacto de
los disefios de
distribucion en planta
en el proceso
productivo.
Analizar los factores
influyentes en el
proceso de produccién. .
Supervisor de planta
Disminuir tiempoy | Establecer  recorridos
distancia de adecuados  en el 6 Meses $1.000.000
transporte del transporte de material. o
material Administracion

Analizar la relacién
entre actividades en el
proceso de produccion.

(Gerentes)

Fuente: Informacién suministrada por la empresa “MAINMETCA, C.A” (2019)
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4.4 Fase 1V: Evaluacion desde el punto de vista econdmico, social y
ambiental del proyecto.

Para esta fase se determina el costo economico del plan estratégico, asi
como la factibilidad desde los ambitos social y ambiental, con el fin de obtener
elementos de juicios necesarios para la toma de decisiones de ejecutar o no el
proyecto.

Actividades:
Calculo de la factibilidad técnica, operativa y economica que requiere el
plan estratégico.
Determinacion de los beneficios sociales y ambientales de la
implementacion del plan estratégico.
Definicion y calculo de la relacion costo-beneficio resultante de la
propuesta del plan estratégico.
4.4.1 Factibilidad
El principio de factibilidad se relaciona con la posibilidad de realizacion
de la propuesta, y la misma debe cubrir los siguientes aspectos con el fin de
establecer la viabilidad del mismo y con ello verificar si es factible para la
empresa. La misma fue considerada desde tres puntos de vistas:

*

Factibilidad Operativa.
*  Factibilidad Técnica.

* Factibilidad Econémica.

Operativa: Desde el punto de vista operativo la propuesta ofrece
cambios en cuanto a la infraestructura de la planta torrefactora de café, con la
distribucion de los espacios fisicos de todas las areas operativas (Area de
recepcion de la materia prima, Area de Control de Calidad (Laboratorio), Area
de Trillado, Area de Tostado, Area de Molienda, Area de Desgasificacion,
Area de Empaquetado y Area de Producto Terminado), asi como también, del

sistema de operaciones propuesto. Por ultimo, en este aspecto, se tiene la
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recomendacion de capacitar al personal del area de produccién de la empresa
Moka de Venezuela C.A., con la finalidad de mejorar la fluidez del proceso
productivo de la empresa, por lo cual este proyecto es operativamente factible.

Teécnica: Desde el punto de vista técnico, la propuesta es factible,
puesto que se contard con una empresa externa especializada con la que cuenta
Moka de Venezuela C.A., denominada como Mantenimiento Industrial
Metalmecanico “MAINMETCA, C.A” RIF J-30628971-2 NIT 01 01829561.
La cotizacién abarca el transporte e instalacion de las maquinarias, equipos y
mobiliario de la planta torrefactora de café, ubicada en Guatire-Estado
Miranda, acorde con los lineamientos del disefio propuesto en el estudio,
tomando en cuenta los suministros y materiales, mano de obra y herramientas
necesarias para tal fin. Por lo que a continuacidn se presentan los costos que se

muestran en la cotizacion (ver anexo A).

Cuadro 16 Costos de Inversion Inicial del Plan Estratégico

Costos de Inversion Inicial Total $
IMPLEMENTACION Y CONSTRUCCION DE LA
PLANTA TORREFACTORA DE CAFE, UBICADA 17.000.000,00

EN GUATIRE-ESTADO MIRANDA

TOTAL 17.000.000,00
Fuente: Informacién suministrada por la empresa “MAINMETCA, C.A” (2019)

Economica: El estudio de esta factibilidad determina si los beneficios
que se determinan del plan estratégico propuesto justifican, el tiempo, dinero y
otros recursos necesarios que se requieren para poner en practica las mejoras.
Por lo que a continuacidon se muestra un resumen de los costos a realizar para

el mejoramiento de la empresa en estudio.
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4.4.2 Retorno de la Inversion (ROI)

El ROI (del inglés return on investment), o retorno de la inversion, es una
medida de rentabilidad de una inversidn particular. Se utiliza como una medida de
aceptacion o rechazo para el financiamiento de un proyecto. Por lo cual se utilizara la
siguiente formula:

ROI = Ingresos — Inversion * 100

Inversién

Tabla 10 Analisis Financiero del Proyecto

PLANTA INGRESOS/EGRESOS INVERSION
TORREFACTORA Produccion de Café en su
DE CAFE, DE LA Presentacion de 250 gr.
EMPRESA MOKA DE (Proyeccién Anual) 17.000.000,00 $
VENEZUELA C.A. *Bs. 395.144.000.000
OPEFSA(\)CSI-[)CI)\ISALES *Bs. 169.911.920.000  Bs. 340.000.000.000
UTILIDAD *Bs. 225.232.080.000

Nota: Costo total de la inversion de 17.000.000,00 $ a una tasa de cambio
de 20.000BS el dolar, valor al momento del estudio (Septiembre del 2019).

Fuente: Informacion suministrada por la empresa Moka de Venezuela C.A. (2019).

*Datos aportados por el Dpto. de Finanzas de la empresa Moka de Venezuela C.A.,
como parte de la proyeccion de las toneladas de café molido a vender al afio, como un

prondstico de los futuros ingresos/egresos para el afio 2020.

ROI= 395.144.000.000_-340.000.000.000 * 100= 16,22%
340.000.000.000

Este ROI se define como la ganancia de la inversion menos el costo de

la inversion divido entre el costo de la inversidn (Horne 2010), siendo para este
proyecto del 16,22%, como arroja un valor positivo, quiere decir, que el plan
estratégico deberia financiarse, ya que la rentabilidad es buena.
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4.4.3 Tiempo de Retorno de la Inversion (TRI)

La recuperacion de la inversidn es la cantidad de tiempo que tarda una

inversidn en recuperar sus costos.

TRI = Costos Totales del Proyecto (Bs) /Ahorros Totales del Proyecto (Bs./Afio)

TRI= Bs. 340.000.000.000 Bs. / 225.232.080.000 Bs./Afio

TRI= 1 Afio y 6 Meses.

4.4.4 La Relacion Beneficio / Costo
La relacion beneficio / costo estd representada por la relacion por la
siguiente ecuacion:
R (B/C) = Beneficios/ Costos
R (B/C) = 395.144.000.000 / 340.000.000.000 = 1.16

La propuesta es viable o rentable. Con relacion al estudio de factibilidad
econémica se tiene que: B/C > 1, es aceptado el “Plan Estratégico” con la
aplicacion de este indicador, entonces se tiene que: 1.16 > 1. Se puede decir
que por cada bolivar invertido en la propuesta se tiene un beneficio adicional
de 1,16 Bs.
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CONCLUSIONES

Conclusiones

Una vez estudiado el método de operacion de la planta torrefactora de
café, Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire -Estado Miranda, a traves
de herramientas de Ingenieria Industrial, fue necesario la revision de los
espacios fisicos, las condiciones del entorno de trabajo, asi como de los
recursos técnicos requeridos para la constitucion de la empresa, refiriéndose a
ello, a todos los equipos, maquinas y herramientas necesarios para el
procesamiento, traslado y almacenamiento del café, a fin de determinar las
condiciones actuales de la planta.

Para lograr lo anterior el Trabajo de Grado se estructur6 en cuatro fases,
de las cuales, surgieron las siguientes conclusiones:

Para la constitucion de la empresa se presentan algunas normativas
vigentes en el pais, a las cuales se deben regir la planta. Se determina la
identidad de Moka de Venezuela C.A., que abarca la mision, visidn, principios,
objetivos, razén social, naturaleza y forma juridica. También se expone el
organigrama del personal que laborard en la organizacion considerando los
perfiles que se requieran.

En base a la actividad de la organizacion en estudio, se ha logrado
estructurar los pasos del sistema de fabricacion del café de forma proyectiva,
entre los que se destacan:

Recepcidn de la materia prima (Café verde)
Analisis del café verde.

Aprobado o rechazado del lote.

Trillado del café (limpieza).

Proceso de torrefaccion.
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Proceso de molienda.

Proceso de Desgasificacion.

Proceso de empaquetado.

Proceso de almacenamiento de producto terminado.
Despacho del producto terminado.

De acuerdo al diagnostico, se determinaron los elementos constructivos y
materiales contenidos en la planta torrefactoras de café, de la empresa Moka de
Venezuela, C.A., constatandose que la estructura de la edificacion es de un
solo nivel y de material de concreto en general, con techo cubierto, paredes de
bloqueo y con buen acabado de pintura, pisos son de cemento, con una
temperatura ambiente favorable, por lo que existe una ventilacion adecuada y
natural.

En lo que respecta a las condiciones del entorno de trabajo de la planta
torrefactora de café, se realiz6 una auditoria al galpén a través de una
Checklist basada en la Normas Covenin entre las que se pueden mencionar:
2250-2000 (Ventilacién), 2.254-95 (Temperatura), 2249-93 (lluminacion),
2266:88 Condiciones de Higiene y Seguridad en el Trabajo, 2004-98
(Edificaciones), entre otras. Los resultados obtenidos arrojaron el 60% de
cumplimiento de las normativas.

Se realizé un analisis basico de los impactos ambientales, y
socioculturales relevantes evaluados, de los cuales 74% resultaron ser impactos
negativos, mientras que el 26% resultaron ser positivos. Esto refleja que existe
practicamente un desbalance de los impactos negativos y positivos, lo que le da
al proyecto una alta factibilidad de desarrollar un sistema de gestién ambiental
basado en la norma ISO 14001:2015 para la empresa Moka de Venezuela C.A.
Mientras que para la identificacion de las debilidades, fortalezas,
oportunidades y amenazas de la empresa Moka de Venezuela C.A., se llevo a

cabo la elaboracion de la matriz DOFA. Posteriormente, se procedid el cruce
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de las variables, basado en la combinacion de las estrategias FO- FA- DO- DA,

con el objetivo de formular soluciones “Plan estratégico para la distribucion de

la planta torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire -

Estado Miranda, a través de herramientas de Ingenieria Industrial”, tales como:
Mejorar la utilizacion del espacio fisico de la planta torrefactora de café
Realizar y evaluar disefios de distribucidn en planta torrefactora de café
Disminuir tiempo y distancia de transporte del material.

Por otro lado, se concluye que la decision para la seleccidn del disefio de
la planta, es viable, por lo que se involucraron multiples criterios a ser
evaluados, para el desarrollo de una adecuada distribuciéon de los espacios
fisicos, asi como las posibles interrelaciones entre las diferentes areas
operativas de la empresa Moka de Venezuela C.A.

Por ello, en el estudio se evaluaron dos alternativas de distribucion de
planta, determinando que la mejor opcidn era la propuesta # 2, ya que tiene una
mejor utilizacion de los espacios y distancias, y por ende en los tiempos de
ciclos del proceso, ademas, el disefio es flexible y permitird adaptarse a
cambios de la demanda o en la incorporacién de nuevos productos, asegurando
la circulacion fluida de materiales y mano de obra.

Para la implementacion y construccion adecuada de la nueva planta
torrefactora de café, Moka de Venezuela C.A., ubicada en Guatire -Estado
Miranda, se determind una inversion inicial de $ 17.000.000. Se hallaron
diferentes indicadores financieros para determinar si el proyecto es viable o no,
en lo que respecta al retorno de la Inversion (ROI) de 16,22%, TRI de 1.5 afio,
mientras que se obtendra un beneficio estimado de 1,16 Bs. aproximadamente,
es decir, que por cada bolivar que invierta la empresa permitira recuperar el
dinero invertido (1 Bolivar) y adicionalmente conseguira ingresar una ganancia
de 1,16 Bs. De esta manera se demostro que la mejora propuesta representa un

riesgo controlado que la empresa Moka de Venezuela C.A.
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Para terminar, se puede decir que en el transcurso del desarrollo de este
proyecto se utilizaron un sin numero de conceptos académicos, que
fortalecieron la vision que se tiene acerca de la carrera de “Ingenieria
Industrial”, porque se observo que, en el avance de una temética, también se
tomaban otras, integrandolas, evidenciando la complejidad de estudios. Se
concluye que los elementos que se consideraron en el estudio son factibles para
la distribucion de los espacios fisicos de la planta de torrefactora de café,
Moka de Venezuela C.A., en la Ciudad de Guatire - Estado Miranda.
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RECOMENDACIONES

Una vez finalizada esta investigacion, y disefiado el plan estratégico
para la distribucion de los espacios fisicos de la planta torrefactora de café,
ubicada en Guatire-Estado Miranda, a traves de herramientas de ingenieria
industrial, contribuyendo al mejoramiento de las operaciones, se realizan las
siguientes recomendaciones a la empresa:

Implementar el plan estratégico para la distribucion de los espacios

fisicos de la planta torrefactora de café, ubicada en Guatire-Estado

Miranda propuesto en esta investigacion, en pro del beneficio operativo

y econdmico para la empresa.

La Direccién de la empresa debe ser la garante de la correcta

implementacion de la propuesta del estudio, por ello debe demostrar un

compromiso claro y firme que refuerce y motive a su personal.

Utilizarla herramienta de Mejoramiento Continuo como estrategia

industrial en las diferentes areas de la empresa.

Realizar todas las pruebas y ensayos de laboratorios para garantizar la

calidad del producto terminado.

Es importante que los proveedores de la empresa posean politicas

ambientales correctas las que ser evaluados mediante criterios propios

de la organizacion dentro del marco del analisis del ciclo de vida.

Desarrollar un sistema de gestion ambiental basado en la norma ISO

14001:2015 para la empresa Moka de Venezuela C.A., con el fin de

disminuir los impactos ambientales negativos.

La correcta identificacion de los impactos ambientales es parte

fundamental del proceso de implementacion, la necesidad de

especialistas técnicos permite que este se lleve de una manera

meticulosa y organizada.
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Estudiar la economia del pais y estar atento a las fluctuaciones en el
mercado de la produccion y precio del café en grano y molido, debido a
que estas variaciones pueden incurrir en perdidas economicas para la
empresa.

Concientizar al personal de la empresa con charlas de la importancia
que es realizar bien el trabajo en cada area.

Realizar una limpieza del area de produccién minimo dos veces al dia
para asi llevar un control de materia prima sobrante y a su vez mejorar

la movilizacidn en los pasillos.
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ANEXO A
COTIZACION DE LA EMPRESA MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

METALMECANICO “MAINMETCA, C.A”
RIF J-30628971-2 NIT 01 01829561.
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COTIZACION

CIUDAD

DA MES AND

Walencia

15 10 20159

M= 030162019

MOMEBRE O RAZOMN 50CIAL: Moka de Venezuela CA.

DOMICILIO FISCAL:

Guatire-Estado Miranda

TELEFONO: | RIF. | REQ.: 15B05-E5E 25
CANTIDAD CONCEPTO O DESCRIPCION PREC. UNIT. & TOTALEBS.
o1 Implementacion v construccion de b planta 14.555.172,41| 14.555.172,41
[5.3] torrefactora de cafe, que comprends:
¢ Trilladora.
® Tostadora TT 240,
*  Silos
&  Muolino.
* Empaguetadora.
# Mano de Obra.
#  Suministros, materizles v herramisntas,
SUB-TOTAL 14.655.172,41
VA, 16% 2,344,827, 59
Por MAINMETCA, CA. TOTAL B=. 17,000, 000, DD

VALIDEZ DE LA OFERTA: 02 DIas CALENDARID.
FORMA DEP&G0: CONTADO.
TIEMPO DE ENTREGA: 15 D{AS HABILES.
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