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Resiimen

El presente proyecto consiste en realizar un disefio de redistribucién de planta, teniendo
en cuenta la correcta ordenacion de los equipos e integracion al proceso de produccion de la
nueva maquinaria adquirida por parte de la empresa Somos Cacao SAS. En este documento se
realizara un andlisis de cada una de las etapas del proceso desarrolladas en la empresa, para
elaborar cada uno de los productos ofertados , asi mismo se tiene en cuenta la distribucion actual
de la empresa y el requerimiento de espacio de cada proceso, con ayuda del método guerchet se
determina la cantidad de espacio necesario en cada area para realizar una correcta distribucion en
el espacio destinado por la empresa para realizar la propuesta, para ello también se tiene en
cuenta la resolucion 2674:2013 donde se establece los requerimiento con los que la empresa debe
cumplir debido a que se dedica la produccion de alimentos, posteriormente se realiza la ruta de
cada producto para elaborar el diagrama de relaciones donde se determina el nivel de cercania
entre area, asi mismo se tienen en cuenta los requerimiento y restricciones de la empresa,
también se hace uso de la herramienta Corelap para proponer la mejor alternativa de distribucion.
Finalmente se determina la viabilidad econémica del proyecto por medio del indicador de

bondad Van.
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Abstract

This project consists of carrying out a plant redistribution design, taking into account the
correct arrangement of the equipment and the acquisition of new machinery by the company
Somos Cacao SAS, which will be received in the chocolate production process. In this
document, an analysis of each of the processes developed in the company to elaborate each of
the products offered was carried out, likewise the current distribution of the company and the
space requirement of each process are taken into account, with the help of the guerchet method,
the amount of space needed in each area is determined to make a correct distribution in the space
allocated by the company to carry out the proposal, for this purpose resolution 2674:2013 is also
taken into account, where the requirements with which the The company must comply because
the production of food is dedicated, later the route of each product is carried out to elaborate the
relationship diagram where the level of closeness between the area is determined, the
requirements and restrictions of the company are determined, it is also done use of the Corelap
tool to propose the best distribution alternative. Finally, the financial study was carried out and
the feasibility of the project was determined.

Keywords
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1. Introduccién

Con el paso de los afios la industria cacaotera ha tomado gran fuerza en el pais y en el
mundo, debido a las propiedades y beneficios que aporta a la salud y a su constante innovacion,
modernizacion y transformacion en sus procesos, teniendo como principal objetivo la apertura a
nuevos mercados nacionales e internacionales, (Valenzuela, 2007), es por ello que las empresas
deben ajustarse a las exigencias del mercado. De acuerdo a lo anterior es de gran importancia
contar con una distribucion de planta adecuada para lograr cumplir eficazmente con los procesos
productivos, buscando estandarizar el proceso, reducir los desplazamientos innecesarios,
eliminar el desorden en el &rea de produccion, minimizar los accidentes, cumplir los objetivos en
los tiempos establecidos, reducir los costos y asi mismo aprovechar al maximo el personal de la
empresa con el fin de cumplir con la demanda del mercado, para realizar la seleccion del tipo de
distribucion que mas se ajuste a los requerimientos de la planta se debera analizar el producto o
el proceso a desempefiar para proponer la alternativa que mejor se ajuste. (Meyers & Stephens,
2006).

El presente proyecto se lleva a cabo con el fin de realizar la redistribucion en la planta de
produccion del proceso productivo en la empresa Somos Cacao SAS del municipio de San José
de Cucuta departamento Norte de Santander, donde se realizan procesos de transformacion de
cacao en diferentes presentaciones como bombones, barras de chocolate, cacao en polvo y
chocolate de taza; actualmente la empresa esté presentando en su proceso de produccion

retrasos, poca rotacion del personal, almacenamiento limitado para el producto terminado,
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Materia prima e insumos, desplazamientos innecesarios y capacidad limitada. Es por esto que la

presente investigacion se centra en proponer una redistribucion en planta que contribuya en la
mejora de los procesos que se llevan a cabo en la empresa actualmente, para identificar y

proponer estrategias que beneficien a la compaiiia.

Asi mismo la empresa ha venido registrado una creciente demanda de sus productos y
esta en la basqueda de certificar sus procesos con base en la norma 1SO 22000:2018, es por ello
que han tomado la decision de hacer una reorganizacion de las areas con el fin de mejorar la
ubicacion de los diferentes espacios para cumplir eficazmente con la elaboracion los productos,
también se ha invertido en nueva maquinaria y equipos para aumentar la productividad de la
empresa siendo de gran importancia el desempefio de cada maquina en cada una de las etapas del
proceso, teniendo en cuenta lo anterior es fundamental realizar una distribucion de espacios en
la planta con lo que se pretende beneficiar al proceso productivo, mejorar los tiempos de
fabricacion y la calidad de cada uno de los productos ofertados, permitiendo un aumento en las
utilidades y competitividad de la empresa; logrando con ello abrirse paso a nuevos mercados

internacionales uno de los principales objetivos de la empresa Somos Cacao SAS.
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2. Marco conceptual

2.1 Antecedentes

e Internacionales
En lima Peru , el autor (Pérz, 2020) desarrollo en su tesis de investigacion titulada
Propuesta de disefio de distribucion en linea con SLP para aumentar la capacidad de produccion
en una planta de grageas de chocolate”, esta propuesta se plante6 debido al aumento en la demanda
de grageas de chocolate, el principal objetivo de la investigacion fue aumentar la capacidad de
produccion por medio del disefio de distribucion de planta haciendo uso de la metodologia SLP,
la recoleccion de datos se hizo por medio de toma de tiempos, flujogramas, diagramas relacionales
y guias de observacion. Los datos obtenidos se usaron como base para la realizacion del nuevo
disefio a implementar, analizando a través de indicadores de produccién el cambio en la capacidad
productiva. El investigador concluye que, la capacidad de la produccién aument6 un 56.09% esto
se debe a que se presenta mejoras en tres factores importantes: la productividad, los tiempos de

ciclo y la mano de obra.

La anterior investigacion aporta al presente proyecto el manejo que se le da a la
adquisicion de nueva maquinaria, situacién por la que también atraviesa Somos cacao ademas de
que se hace ayuda de la metodologia SLP para determinar el disefio que mas se ajusta a la linea

de produccion de grageas de chocolate.
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Asi mismo en Ecuador, (Reyes., 2021) desarrollo su proyecto en base al “Disefio de la

distribucion de planta para mejorar la productividad de una empresa de comercio al por mayor y
menor de insumos para vehiculos”, el propésito de este trabajo es maximizar 10S recursos
internos de la empresa, haciendo uso de la metodologia FLP, permitiendo analizar diferentes
factores como lo son: el transporte, el espacio fisico, el capital humano entre otras, el enfoque a
tener en cuenta es la reduccion de los desplazamientos haciendo de la correcta organizacion de
las instalaciones de exhibidores y productos en mostrador. Para el desarrollo del estudio se hizo
uso del software flexsim, para simular tanto el proceso actual de la empresa como el propuesto.
Finalmente, el investigador concluye que la productividad aumento 400% al disminuir la
cantidad de empleados de 5 a 1, contando con una disposicion de la planta en un solo nivel y un
acotamiento en el tiempo de la operacion de un 35.62% al empleado actualmente. Se hace
referencia a esta investigacion debido a que se evaltan los diferentes espacios de la empresa con
el fin de ser aprovechados y realizar la correcta ubicacion de las areas y equipos con el objetivo
de disminuir los desplazamientos de los operarios y asi mismo mejorar sus condiciones de
trabajo.

e Nacionales:

En la universidad de Santander ubicada en Valledupar (Polo & Valencia, 2021)
realizaron una investigacion llamada “Propuesta de Distribucion de Planta para la Empresa
ChocoMine Situada en la Jagua de Ibirico”, Su objetivo principal fue el de proponer una
distribucidon de planta nueva que lograra organizar las areas de trabajo, realizando los respectivos

calculos de cada una de las superficies necesarias para ubicar cada departamento de la empresa, a
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su vez se busca optimizar la mano de obra y maquinaria necesaria para cumplir con los procesos

de produccion, buscando aumentar la eficiencia y productividad de los mismos. Esto lo hicieron
por medio de la metodologia SLP.

Para llevar a cabo este proyecto, se realizé un disefio de los espacios a la medida, se
tuvieron en cuenta los requerimientos establecidos por la alcaldia, un estudio de mercados de los
productos ofertados, el SST con el fin de reducir la accidentalidad en los trabajadores y a su vez
los niveles de produccion y demanda de la empresa, la toma de datos se hizo por medio de
encuestas, diagramas de flujo, tablas de relacion y formatos. Finalmente los investigadores
concluyen que la produccién de la maquinaria, la disposicion de la materia prima e insumos, las
operaciones y actividades son variables que interrumpen el proceso productivo de la empresa, al
implementar la metodologia SLP para el disefio de la planta, se permite organizar de manera
adecuada cada una de las areas de la empresa y la maquinaria necesaria para ejecutar un proceso
de produccion adecuado logrando asi optimizar los procesos y volviendo mas competitiva la
empresa.

La investigacion mencionada fue de gran importancia a este trabajo debido a que, al
realizar el disefio desde cero en la empresa, se tienen en cuenta los diferentes métodos para
realizar la distribucion de planta ademas se aplica un estudio de mercado con el fin de conocer
que producto genera mayor rentabilidad en la empresa y asi ajustar las lineas de produccion. Asi
mismo se tiene en cuenta la seguridad de los trabajadores siendo un factor importante en
cualquier organizacién; ademas de las diferentes técnicas de recoleccion de datos usadas para dar

solucion a la problematica a la empresa siendo de gran importancia en la toma de decisiones.
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Asi mismo (Duran., 2021) en su tesis de fin de master llamada “disefio y plan de

implementacion de nuevas instalaciones para el proceso de produccion de chocolate artesanal en
la empresa choco artesanos (Colombia)”, el objetivo del investigador es aumentar la capacidad
productiva en la planta actual, identificando las deficiencias operativas en cada fase del proceso,
analizar las limitaciones presentes en la infraestructura de la empresa, asi mismo la maquinaria y
el personal, a partir de lo anterior se pretende proponer las mejoras necesarias con el fin de dar la
solucion a la problematica.

Para llevar a cabo la investigacion se realizé un disefio de la planta a medida, donde se
definieron los indicadores y la capacidad de produccion estimada para lograr la dimensién
apropiada de la planta, la recoleccion de datos se realizé por medio de matrices, diagramas y
mapas de procesos, se tuvieron en cuenta factores como los son proveedores y la distribucion de
los productos, buscando cumplir con los objetivos propuestos por la empresa. El investigador
con esta tesis pretende lograr beneficios en la empresa con la automatizacion en los procesos y
asi mismo disminuir los procesos manuales buscando aumentar la produccion y estandarizar el
producto terminado, cumpliendo con las proyecciones estimadas de produccion. Esta
investigacion se referencia debido a que se tienen en cuenta diferentes parametros en la
estructura, distribucién de las maquinas y las fases en el proceso que no permite que se realice de
la manera correcta, ademas utilizan diferentes técnicas de recoleccion de datos tomadas de
referencia para la ejecucion de este trabajo.

Por otra parte, en Popayan se llevo a cabo una investigacion titulada “Aplicacion de la

técnica Systematic Layout Planing (SLP) en distribucion en planta para mejorar la eficiencia y
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productividad de la empresa Apropesca municipio de Silvia, Cauca”, elaborada por (Fernandez.

& Mufioz., 2020) En la empresa se detecta la falta de organizacion lo que provoca pérdidas de
tiempo y retrasos en el proceso productivo, es por ello que se plantea una nueva distribucion en
la planta partiendo de la metodologia SLP, esta investigacion se desarrolla desde un estudio
técnico de caracter descriptivo, en esta investigacion se propusieron 3 alternativas eligiendo
finalmente siendo esta de 25.43 m en comparacion a la distancia que se tenia siendo 71,08 m.
Finalmente el autor pudo concluir que la distribucion de la planta si es un factor importante y
decisivo dentro de la empresa debido a que disminuye los tiempos de operacién volviendo méas
productiva y competitiva a la organizacion. Esta investigacion fue de suma importancia en la
presente propuesta, ya que influencio en la estructuracion del proyecto ademas aporto
conocimientos con base a la recoleccion de datos para emplear la metodologia systematic layout
planing y como beneficia su aplicacion en la productividad de la empresa ademas hacen la
redistribucion y adecuacion de cada una de sus zonas para disminuir los desplazamientos y

movimientos que generan los operarios volviendo mas eficaz el proceso.

e Regionales
En la universidad Francisco de Paula Santander (Garcia & Gamboa, 2020) en su proyecto
de grado para adquirir su titulo como ingeniero industrial, titulado “Propuesta para el
mejoramiento de la distribucion de la planta en la empresa muebles el dorado J.C de San José de
Cucuta”, donde su principal problema se centra en la deficiente distribucion de la planta, es por

tal motivo que los investigador realizan un diagnostico con el fin de conocer la ordenacion
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actual de la empresa, en esta investigacion se empleo la metodologia SLP para proponer

alternativas de disefio; En base a los datos adquiridos y estudiados los investigadores formularon
una propuesta que se adaptara a la organizacion.

Finalmente, para llevar a cabo este proyecto se realizo el disefio del plano propuesto y
con ayuda del programa de simulacion Flexsim se determind como seria la correcta organizacion
de las areas, la mejora del proceso productivo, la mitigacion de los peligros a los que estan
expuestos los operarios y la disminucion en los tiempos de produccién. Esta investigacion se
toma como referencia debido a la utilizacion de la metodologia SLP utilizada en el presente
proyecto, asi mismo se tienen en cuenta los diferentes factores que influyeron en la

fundamentacién para la eleccion de la alternativa

2.2. Bases Teodricas

2.2.1 Distribucion de planta

De la fuente y quesada (2005) ,definen la distribucion de planta como la ordenacion de
elementos que hacen parte de los espacios de una industria, teniendo como principal objetivo,
que la disposicién de cada componente contribuya al cumplimiento de las metas de la empresa.
Estos componentes comprenden la mano de obra, el almacenamiento, el espacio necesario para
el 6ptimo manejo y disposicion del material, asi como el desarrollo correcto de las diferentes

actividades que hagan parte de la empresa.
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Para Muther (1981) ,“Consiste en la ordenacion fisica de cada componente de la

empresa”, una disposicion deficiente es una de las principales variables en la pérdida economica
de una compaiiia, es por eso que ordenar correctamente cada uno de los equipos, maquinas,
materiales y mano de obra que intervienen en los procesos de la empresa generara mayores
utilidades. La distribucion de planta se puede efectuar en un espacio de trabajo ya existente o en

una distribucion proyectada.

Segun Niebel y Freivalds (2009) ,Todos los elementos que componen un proceso deben
estar integrados para cumplir con los objetivos, desarrollando sistemas de produccion que
permitan realizar los diferentes productos ofertados con la calidad requerida y a bajo costos, para
lograr lo anterior se debe tener en cuenta el control de registro de cada producto y materiales,
tarjetas de operacion, la planificacion de la demanda productiva, los diferentes desplazamientos
para llevar a cabo una actividad y el despacho del producto. La integracion de los elementos
mencionados anteriormente, lograra dar solucion a los requisitos establecidos en las metas de la

empresa Yy reducird los costos de produccion.

La distribucion de planta es esencial para determinar el correcto ordenamiento de la
maquinaria, equipos, herramientas y de personal calificado para la fabricacion de las diferentes
lineas de produccion, buscando disminuir los recorridos y cuellos de botellas permitiendo un

mejor flujo de produccidn, diminucién de tiempos, movimiento y aumentar con ello las
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utilidades de la empresa debido a la reduccion de los costos de produccion. Dentro de las

ventajas que podemos encontrar al realizar una buena distribucion se encuentran las siguientes.

Figura 1. Ventajas en la distribucion de planta

Mejoramiento del
sistema de
seguridad y salud en
el trabajo.

Reduccion de
desperdicio de
materia prima e

Menor tiempo de

Mayor satisfaction
del personal
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proceso
Mayor
productividad del Disminucion

personal, equipos y
magquinaria

cuellos de botella

mayor
productividad y
disminucion en

costos operativos.

Reduccion del
manejo de
materiales

Reduccion del
riesgo para el
material

Disminucién de
retraso en la linea de
produccién

Utilizacidn efectiva
del espacio

Mejor supervicién y
control de la planta

Fuente: Propia

2.2.2 Tipos de distribucion en planta

2.2.2.1 Distribucion por posicion fija: De acuerdo Carro y Gonzalez (2012), esta forma de
distribucion consiste en la estacionalidad del producto o el material en un lugar fijo, provocando

que los operarios, herramientas y maquinaria estén en constante movimiento y acudan hasta
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donde esta el producto para continuar con el proceso productivo, este tipo de distribucion se usa

cuando el producto, es de grandes dimensiones y se hace dificil su traslado.

2.2.2.2 Distribucion por Proceso o Distribucion Funcional: Segun Palacios (2009) , la
distribucion funcional consiste en la agrupacién del conjunto de operaciones de un mismo
proceso. De esta manera la maquinaria y la mano de obra con procesos similares son juntados en
un area determinada, asi mismo la produccion no es secuencial, se lleva a cabo por lotes o
pedidos, para realizarlo se transporta el material de una maquina a otra dependiendo de las
operaciones a realizar, una de sus principales ventajas es que al descomponerse una maquina otra
la puede reemplazar sin interrumpir el proceso. Esta organizacion de espacios es usada para
empresas que cuenta con diversos productos o su demanda es reducida; generalmente se hace uso

de maquinaria que pueda adaptarse a fabricar diferentes tipos de productos.

2.2.2.3 Distribucidn en linea: Para Muther (1981), la produccidn esta ubicada en una zona de
trabajo, donde los componentes necesarios para la fabricacién de los productos estan en
constante circulacion, siguiendo una secuencia, pasando de una operacion a otra
simultdneamente, esto quiere decir que las maquinas y el equipo esta ordenado segun la sucesion
de las operaciones para la fabricacion de determinado producto. Asi mismo, (Chase, Jacobs, &
Aquilano, 2009) lo definen como linea de montaje, donde los equipos 0 procesos se ordenan uno
tras de otro siguiendo unos determinados pasos para la realizacion de los productos. El trayecto

que sigue la pieza se desarrolla en una linea recta.
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2.2.3 Proceso: Maldonado (2011), define un proceso como un conjunto de actividades

relacionadas entre si, donde unas entradas se procesan dando como resultado unas salidas con
valor afiadido. Asi mismo Chase, Jacobs y Aquilano (2009) lo definen como una parte crucial de
la empresa donde los componentes principales son transformados para la elaboracién de un
producto, buscando un beneficio mayor para la compaiiia. (ISO 9000, 2015)“define un proceso
como un conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactuan, las cuales
transforman elementos de entrada en resultado, estos procesos interacttan entre si en blsqueda
del cumplimiento de las metas propuesta en la empresa”. Basicamente un proceso consiste en
una sucesion de tareas que buscan transformar los componentes de la MP e insumos en un
producto con valor agregado aumentando asi las utilidades, esto se puede llevar a cabo

incorporando tecnologia lo que permitira redefinir los procesos y volverlos mas eficaces.

2.2.4 Metodologia SLP

Es una herramienta propuesta por Richard Muther en su libro publicado en 1968, donde
plantea una serie de parametros de la correcta organizacion de las areas ,equipos, materiales,
maquinas, mano de obra, infraestructura y deméas elementos para la produccion en las diferentes
industrias teniendo como principal objetivo maximizar la utilizacion de los recursos, la mejorar
la secuencia de las etapas productivas, generando mayor competitividad en el sector productivo y
la mejora continua en la empresa. (Torres , Florez, Sdnchez , & Castafieda, 2020).Esta
metodologia no solo evalla las dimensiones cuantitativas en la planta, ademés abarca las
relaciones cualitativas entre cada area, almacenamiento, flujo de materiales, el bienestar del
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personal y las necesidades para la elaboracion de los productos permitiendo identificar, valorar y

visibilizar todos los componentes que hacen parte del proceso y su relacion entre ellos. (Ortega ,

2014).

Para Baca (2013), la metodologia SLP consiste en una norma de proximidad de las
distintas zonas de la compafiia, utilizado generalmente para mejorar la disposicion de las areas de
la empresa buscando disminuir el trafico de materiales y aumentar la capacidad de la empresa.
Para implementar el método se debe tener en cuenta una serie de datos en la figura 2 se puede

observar los requerimientos necesarios para aplicar la metodologia.
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Figura 2. Representacion gréafica del método SLP
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Para implementar la metodologia es de suma importancia conocer el proceso productivo a

detalle, se debe tener en cuenta el recorrido de la materia prima para la produccion y como se

relacionan cada una de las actividades para cumplir con la elaboracion del producto final. El

siguiente paso del método SLP consiste en establecer la relacion entre cada area detallados en el

diagrama de relaciones ver figura 3. Como se observa en la figura, cada celda esta representada

en forma de rombo seccionada en dos partes, en la parte superior estara el codigo de cercania 'y
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en la inferior el cédigo de razones. El codigo de razones se establecera para cada empresa y este

dependera de la razén de la cercania entre las areas.

Figura 3. Grafica de diagrama de relaciones

Fuente: imagen de (Baca, 2013) pag122.

El siguiente paso del SLP es realizar el calculo de las areas de cada uno de los procesos
identificados en el diagrama de relacion, donde se compara las dimensiones necesarias con el
area disponible de la empresa. En los proyectos donde las plantas ya estan en funcionamiento,
normalmente el area disponible es menor al area necesaria es por ello que se debe hacer uso del
principio de espacio cubico. Teniendo la informacion de la dimensidn de las areas se procede a
elaborar un diagrama de distribucién de las zonas de la empresa, donde se muestre una

organizacion los lugares de acuerdo al espacio real disponible, haciendo uso del codigo de
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cercania (observar tabla 1), expresado por medio del codigo de lineas, observar el ejemplo en la

figura 4.

Tabla 1. Codigo de cercania y codigo de lineas

Cddigo Relacién Cadigo de lineas

A Absolutamente necesario —

E Especialmente importante

I Importante

O Ordinario

U Sin importancia

X No deseable AN

Fuente: Imagen de (Muther, 1981)

Figura 4. Representacion de diagrama de relaciones.

Fuente: Autoria de (Baca, 2013) pag. 122
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En la figura anterior se puede interpretar la ordenacion de cada zona de la planta en la
superficie disponible de la empresa, para elaborar el diagrama se debe tener en cuenta las areas
que son absolutamente necesaria su cercania, identificadas con un cédigo Ay 4 lineas en la
interseccion de la aproximacién de la distribucion de la planta, posteriormente se determinan las
areas con cadigo E, después las areas con dos lineas (1) y finalmente se tendran en cuenta las
areas que no deben estar cerca. Por ultimo, se debera realizar las correcciones necesarias a la
propuesta de distribucion seleccionada con el fin de obtener la mejor y definitiva distribucion de

planta.

2.2.5 Capacidad de produccion
Se refiere a la produccion que tiene una empresa siendo el mayor nivel de bienes o servicios
que se pueden producir en base a unos recursos disponibles, para calcula esta medida se debe tener

como referencia un periodo de tiempo determinado.

2.2.6 Productividad

Segun Heizer y Render (2001) la productividad se define como la proporcion de bienes 'y
servicios (salidas) sobre los recursos como el trabajo y el capital (entradas), es por ello que es de
gran importancia para las empresas mejorar la eficiencia. Para cumplir con ello, debe reducirse
las entradas mientras que las salidas se mantienen constantes o en su defecto mantener estable las

entradas mientras las salidas aumentan.
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Para Collier y James (2019) “La productividad se relaciona como la proporcion entre la

produccion y sus insumos. Al aumentar los productos terminados manteniendo estables los
insumos y a su vez cuando baja la cantidad de insumos utilizados manteniendo constante la
produccion se dice que su productividad es mayor. De igual manera sirve como indicador para

saber el buen manejo de los recursos que posee la empresa para la produccion de productos.

Asi pues, Karl Marx (1980) define el termino como un aumento en el rendimiento de
produccion a partir del incremento de la capacidad operativa sin ajustar el uso de la mano de
obra, es importante saber administrar el tiempo laboral buscando disminuir los tiempos de ocio o
aumentar la jornada trabajo. Por otro lado, es fundamental medir la productividad (Fuente, M.D.,
& Cordon Pozo, E, 2011), porque las empresas pueden conocer asi el desempefio de sus
procesos. Es una ayuda importante para los miembros de la empresa, ya que se podra determinar
si las cosas se realizan correctamente. Esta medicion se relaciona con las unidades producidas y

los recursos empleados. La productividad se puede medir uno o multiples factores.

2.2.7 Calculo de la productividad

Para Chase, Jacobs y Alquilano (2009) ,la productividad se define con la siguiente formula:

Salidas

Productividad = ———
roductivida Entradas

En la figura 5 se muestran las diferentes formas de medir la productividad se tienen en cuenta

distintos recursos para su calculo:
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Figura 5. Célculo de la productividad

Medida parcial:
Producto . Producto i Producto . Producto

- 6 —-— 6 — b
Trabajo Capital Materiales Energia

Medida multifuncional:

Producto i Producto

Trabajo + Capital + Energia © Trabajo + Material + Capital

Medida total:

Producto . Bienes o servicios producidos

QO P
Insumos Todos los recursos utiliados

Fuente: (Richard B.,Chase & F.Robert Jacobs, 2011)

2.2.8 Diagrama de flujo del proceso:
Este diagrama ayuda a documentar el proceso por medio de simbolos unidos entre ellos,
estos simbolos representan a su vez una tarea o actividad, (Niebel & Freivalds),en la ilustracién 5

se evidencia las figuras con su significado.
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Figura 6. Diagrama de proceso
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2.2.9 Principios de la distribucion de planta

Para realizar una correcta distribucién se debe tener en cuenta los siguientes principios (Gonzalez,

Garza, & Macias, 2022).

1.

Principio de la Integracién de conjunto: Este principio anuncia que la mejor distribucién es la que
abarca todas las actividades, equipos y factores de tal forma que exista una relacion de
compromiso entre los diferentes elementos del proceso.

Principio de la minima distancia recorrida: Se debe buscar que el material recorra la minima
distancia entre operaciones para la reduccién de tiempos.

Principio de la circulacién o flujo de materiales: La secuencia entre los procesos en un factor
importante debido a que lo mejor es que la distribucion esta ordenada en forma tal a los que se
transforman los productos en funcién de sus materiales.

Principio de espacio cubico: Se debe aprovechar al méaximo el espacio disponible tanto en forma
vertical como horizontal.

Principio de la satisfaccién y de la seguridad: Lo més efectivo es tener en cuenta la seguridad y el
buen ambiente en el &rea de trabajo para los operarios.

Principio de la flexibilidad: La mejor distribucion es la que puede ser reorganizada con los
minimos costos de intervencion.
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2.3 Marco Legal

En la siguiente tabla, se presentan la normatividad requerida para el desarrollo del
proyecto, donde influye de manera directa e indirecta el manejo, transporte y almacenaje de
alimentos

Tabla 2. Normatividad

Nombre Descripcion Afio
NTC 1461 “Establece los colores y las sefiales deseguridad | 1987
que se utilizan en la industria para la prevencion
de accidentes, los riesgos contra la salud y las
situaciones de emergencia. “

Ley 9 de 1979 “En su titulo 3 salud ocupacional donde se 1979
establece los requisitos y normas a cumplir para
preservar, conservar y mejorar la salud de los
individuos en sus ocupaciones.

Resolucion 24000 “En titulo se dispone de todos los requerimientos | 1979
con los que debe contar las edificaciones
estructurales, higiene y seguridad con los que
debe cumplir una organizacion.

NTC 486 Establece los parametros fisicoquimicos y 2006
microbioldgicos con los que debe cumplir la
masa 0 pasta de cacao o licor de cacao y torta de
cacao. “

Resolucion 1511 “Establece el reglamento técnico sobre los | (2011)
requisitos sanitarios que debe cumplir el
chocolate y productos de chocolate para
consumo humano, que Se procese, envase,
almacene, transporte, importe o exporte en el
territorio nacional.*

Resolucion 2674 “Estable los requisitos que debe cumplir las | (2013)
personas naturales o juridicas que ejerzan
actividades de fabricacion, envasado,
procesamiento, almacenaje, suministro y
comercializacién de materias prima y alimentos
a su vez detalla los requisitos para la notificacion
0 registro sanitario de los alimentos.

En el capitulo | de la presente resolucion se
encuentra las condiciones bésicas con las que
debe contar las edificaciones e instalaciones”.
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Decreto 2157

“En este decreto desarrolla los lincamientos
necesarios para la elaboracion del plan de
gestion del riesgo de desastres establecidos enel
articulo 42 de la ley 1523 de 2012 permitiendoa
las organizaciones que los mismos se articulen
con lo que las empresas hayan referido en los
sistemas de gestion gue manejen.

(2017)

ISO 22000

“Define los requisitos de un sistema de gestion
de seguridad de los alimentos que cubra todos
los tamafios de todas las organizaciones a lo
largo de la cadena alimentaria. “

2018

NTC 1252

“Es un documento donde se especifica los
requisitos, clasificacion, muestreo, métodos de
ensayo, empaque y etiquetado que debe tener el
caca0 en grano, a su vez los aspectos
relacionados con el almacenaje y la
desinfeccion.

Este documento es aplicable tanto al cacao en
grano para exportar como para la
comercializacion nacional”.

2021
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3. Planteamiento del problema

Somos Cacao S.A.S es una empresa dedicada a la elaboracion y venta de productos
derivados del cacao elaborados artesanalmente, especialmente bombones y chocolates en barra,
esta empresa lleva una trayectoria en el mercado y ha logrado un buen impacto en la region del
departamento de Norte de Santander, dandose a conocer a través de redes sociales, eventos y
asociaciones estratégicas. Actualmente cuenta con dos fincas donde proveen su materia prima,

una de ellas estd ubicada en el Zulia y la otra en el municipio de Bochalema.

En la empresa Somos Cacao SAS se identifico como principal problema la mala
distribucion de la planta lo que provoca una falta de organizacion y estandarizacion en el proceso
productivo, desencadenado deficiencias en el proceso, desperdicios de materia prima, reprocesos
y tiempos improductivos que disminuyen el rendimiento en las utilidades de la empresa 'y
ademas impiden cumplir con los estandares de calidad exigidos para participar en mercados

internacionales, tal como es la meta de la empresa Somos Cacao SAS.

Asi mismo la inadecuada organizacion de los equipos en la linea de produccidn genera
perdida del ritmo de operacién de los trabajadores, desplazamientos largos e innecesarios
influyendo en el rendimiento del proceso, también se evidencian continuas fallas y paradas de la
maquinaria por falta de mantenimiento preventivo, ademas algunas maquinas tienen una
capacidad limitada generando cuellos de botella en el proceso, asi mismo se evidenciaron

problemas de inocuidad y limpieza, adicionalmente la empresa no cuenta con el ambiente
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adecuado para almacenar los productos terminados provocando pérdidas de los mismo, todos

estos factores influyen en la competitividad y la pérdida de clientes potenciales.

Ademas, existen factores externos que intervienen en el posicionamiento y la
productividad en la empresa, relacionados a las normas nacionales e internacionales en cuanto a
requisitos de infraestructura, calidad del producto terminado e impuestos por parte del gobierno

lo que provoca retrasos para dar inicio a la exportacion de productos a diversos paises.

Teniendo en cuenta lo anterior se plantea como solucién la realizacion de un redisefio de
la planta de produccion y disposicion de maquinas con el fin de mejorar la secuencia de las
etapas del proceso productivo, buscando disminuir las fallas y optimizar el espacio lo que
permitird mejorar el proceso y la comodidad de los trabajadores lo que provocara que la empresa
sea mas competitiva y cumpla con la demanda actual y futura de mercados nacionales e

internacionales de la industria del chocolate.

3.1 Formulacion del problema
¢Es posible mejorar los procesos de la empresa Somos Cacao S.A.S con una redistribucion en

planta?

Propuesta de redistribucion de planta para el proceso de elaboracidn de chocolate en la empresa
Somos Cacao S.A.S. de Cuacuta, N. de S.



34
4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General
Proponer la redistribucion en la planta para el proceso de elaboracion de chocolate en la empresa

somos cacao SAS de Cucuta, N de S.

4.2 Objetivos Especificos
e Diagnosticar las condiciones actuales de distribucion en la planta de la empresa Somos
Cacao SAS.
e Elaborar la propuesta de redisefio de distribucion de la planta en 2d y 3d que permita
observar los cambios y las mejoras en la linea de produccion.
e Evaluar la viabilidad econdmica de la inversion del proyecto para el redisefio con el indicador de

bondad Van.
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5. Justificacion

Hoy en dia las empresas presentan un alto nivel de supervivencia, debido al aumento de
nuevos emprendimientos lo que ha provocado una mayor competencia en el mercado tan solo en
el afio 2021 “se crearon 307.679 nueva empresas lo que indica una aumento del 10.6% con
respecto al afio 2020” (Dominguez, 2022) , esto ha obligado a las empresas a innovar en sus
procesos, mejorar y mantener la calidad de sus productos buscando la mayor satisfaccion de sus
clientes, siendo de gran importancia un correcto movimiento de materiales en cada una de las
fases del proceso con el fin de aumentar la productividad. De acuerdo a lo anterior se debe
considerar la buena ubicacion de los equipos, maquinas y materiales, debido a que una correcta
distribucidn de la planta puede llegar a influenciar el éxito que tiene una empresa, permitiendo
hacer una secuencia logica de cada una de las areas del proceso generando una utilizacién
efectiva del espacio, reduciendo los desplazamientos, tiempos de operacion de los equipos
aprovechando al méaximo el personal y maquinaria. Finalmente, los productos se entregaran a los
clientes en menores tiempos, lo que permitira tener una mayor productividad, competitividad y

supervivencia en el mercado Muther (1981) .

Por tal motivo, se encuentra la necesidad de analizar y proponer metodologias enfocada a
la distribucion para probar como una adecuada ordenacion de los procesos productivos
optimizara los tiempos y asi mismo se podra destinar los recursos y suplementos necesarios para
desarrollar cada actividad. Con la realizacion de la distribucion de planta en la empresa Somos
Cacao SAS se busca mejorar los espacios internos, con el fin de realizar una secuencia logica en
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las etapas del proceso reduciendo los desplazamientos innecesarios entre las areas, obteniendo

como resultado , el aprovechamiento del espacio, contar con una mayor capacidad productiva,
identificar y minimizar los cuellos de botella, brindar zonas con mayor confort y condiciones de
seguridad para el trabajador, esto permitira a la empresa realizar productos con altos estandares
de calidad en tiempos cortos y facilitar el proceso de adquisicion de certificaciones para tener

una mayor competitividad en el mercado.

Asi mismo con la implementacion del disefio de distribucion de la planta se desea
disminuir los desperdicios en cada etapa, realizar una correcta sefializacion, reducir el manejo de
materiales, disminuir los tiempos ociosos en la ejecucion del proceso y finalmente maximizar las
utilidades de la empresa debido a que si se realiza una correcta organizacion de las actividades se
disminuiran los desplazamientos, el tiempo de traslado de un lugar a otro, la operacion y costos
operativos. A largo plazo influird positivamente en la comunidad debido a que la empresa

requerira una mayor demanda laboral habilitando nuevas oportunidades de trabajo.

Propuesta de redistribucion de planta para el proceso de elaboracidn de chocolate en la empresa
Somos Cacao S.A.S. de Cuacuta, N. de S.



37
6. Metodologia

En este apartado se determina el método que se va a usar para darle solucién al problema

planteado.

6.1 Tipo de enfoque

De acuerdo a (Sampieri, Fernadndez, & Baptista, 2014) se plantea tres clases de
investigaciones la cuantitativa, la cualitativa y la mixta que combina las dos primeras. De lo
anterior se puede sefialar que nuestra investigacion se clasifica en un enfoque cuantitativo debido
a que el proceso de recaudacion y estudio de los datos seran de caracter cuantitativos, por tal
motivo se hardn mediciones en el lugar de trabajo, maquinarias, distancias, cantidad de
operaciones por proceso, etc. Asi mismo se identificaran variables que afectan el proceso en un

mismo estudio esto con el fin de dar respuesta al planteamiento del problema.

6.2 Tipo de investigacion

Por su parte (Nieto, 2018) establece que existen diferentes tipos de investigacion,
clasificandose en: exploratoria, descriptiva, explicativa y correlacional, La investigacion
descriptiva plantea un analisis de la problematica actual de la empresa bajo una serie de
parametros. De acuerdo a lo anterior el tipo de investigacion que mas se ajusta a la problemaética
es el analisis descriptivo con el que se pretende diagnosticar las necesidades actuales de la

empresa y proponer el disefio que mas se ajuste a la planta productiva.
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6.3 Meétodo investigativo:

El método a emplear sera la investigacion de campo debido a que es directo, se efectla en
el lugar y tiempo que ocurren los hechos, donde toda la informacion es proporcionada por la
observacion y las demas técnicas necesarias para la obtencion de la informacion, con la finalidad
de plantear un redisefio de la distribucion de la empresa Somos Cacao S.A.S que se ajuste a los

requerimientos de su proceso productivo. (Daen, 2011).

6.4 Poblacion y muestra:

6.4.1 Poblacion: La poblacion del presente trabajo hace referencia a las areas de la empresa
Somos Cacao SAS, de Cucuta Norte de Santander, estas areas son:
e Recepcion y almacenamiento de materia prima

e Seleccion y limpieza del grano

e Torrefaccion

e Quebrado, descascarillado y molido del grano.
e Molienda y extraccion de manteca

e Refinado y conchado.

e Temperado y moldeado

e Empaquetado

e Almacenamiento
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6.4.2 Muestra: El tamafio de la muestra serd la misma de la poblacion de estudio, en este

caso la muestra corresponde a las areas de la empresa al igual que la poblacion.

6.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

Para realizar un proyecto se debe tener en cuenta la forma en que se recolectara la
informacion y datos de modo tal que se elijan los mas adecuados siendo de gran ayuda para dar
solucion a la problematica, existen diversas herramientas para recolectar los datos es por ello que
se debe tener en cuenta el propdsito de la investigacion para elegir el que mas se adapte.
(Hernandez Mendoza, 2020). Para la recoleccion de la informacion del presente proyecto se
tomara como fuente primaria principalmente la observacion y los aportes de asesores y personal
de la planta, asi mismo los valores secundarios se recolectaran de diferentes plataformas como lo
es Google académico, scopus y diferentes bases de datos con el fin de tener acceso a
investigaciones, tesis, libros y articulos. Finalmente, para medir las variables de la investigacion
se hara uso del diagrama de flujo donde se identificara como se compone el proceso,

flujogramas, diagrama relacional y diagrama adimensional de blogues.
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Tabla 3. Cronograma de actividades
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SEMANAS

ACTIVIDAD

11234 |5|6|7]8]|9| 10

11

12

13

14

15

16

1.0Observacion de la
distribucion actual de la
empresa

2.Conocimimiento de los
productos ofertados

3. Identificacion y
registro de las etapas del
proceso para la
realizacion de chocolate

4.Determinacion de la
capacidad de la
maquinaria disponible

5.Evaluacion del espacio
de las dreas disponibles

6. Desarrollo de la
alternativa de redisefio
de la distribucién de la
planta.

7.Establecer la propuesta
de distribucion

8. Elaboracion del
disefio en 2d y 3d de la
planta

9.Determinar las
modificaciones y
los costos

10.Evaluar la viabilidad
del proyecto
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La elaboracion del presente proyecto se divide en tres fases con el fin de cumplir con los objetivos

del mismo, en donde se plantearon una serie de actividades descrita en el cronograma expuesto en la tabla

3. A continuacién, se describe como se llevaré a cabo el desarrollo de la investigacion observar tabla 4.

Tabla 4. Descripcion de actividades

plantaen 2dy 3d
que permita
observar los
cambios 'y las
mejoras en la linea
de produccion

e ldentificacion de
la sefializacion de
las diferentes areas
de trabajo.

e Establecimiento
de los
requerimientos de
cada una de las
areas.

e Evaluacion del
espacio de las
areas disponibles.

e Desarrollo de la
alternativa de
disefio de la
redistribucion de
la planta.

requerimientos
necesarios para
elaborar el disefio
de la propuesta

FASE Variables ACTIVIDADES Instrumento Fuente
Diagnosticar la | Etapas  del e Observacion de la | Documentacion y Plata
situacién actual | Proceso distribucion elaboracion de productiva

ftrin A actual de la | diagramas de flujo
de distribucion empresa. en gase ala J Operarios de
en laplantade la e Concomimiento | informacién la empresa
empresa Somos de los productos | recuperada.
Cacao SAS. ofertados
e Registro de las

etapas del proceso

para la realizacion

de chocolate
Elaborar una | Alternativas e Determinacion de | Analisis de datos
propuesta de | de la capacidad de la Distribucion
disefio de | disefio magquinaria Realizacion de en planta.
distribucion de la disponible. calculos y (metodologia

SLP,
Muther).

Ministerio
de salud y
proteccion
social.

AutoCAD

Sketchup
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e Elaboracion  del
disefio en 2D y3D

de la planta
Evaluar la | Propuesta de Caélculos de Herramienta
viabilidad de Ia | disefio e Identificar indicadores de Excel
; . ingresos y egresos | bondad
inversién del del proyecto
proyecto para el e Elflujo de caja
redisefio. libre.

e Evaluar la
viabilidad

mediante VAN

Autoria propia
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8. Resultados

Diagnosticar la situacion actual de distribucion en la planta de la empresa Somos Cacao
SAS.
8.1 Ubicacion
La empresa esta ubicada en la Av. 1 #31-79 local 203 y 204 del condominio bosques del
venado en San Rafael, Cucuta, Norte de Santander, esta avenida conecta con la avenida
libertadores, el area es catalogada como residencial-comercial, a sus alrededores podemos

encontrar restaurante, centros de envio, ferreterias y almacenes de ropa.

Figura 7. Ubicacion

- »
. T
an Rafael

HEOZ

S

Fuente: Google maps
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8.2 Analisis de productos y cantidad

En este apartado se podré encontrar la informacion de la demanda actual en unidades de
los productos ofertados, durante un mes de trabajo, se debe tener en cuenta que la demanda de
producto varia constantemente y su produccion es realizada por lotes, dependiendo del stock de
unidades en el almacén, en la Tabla 5 se encontrara la informacion en unidades producidas bajo
la demanda en un periodo de nueve meses, cabe resaltar que la rotacion de salida de los

productos es basado en el método PEPS primero en entrar, primero en salir.
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Tabla 5. Demandas mensuales

Demanda mensual en unidades

Producto Octubre Septiembre  Agosto Julio Junio Mayo Abril Marzo  Febrero
Chocolate 100% 35¢ 228 114 80 114 228 114 80 100 100
Chocolate 80% 35 g 114 200 80 250 320 250 114 100 100
Chocolate 73% 35 g 457 257 114 228 210 228 114 200 114
Chocolate 70% 35 ¢ 114 114 114 100 100 100 85 100 85
Chocolate 60% 35¢ 228 668 343 228 150 228 228 457 228
Chocolate 45% 359 571 457 457 430 520 335 457 280 400
Chocolate 33% 35 g 571 380 228 650 620 457 457 450 314
Chocolate de taza 60%

2509 160 250 380 450 180 480 200 120 90
Chocolate de taza 90%

250 ¢ 30 28 43 230 40 64 35 20 40
Cocoa en polvo (250 g) 40 60 42 150 50 120 48 35 80
Bombones x caja de 12 158 210 142 200 121 232 115 100 183

Fuente: Propia
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Con base en la anterior informacidon se procede a realizar el calculo de la demanda

promedio encontrado en la Tabla 6 con el fin de realizar el diagrama desde-hasta.

Tabla 6. Demanda ponderada

Demanda aproximada

Producto !
mensual en unidades
Chocolate 100% 359 129
Chocolate 80% 35 ¢ 170
Chocolate 73% 35 g 214
Chocolate 70% 35 g 101
Chocolate 60% 35¢g 306
Chocolate 45% 35¢g 434
Chocolate 33% 35 ¢ 459
Chocolate de taza 60% 250 g 257
Chocolate de taza 90% 250 g 59
Cocoa en polvo (250 g) 69
Bombones x 12 unidades 162

Fuente: Propia
De acuerdo a la anterior informacion se puede observar que la empresa produce varios
productos, es por esto que se determina que el tipo de distribucion mas adecuada es la
distribucion por proceso, porque se tienen varios productos que se elaboran a pequefia escala,

cabe recalcar que las rutas de los productos son similares.

8.2.1 Productos
La empresa cuenta con diferentes productos desde chocolatinas en diferentes porcentajes,
bombones rellenos, cocoa en polvo y chocolate de taza a continuacion se realizard una breve

descripcion de los productos ofertados.
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8.2.1.1 Chocolate Oscuro (100%,80%,73%,70 y 60%)

Es una barra de chocolate que se encuentra en presentacion de 35¢g y en diferentes % de cacao
segun la eleccion del cliente, Se elabora partiendo de una base de cacao, aztcar, manteca de
cacao, lecitina y sal, su sabor dependera del % de cacao que contenga la tableta. A continuacién,
se podra observar su ficha en la Tabla 7.

Tabla 7. Ficha técnica chocolate oscuro

FICHA TECNICA PLANTA PRODUCTORA DE
TABLETA DE CHOCOLATE CHOCOLATE SOMOS
OSCURO CACAO S.AS
NOMBRE: Chocolate oscuro de 60% 70% 73% 80% 100%

DESCRIPCION DE Es el produ_cto que se obtlene_ de la me~zcla_1 y mollenQa de los granos de
cacao previamente descascarillado y afiadiendo deméas componentes

PRODUCTO segun su formula.
Descripcion 60% 70% | 73% | 80% | 100%
Masa de Cacao 48% | 65% | 70% | 80% | 100%
Manteca de Cacao 12% | 44% | 3% -
COMPOSICION Azlicar 39,3% | 30% | 26% | 20% | -
Lecitina 0,5% | 0,5% | 0,5% - -
Sal 0,1% |0,1% | 0,1% - -
Vainilla 0,15% | - - - -
CARACTERISTICAS IC\:/I(glrc;gn oscuro glor g?]bor lat geig':jura
SENSORIALES: acao ocolate ofida
VIDA UTIL 1 afio en condiciones de almacenaje establecidos. (18 a 20 °C)
EMPAQUE Envase primario: Papel de aluminio de grado alimenticio.

Envase secundario: Papel glasé u opalina.

CONDICIONES DE | Almacenar a una temperatura entre 18 a 20°C, en un lugar limpio seco y
CONSERVACION fresco, se debe evitar el contacto directo con la luz.

Fuente: Propia
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Es una barra de chocolate elaborada artesanalmente, se encuentra en presentacion de 35 g esta

elaborado a base de cacao, azucar, manteca de cacao, lecitina, leche, crema de leche y sal, su

sabor es dulce a continuacion se presenta su ficha técnica observar Tabla 8.

Tabla 8. Ficha Técnica Chocolate con leche

FICHA TECNICO PLANTA PRODUCTORA DE

LECHE

TABLETA DE CHOCOLATE CON CHOCOLATE SOMOS CACAO
S.AS

NOMBRE: Chocolate con leche 45%

DESCRIPCION DE

Es un producto elaborado a partir de la transformacion de los granos de cacao, en
masa de cacao mezclado con leche, azlicar, manteca de cacao, crema de leche y

PRODUCTO sal
Descripcion 45%
Masa de cacao 28,00%
Azlcar refinado 32%
COMPONENTES Manteca de cacao 17%
Leche 22%
Sal 0,3%
Lecitina 0,5%
CARACTERISTICAS Color Olor Sabor Textura
SENSORIALES: Marron claro Chocolate Chocolate dulce  Solido blando
VIDA UTIL 1 afios en condiciones de almacenaje establecidos. (18 a 20 °C)

EMPAQUE Envase secundario: Papel glasé u opalina.

Envase primario: Papel de aluminio de grado alimenticio.

CONDICIONES DE Almacenar a una temperatura entre 18 a 20°C, en un lugar limpio seco y fresco, se

CONSERVACION debe evitar el contacto directo con la luz.

Fuente: Propia
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Es una barra de chocolate que se encuentra en presentacion de 35 g esta elaborado a base de

cacao, azucar, manteca de cacao, lecitina, leche, crema de leche y sal, su sabor es dulce. Tabla 9

Tabla 9. Ficha técnica chocolate blanco

FICHA TECNICO

PLANTA PRODUCTORA DE

oy
= 512%.5','?‘
s s TABLETA DE CHOCOLATE CHOCOLATE SOMOS
BLANCO CACAO S.AS
NOMBRE: Chocolate blanco 35%

DESCRIPCION DE

y leche en polvo

Es un producto donde sus componentes principales son la manteca de cacao

PRODUCTO
Descripcion 33%
Vainilla 0.1%
Manteca de Cacao 34%
Azlcar 38%
COMPONENTES Leche en polvo 22%
Crema de leche en polvo 5%
Lecitina 0.5%
Sal 0.10%

CARACTERISTICAS

Textura

SENSORIALES: Color Olor Sabor
Blanco Caracteristico Caracteristico Caracteristico
VIDA UTIL 1 afio en condiciones de almacenaje establecidos.
Envase primario: Papel de aluminio de grado alimenticio.
EMPAQUE Envase secundario: Papel glasé u opalina.

CONDICIONES DE
CONSERVACION

Almacenar a una temperatura entre 18 a 20°C, en un lugar limpio seco y
fresco, se debe evitar el contacto directo con la luz.

Fuente: Propia
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8.2.1.4 Chocolate de taza 60%, 90%

Es una barra de chocolate solida la cual se divide en trozos para formar la presentacion de 250 g,

esta elaborado a base de masa de cacao, azlcar, cocoa Y lecitina. Visualizar la ficha técnica

expuesta en la Tabla 10.

Tabla 10. Ficha técnica Chocolate de taza

FICHA TECNICA PLANTA PRODUCTORA DE
L
CHOCOLATE DE TAza | CHOCOLATE SOMOS CACAO
NOMBRE: Chocolate de tasa 60%, 90%

DESCRIPCION DE

Producto en polvo que se obtiene de la mezcla y molienda de los granos
de cacao desprovista de la cascara y endulzante por la trasformacién
mecanica por la trasformacion mecanica de la torta prensada de cacao la

PRODUCTO cual ha sido laborada con el més fino y puro cacao seleccionado.

Descripcion 60% 90%
Masa de Cacao 60% 90%
Lecitina de girasol 0.5% 0,5%
COMPONENTES Az(car 39,25% 8,7%
Sal 0,4% 0,3%
Vainilla 0,15% 0,5%

CARACTERISTICAS | Color Olor Sabor Textura

SENSORIALES: Blanco Caracteristico Caracteristico Caracteristico

VIDA UTIL

1 afios en condiciones de almacenaje establecidos.

ENVASE

Bolsas de papel de dos pliegos con bolsas internas de polietileno de alta
densidad.

CONDICIONES DE
CONSERVACION

Almacenar a una temperatura entre 18 a 20°C, en un lugar limpio seco y
fresco, se debe evitar el contacto directo con la luz.

REGISTRO INVIMA

NTS-005493-2018

Fuente: Propia
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Un bombdn consiste basicamente en un dulce a base de chocolate con leche, donde en su interior

tienen rellenos de café, mora, maracuya y praliné, después se agrega el relleno y se afiade mas

chocolate para finalmente ser empacado en cajas por 12 unidades con los cuatro tipos de sabores.

Tabla 11. Ficha técnica Bombones rellenos

FICHA TECNICA PLANTA PRODUCTORA DE
CHOCOLATE SOMOS
BOMBONES CACAO S.AS

NOMBRE:

Bombones rellenos

DESCRIPCION DE

Producto a base de chocolate con leche de diferentes rellenos

PRODUCTO
El bombon esta cubierto por chocolate con leche al 45%(masa de cacao,
azlcar, manteca de cacao, leche en polvo y sal), relleno de mora (pulpa
de mora, azlcar y agua), relleno de maracuya (pulpa de maracuya,
COMPONENTES azucar y agua), relleno de praliné (almendra, azucar y chocolate con

leche), relleno de café (crema de leche, canela, chocolate con leche,
sirope y café)

CARACTERISTICAS
SENSORIALES:

COLOR: segun el disefio

OLOR: caracteristico.

SABOR: Dulce depende del relleno.
TEXTURA: Blanda.

VIDA UTIL

1 mes en condiciones de almacenaje establecidos.

CONDICIONES DE
CONSERVACION

Almacenar a una temperatura entre 18 a 20°C, en un lugar limpio seco y
fresco, se debe evitar el contacto directo con la luz.

ENVASE

Caja de carton con divisiones en capacillos.

Fuente: Propia
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Abastecimiento de materia prima.

La adquisicion de la materia prima en este caso el grano seco componente principal
,proviene de las fincas con las que cuenta la empresa, la mayor parte del grano es de la finca el
porvenir ubicada en la vereda pan de azucar, via al Zulia en este lugar se realiza el tratamiento
del grano desde la cosecha hasta el empaque, igualmente se procesa granos de la finca la paz
ubicada via a Bochalema, esta finca fue adquirida hace 3 afios, es por ello que ha tomado un gran
trabajo para adaptar la tierra y a la fecha solo ha dado una primera cosecha.

En la finca el porvenir se realiza todo el proceso al grano en baba hasta convertirlo en
grano seco y ser enviado a la planta productiva, en la planta entra el grano cuando se solicita, no
se tiene un periodo de pedido fijo, todo depende de la necesidad de procesamiento. Anualmente
se hace un ingreso aproximado de 900 kg. Los demas insumos se adquieren de manera mensual.
Figura

Figura 8. Abastecimiento de materia prima

Secado

Fermentacion

Fuente: Propia
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8.2.2 Descripcion del proceso

A continuacion, se encontrara descrito el proceso para elaborar los productos de la

empresa, todo esto con el fin de conocer cada una de las etapas a detalle.

1. Recepcidn de materia prima e insumos
El proceso productivo inicia con la entrada del grano seco a la planta, este material llega
en sacos de yute con un peso aproximado de 20 kg, dentro de los bultos de cacao se debera
encontrar un formato con 8.2.2la siguiente informacion: fecha de fermentacion, tipo de cacao,
procedencia y peso; el operario encargado de recibir la entrada de la materia prima debera pesar y
hacer una revision visual del estado del grano para aceptar o rechazar y proceder a almacenar los
bultos de los granos de cacao y demas insumos en sus respectivas bodegas; posteriormente se

realiza el diligenciamiento de los formatos de entrada de materia prima.

2. Prueba de corte
La prueba de corte se realiza por parte del operario quien se encarga de extraer una muestra
aleatoria de los lotes ingresados; esta muestra debera ser minimo de un kilogramo. Posteriormente
se realiza la prueba de corte consiste en determinar el porcentaje de fermentacion de los granos y
sus caracteristica, lo primero que se debe hacer es realizar una reduccion de la cantidad de granos
sobre la muestra tomada de las semillas, estos se hace por medio de la técnica del cuarteo que
consiste en dividir la muestra sobre una mesa con el fin de disminuir el tamafio, el encargado

deberé realizar un circulo y dividirlo en cuatro partes iguales descartando los opuesto al azar,
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después se volvera a distribuir la cantidad sobrante en cuatro partes y se descartara nuevamente

las dos partes opuesta, quedando solamente con un tamafio de muestra de 500 gramos de la cual
se tomaran aproximadamente 100 granos para realizar la prueba de corte, estos granos deberan ser
de buen tamafio, posteriormente se introduciran a la guillotina en fracciones de 25 granos, a las
cuales se les hara un corte transversal y se procederd a identificar visualmente los granos
pizarrosos, bien fermentados, infestados de hongos o insectos. A continuacion, se procede a

calcular el % de fermentacion de los granos con la siguiente formula.

# de granos bien fermentados

* 100= % de fermentacion
# de granos evaluados

Figura 9. Prueba de corte

Cuarteo Prueba de corte

Fuente: Propia
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2.1 Seleccion y Clasificacion del grano:

La seleccién y limpieza del grano de cacao seco consiste en eliminar todos los materiales
extrafios presentes junto al grano, de igual forma se va clasificando a modo general por el tamafio
de grano empleandose tamices que permitan hacer la separacion. Esto se realiza con el objetivo de
darle valor al cacao, ya que implica la seleccién de cacao de primera calidad compuesta de granos
enteros, de igual forma segun el tamafio de dichos granos se determinara los parametros para tostar
(temperatura y tiempo).

Figura 10. Selecion y clasificacion

Fuente: Propia
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3. Torrefaccion

El proceso se inicia precalentando el horno a 150°C, alcanzada la temperatura se
introduciran las 4 bandeja que tendran un peso de 1,3 kg de granos de cacao, dejar 5 minutos a la
temperatura inicial, abrir nuevamente el horno pasado 4 minutos, rociar los granos con ayuda de
un dispensador de agua, cerrar el horno y dejar 4 minutos, pasado este tiempo se abrira el horno
y se giraran las bandejas rociandose con agua, se cierra el horno y se deja 4 minutos, se baja la
temperatura a 115°C cuando son granos con fermentacion < 70% y 125°C cuando son > 70%
durante 30 minutos, subir la temperatura a 130°C durante 5 minutos mas, finalmente se apagara
el horno y se sacaran las bandejas a temperatura ambiente.

Al finalizar el proceso se verificara la calidad del grano examinando sus caracteristicas
organolépticas como lo es su sabor, aroma, olor y finalmente el proceso anteriormente descrito se
realiza con el fin de que exista un choque térmico y sea mas facil el desprendimiento de la
cascara del grano.

Figura 11. Torrefaccion

Fuente: Propia
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4. Triturado y Tamizado

El triturado o craqueado consiste en partir la almendra de cacao para separar la cobertura
(concha) de los nibs que son pequefios trozos de cacao fragmentados, este proceso consiste en
afiadir en la tolva de la maquina cracker lo granos de cacao tostados, este equipo procesara la
semilla, haciendo que se rompa y generando como resultado una mezcla de granos quebrados con
polvillo y cascarilla, esta mezcla se alojara en un recipiente que estara ubicado en la parte inferior
de la maquina. Seguidamente se realizara el tamizado donde se eliminara la maxima cantidad de
polvillo que tiene el grano previamente triturado, asi mismo el operario podra sacar manualmente
la cascarilla que este a simple vista, todo esto se hace para mejorar el proceso y disminuir el tiempo
en la etapa del descascarillado.

Figura 12. Triturado y tamizado

Craqueado Tamizado

Fuente: Propia
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5. Descascarillado

El descascarillado es el proceso que consiste en retirar la cascarilla de los nibs de cacao,
siendo una etapa importante, debido a que dicho material es un elemento no deseado por que
proporciona un amargor y astringencia al cacao. El proceso se realiza con una maquina llamada
descascarilladora la cual tiene una capacidad de 5kg/h esta maquina estara unida a una aspiradora
por medio de un ducto donde se podra graduar la entrada de aire, asi mismo el operario que realice
el proceso debera ir agregando los nibs de cacao en cantidades pequefias que no sobrepasen la
capacidad de la tolva por medio de movimientos lentos en la manecilla, con el fin de que se elimine
el mayor porcentaje de cascarilla y polvillo. Finalmente, cuando se termine de procesar el lote, se
realiza una inspeccion donde se determina la correcta limpieza del grano de no estar totalmente
limpio se procede a quitar manualmente la cascarilla de los nibs y se realiza el respectivo pesaje

de los nibs, polvillo y cascarilla, esta informacion se registra en el formato correspondiente.

Figura 13 .Proceso descascarillado

Descascarillado Nibs de cacao

Fuente: Propia
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6. Molienda

La molienda es la etapa donde se tiene el primer contacto con lo que se convertira en la
base del chocolate, este proceso consiste en disminuir los nibs de cacao en pequefias particulas que
tendré un aspecto de masa que mas adelante sera usada para la extraccién de manteca o elaboracion
de chocolates, para este proceso se pesara los nibs a procesar y se agregaran con ayuda de un
recipiente al molino corona el cual mediante la rotacion de sus ejes obtendra una masa gruesa de
cacao. El molino corona tiene una capacidad de 45 kg/h

La masa de cacao obtenida se pesa y se diligencia en el formato de premolido, asi mismo se
determina su disposicion si sera procesada en manteca de cacao o se almacenara como licor de
cacao para su respectiva transformacion en chocolate.

Figura 14. Molienda

Fuente: Propia
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7. Prensado masa de cacao o licor de cacao

Este proceso consiste en tomar 3,5 kg de masa de cacao e introducirla en uno filtro el cual
se sometera a una alta presion con ayuda de una prensa hidraulica, donde se filtrara la manteca de
cacao dejando en los filtros la torta de cacao, un disco grueso que sera pulverizado y tamizado para
obtener el cacao en polvo; se debe tener en cuenta que no toda la masa de cacao pasara por este
proceso, solo serd procesada en la que en su prueba de corte se haya encontrado unos parametros
como lo es un porcentaje de fermentacion bajo, un cacao corriente de segunda o la necesidad de
producir manteca.

En este proceso se envasa la manteca de cacao en recipientes de 800 ml y se almacena en
su respectivo lugar, asi mismo se procede a pesar el polvo de cocoa, almacenar en bolsas con el
fin de molerla 'y empaquetarlo en su respectiva presentacion de 250 g, cabe resaltar que no toda la
cocoa en polvo serd procesada debido a que es un producto de poca rotacién y muy latente a que
propague plaga, es por ello que se vende para realizar abonos o residuos de la planta aprovechados

en la finca.

Figura 15. Extraccién de manteca de cacao

Prensado Cocoa en polvo

Fuente: Propia
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8. Refinado y conchado

El proceso inicia con el ingreso de los 4kg de masa de cacao en la cual se va a reducir en
particulas finas , por medio de la friccién de las piedras de la maquina refinadora, cuando tenga un
aspecto liquido se agrega el azlcar y la sal en base a la formula establecida para elaborar el
chocolate solicitado; este proceso dura aproximadamente 24 horas dependiendo de su astringencia
y su textura, que debe ser suave, al tener este aspecto se aflojara la rosca de la maquina refinadora
para dar inicio al proceso de conchado donde se libera y resaltan los sabores que se desean dar al
chocolate, en esta etapa se elimina el sabor acido y se agregan el resto de los ingredientes para
potenciar los sabores, el tiempo a emplear varia entre 24-48 horas dependiendo del chocolate a
elaborar. Con la nueva maquinaria se aumentara la capacidad de 4 a 24kg en un tiempo de 5 horas.
También se implementara el tamizador de chocolate para reducir las micras de nibs de cacao que
lleguen a quedar dentro del chocolate elaborado y asi obtener una mejor fluidez.

Figura 16. Refinado y conchado

Fuente: Propia
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9. Atemperado

El templado es una etapa fundamental para obtener una apariencia brillante y un manejo
adecuado del chocolate, en este proceso el operario sometera a una serie de cambios de temperatura
al chocolate, buscando la cristalizacion de la manteca de cacao. Se debe tener en cuenta si el
chocolate es blanco, con leche u oscuro debido a que cada uno tiene diferentes medidas de
templado.

El proceso consiste en agregar el chocolate a un recipiente e introducirlo al horno
microondas en donde se calentara hasta llevarlo a la temperatura de fundicion adecuada,
posteriormente se transporta el bolw con el chocolate previamente fundido a la mesa fria de trabajo,
donde tendra un meson de marmol, el operario tomara una espatula y empezara hacer movimientos
sobre el chocolate, esto se realiza hasta que se empiece a endurecer y a formar picos, al dejar caer
el chocolate de la espatula, se toma la temperatura para verificar si esta correctamente enfriado, se
agrega al bolw y se ingresa nuevamente al microondas hasta alcanzar la temperatura adecuada de
templado, esta etapa también se puede realizar en la maquina de atemperado en la cual se fundira

el chocolate, para posteriormente llegar a la temperatura correcta donde se podra moldear.
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Figura 17. Atemperado manual

Fuente: Propia

Este proceso se realiza con el fin de que el chocolate tenga una apariencia brillante libre de
lineas blancas, tendra una textura firme al partirlo y a su vez sera mas facil su desmoldeado, se

debe cumplir las siguientes especificaciones establecidas en la Tabla 12.

Tabla 12. Parametros de templado

Parametros Chocolate Oscuro Chocolate con leche Chocolate blanco
Fundir 48-49°C 40-45°C 30-35°C
Enfriado 28-29°C 27-28°C 26-27°C
Atemperado 30-32°C 29-30 28-29°C

Fuente: Propia
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10. Moldeado

Consiste en darle forma al chocolate previamente atemperado, los moldes donde se agrega,
tienen que estar completamente limpios, la temperatura de los moldes debe estar entre los 26-
28°C, asi mismo la zona de trabajo tendra una temperatura de 18-21°C con el fin de que no exista
un chogue térmico en el chocolate y se pierda el temperado; el proceso en el caso de las tabletas,
consiste en tomar el molde llenarlo con la cantidad de chocolate adecuada segun su presentacion,
esto se puede hacer de manera manual o con ayuda de la maquina atemperadora, seguidamente se
da unos golpes al molde o se pone sobre la zona de la maquina donde se produce una vibracion,
con el fin de que no queden burbujas; se deja que se solidifique o se ingresa el chocolate a la nevera
de 10-15 minutos se desmolda y estara listo para ser empaquetado; en el caso de la bomboneriael
operario pintara una primera capa con manteca de cacao y colorante segun el disefio que desee
realizar, al momento de secar procede a llenar este molde con chocolate con leche, girara el molde
y dejara escurrir el chocolate para poder rellenar el bombon, luego se procedera a sellar con méas
chocolate y poner sobre la maquina vibradora y finalmente se procede a desmoldear para ser

empaquetado.
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Figura 18. Moldeado

Fuente: Propia

11. Empaguetado

Después de haber desmoldeado el producto se procede a realizar una revision de sus
condiciones, para iniciar el proceso de empaquetado, verificando las unidades y los pesos de los
productos en gramos de acuerdo a su presentacion en la Figura 19 se puede observar la

presentacion de las tabletas.

Figura 19.Empaque

Fuente: Propia
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12. Almacenamiento

El almacenamiento del producto se hara en su respectivo lugar del estante el cual debera
estar sefialado con su nombre y la temperatura del ambiente debe estar entre 19 a 21°C, asi mismo
sera lugar limpio, seco y fresco, esto con el fin de mantener las condiciones ideales de producto y

que el chocolate no se destempere perdiendo su brillo y textura.

Figura 20. Almacenamiento de producto final

Fuente: Propia
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Procesos por producto.

Tabla 12. Proceso por producto
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Proceso

taza 60%

X

X

Recepcion | Prueba L, Triturado y ) . Refinado y .
Productos Torrefaccion . Descascarillado | Molienda | Prensado Atemperado | Moldeado | Empaquetado | Almacenamiento
de MP |de corte tamizado conchado
Chocolate X X X X X X X X
100% X X X
0/
Chocolate 80% X X X X X X X X X X X
Chocolate 73% X X X X X X X X X X X X
Chocolate 70% X X X X X X X X X X X X
Chocolate 60% X X X X X X X X X X X X
Chocolate 45% X X X X X X X X X X X X
Chocolate 33% X X X X X X X X X X X X
Chocolate de
X X X X X X X

X

Chocolate de
taza 90%

X

X

X

X

X

X

X

X

Cocoa en polvo!

X

X

X

Bombones

Fuente: Propia

8.3 Diagrama de flujo de proceso.

Con base a la descripcién anterior de los procesos que hacen parte de cada producto se

realizo el diagrama de operaciones con el fin de determinar el recorrido que sigue el material, las

operaciones e inspecciones para la elaboracion de cada producto encontrado en el Anexo A. Asi

mismo se calcul6 el tiempo que se lleva a cabo para realizar cada proceso y la distancia que recorre

el operario y lo que demora en realizar este recorrido.

De acuerdo a la informacidn anterior se realiza la siguiente tabla donde se encuentra el resumen

de todas las operaciones, inspecciones, desplazamientos y demoras que se detectan en el proceso

de produccion de los productos elaborados por la empresa Somos Cacao SAS.
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Chocolate
100% 20 118,8 7% 16 6,07 0,4% 3 2,21 0,1% 3 35,2 2,1% 2 13 0,8% 3 1487 89% 1662
Chocolate 80% 22 120,71 7% 17 6,57 0,4% 3 2,21 0,1% 3 35,2 2,1% 2 13 0,8% 3 1487 89% 1665
Chocolate 73% 24 150,81 9% 19 6,67 0,4% 3 2,21 0,1% 3 35,2 2,1% 2 13 0,8% 3 1487 88% 1695
Chocolate 70% 24 150,81 9% 19 6,67 0,4% 3 2,21 0,1% 3 35,2 2,1% 2 13 0,8% 3 1487 88% 1695
Chocolate 60% 24 150,81 9% 19 6,67 0,4% 3 2,21 0,1% 3 35,2 2,1% 2 13 0,8% 3 1487 88% 1695
Chocolate 45% 24 150,81 9% 19 6,67 0,4% 3 2,21 0,1% 3 35,2 2,1% 2 13 0,8% 3 1487 88% 1695
Chocolate 33% 24 150,81 9% 19 6,67 0,4% 3 2,21 0,1% 3 35,2 2,1% 2 13 0,8% 3 1487 88% 1695
Chocolate taza
60% 22 125,22 7% 13 4,55 0,3% 3 7,91 0,5% 1 30 1,8% 2 13 0,8% 3 1495 89% 1676
Chocolate taza
90% 22 125,22 7% 13 4,55 0,3% 3 7,91 0,5% 1 30 1,8% 2 13 0,8% 3 1495 89% 1676
cocoa 21 171,98 70% 15 9,73 4% 3 6,4 2,6% 1 0,1 0,0% 2 11 4,5% 1 45 18% 244
Bombones 9 32,11 41% 8 2,64 3% 1 4 5,1% 0 0 0,0% 1 5 6,3% 3 35 44% 78,8

Fuente: Propia

evidenciando las demoras que esta teniendo el operario al desplazarse de un area a otra, representado asi un tiempo perdido

Segun la informacion anterior podemos determinar el tiempo que se utiliza para elaborar cada uno de los productos,

lo que denota la falta de una correcta distribucion y perdidas econémicas para la empresa.
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8.4 Distribucion actual de la empresa

La empresa Somos cacao SAS cuenta con un portafolio de productos amplio, esto con el
fin de tener un mayor alcance en el mercado, actualmente el sistema de produccion se maneja
por lotes con base en la demanda de los clientes, debido a que la empresa solo realiza sus ventas
de manera virtual, en eventos esporadicos como las ferias que se realizan a nivel nacional y
regional; ademas hacen sus ventas a pequefios negocios organicos y se esta gestionando los
tramites para adquirir un punto de ventas fisico, con esto se pretende aumentar las ventas y asi
mismo la produccion en los productos ofertados.

Con base en lo anterior la empresa adquirio recientemente una maquinaria de alta
tecnologia desde Italia con el fin de reducir los tiempos de refinado, atemperado y moldeado del
chocolate y aumentar la produccién, se debe mencionar que la llegada de esta maquina altera la
distribucion en la planta actual debido a que por las dimensiones y el proceso que van a
desempefar necesitaran del espacio adecuado en las condiciones adecuadas.

Es por ello que se habilito un espacio de la planta que es utilizado para almacenar cosas
que no hacen parte del proceso; con el fin de realizar una redistribucién acorde al proceso, en
esta area, se analizara el espacio que existe dentro de la fabrica, para plantear la mejor alternativa

de disefio.
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La empresa actualmente cuenta con los espacios visualizados en la siguiente Tabla.

Tabla 13. Espacios de la empresa

A |

reas de la Largo Ancho Superficie (m?)

empresa
Oficina 5,7 3,65 20,81 m?
Produccion 5,7 3,6 20,52 m?
P iento del

rocesamiento de 361 263 9,5 m?2

grano
Almacén de grano
de cacao, cocoay [2,5 1,49 3,725 m?
nibs
Extraccion de 1,89 255 4,82 m?
manteca y cocoa
Bafio y ducha 1,11 2,32 4 m?
Area total de la empresa 63,375 m?

Fuente: Propia
Zonas de la compafiia

En este apartado se describiran las areas con las que cuenta la empresa asi mismo se
especificara que se realiza en cada zona, cudles son las causas que influyen para incumplir con
las condiciones del correcto funcionamiento de la empresa y asi mismo formular correctamente

la distribucion que mas se adapte a la necesidades y espacio de la organizacion.
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Oficina
En esta area se ejecutan las siguientes funciones:

e Administracion

e Comercio exterior

e Recursos humanos

e Estrategias de ventas y marketing

e Gestion de compras

e Gestion financiera

e Almacen de documentacion

e Zona de hidratacion y cafeteria

Este espacio esta ubicado justo al lado del &rea de produccion, con una superficie de

20,81m?. Se debe tener en cuenta para la nueva distribucion el hecho de que esta area no podra

ser trasladada por orden del representante legal.

Produccién
El area de produccion es donde se fusiona las diferentes etapas del proceso, actualmente
esta zona cuenta con un espacio de 20,52 m? donde se encuentra subareas como lo es el refinado
y conchado, atemperado, moldeado, torrefaccion, empaquetado, almacenamiento de insumos,

almacenamiento de producto final ademas tiene los utensilios, moldes, nevera, almacenamiento
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de empaques, una zona para el lavado de utensilios y todo lo relacionado con la elaboracion del

producto final.
En esta area se encontraron los siguientes problemas:

e No cuenta con el espacio suficiente para el manejo de materiales

e Los operarios no pueden realizar sus funciones correctamente porque interfieren en
SUS Procesos.

e La capacidad del aire acondicionado no es suficiente para mantener en perfectas
condiciones lo productos provocando averias en l1os mismos.

e Alingresar los operarios al &rea, el sol atraviesa y hace que en algunas ocasiones se
pierda la temperatura adecuada para el chocolate, es por ello que se destemperan.

e Otro problema que se presenta en esta area, es la falta de organizacion al dejar los
bultos de azlcar en los pasillos.

e Las pérdidas de tiempo al realizar constantes desplazamientos para traer material
como lo es masa de cacao, manteca o nibs del &rea de procesamiento del grano.

e La falta de organizacion en el almacenamiento de los empaques utilizados, provoca

dafios de los mismos.
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Figura 20. Produccion

=T

Producto f

inal

Empaquetado Procesamiento

Fuente: Propia

En la actualidad los productos se estan viendo afectados porque las condiciones
ambientales y la capacidad de ventilacion de la zona, no son las adecuadas; dafiando asi el
producto terminado. Por otra parte, analizando el area de produccion e indagando con los
operarios, indican que, de cada 100 unidades de chocolatinas, aproximadamente se destempera
10 unidades del producto, lo que conducia a una pérdida de tiempo, ya que se debe volver a

temperar el chocolate y repetir nuevamente el proceso que dura aproximadamente 25 minutos.

En cuanto a los bombones hay una gran pérdida, puesto que al momento de desmoldar
cada 28 bombones se dafian 2. En la siguiente tabla se plantea los productos y el % de

pérdidas al mes.
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Tabla 14. Perdidas

Producto % perdida mensual Unidades mensuales Costos

deterioradas

Chocolatinas 10% 181,3 $37.770,00
0

Bombones 7% 139 $277.714.29

Total $ 315.484,29

Fuente: Propia
De lo anterior se calculan los costos de pérdidas que tiene la empresa mensualmente, sabiendo
que un dia laboral tiene un costo de $40.000,00 y el costo por unidad de bombon es $2.000

siendo una perdida mensual de $315.000.000.

e Recepcion del grano
En esta area se ingresan los bultos de cacao donde se pesan y se inspeccionan visualmente las
condiciones del empaque, el operario se dispone a diligenciar el formato de entrada de

materia prima de cada bulto para ser almacenado en la bodega.

e Almacén de granos de cacao

En esta bodega se almacenan diferentes materiales como lo es cacao en grano, nibs de
cacao, cocoa en polvo, polvillo y concha de la semilla (resultado de la limpieza del grano); en
esta area se logro identificar que los anaqueles de almacenamiento no estan bien ubicados

ocupando demasiado espacio dificultando el almacenamiento y la extraccion de los bultos por
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parte de los operarios, provocando asi dolores lumbares; por otra parte el area no cuentan con
las caracteristicas apropiadas (ambientales) lo que provoca la proliferacion de plaga en el grano

y cocoa, debido a la entrada directa del sol al area.

Figura 21.Almacen de materia prima

Fuente: Propia
e Procesamiento del grano

El &rea cuenta con una superficie de 9,5 m?, en esta zona se distribuyen la siguientes
maquinas y equipos para realizar la limpieza del grano de cacao y su clasificacion. A

continuacién, se describen las actividades que se desarrollan:
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e Clasificacion y seleccion del grano

e Prueba de corte
e Triturado

e Descascarillado

Esta area se puede catalogar como sucia debido a que se realiza la limpieza del grano, y
se presenta suciedad en la zona debido a los restos de polvillo y cascarilla, pero el mayor
problema radica en que para realizar la limpieza del grano se debe tostar, pero esta area no
cuenta con un horno, es por ello que los trabajadores deben desplazarse 17 m hasta el area de
produccion donde se encuentra el horno. Por otra parte, los trabajadores deben llevar 4 bandejas
con 1,3 kg de granos de cacao de un lado a otro dificultando su vision al caminar, teniendo la
probabilidad de caer y lastimarse.

En esta zona también se realizan los respectivos pesajes de polvillo, cascara, cocoa, masa
de cacao y manteca de cacao, la cual se encuentra almacenada en esta area, lo que hace que cada
vez que el operario necesite dicha materia prima se tenga que desplazar la distancia antes

mencionada para llevarla al &rea de produccion.
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Figura 22.Limpieza del grano

Prueba de corte y seleccion Triturado

Zona Limpieza del grano

Fuente: Propia
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Extraccion de manteca de cacao y cocoa en polvo

En esta area se encuentra el molino corona encargado de procesar los nibs y convertirlos
en masa de cacao, asi mismo la prensa hidraulica en donde se realiza el proceso de extraccion de
manteca, ademas hay una mesa donde se ubica un microondas, los filtros, envases, contenedores
y utensilios necesarios para desemperiar estas tareas. En esta etapa también se realiza el

pulverizado de la cocoa, realizado por el molino corona.

Bafo y ducha
Actualmente la planta cuenta con dos bafios uno ubicado en la oficina y el otro junto con
la zona de procesamiento del grano, la principal problematica es que no cuenta con una puerta

divisoria de la ducha, lo que puede afectar al grano de cacao.

Figura 23. Servicio sanitario

Fuente: Propia
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Area habilitada

Esta zona se divide en tres subzonas una donde estan guardadas las maquinas adquiridas
con una superficie de 15,7 m? esta zona cuenta con un aire acondicionado un requisito por parte
de los proveedores de la, asi mismo tiene otra area que cuenta con una superficie de 21,5 m?,
donde hace el almacenamiento de objetos varios como lo es pipotes de almacenaje, envases,
bascula digital, botes de pintura, tanque de refrigeracion y algunas de las maquinas adquiridas,
en esta area se esta desaprovechado el espacio el cual es necesario para distribuir y hacer un flujo
de materiales mas coémodo y beneficioso para la empresa y un altimo lugar que es un almacén de

estantes y mesas en desuso este sitio tiene un area 2,97 m?,

Figura 24. Area habilitada

Fuente: Propia
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La ultima zona mencionada es el espacio habilitado para realizar la redistribucion, junto

con el area de procesamiento del grano, la empresa quiere tener todos sus procesos en una misma
area, asi mismo quiere realizar la distribucion bajo los requisitos de la resolucion 2674:2013
donde establece que las empresas deben contar con una correcta separacion de las areas del
proceso que puedan provocar contaminacion, asi mismo la empresa estructuralmente ya cuenta
con paredes con pintura popsica, pisos antiderrapantes y sus uniones en la paredes estan

redondeadas.

8.5 Capacidad de produccion actual

Actualmente la empresa maneja una produccion por lotes debido a la diversidad de
productos y a la realizacion de los mismo en el sentido que la maquinaria es compartida por ser
una pequefia empresa y por tener un proceso productivo artesanal. La empresa limita su
capacidad en el proceso de refinado y conchado debido a que este proceso tarda 24 horas en
realizarse y solo se puede producir 4kg de chocolate por bache teniendo actualmente 3 maquinas
refinadoras siendo un total de 12 kg diarios. Cabe resaltar que esta maquina trabaja de manera
continua. sabiendo lo anterior se procede a calcular la capacidad de produccion actual de la

empresa.
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Tabla 15 Capacidad actual

80

Tiempo de Unidades
Tiempo de L - Tiempo de Unidades
Producto trabajo(min) Eficienci | produccion por Improductivo | produccion | *hora
a unidad (min) diari
iarias
Chocolatinas 480 80% 1,41 20% 218| 27,23
Chocolate de taza 480 80% 10 20% 31 3,84
Cocoa 480 80% 6,13 20% 50 6,26
Bombones 480 80% 2,17 20% 142 17,70

Fuente: propia

8.4 Maquinaria y equipos disponibles.

Para la elaboracion de chocolates la empresa cuenta con una serie de maquinas, con las

que podra llevar a cabo el proceso productivo, Teniendo en cuenta lo anterior se procedio a

tomar cada equipo que hace parte del proceso y se realizé el calculo de su superficie basado en el

método de guerchet , con el fin de determinar el area real necesaria para cada quipo, asi mismo

se hizo el analisis a la maquinaria nueva con el fin de afiadirla al proceso productivo de la

empresa tal como es el deseo de su propietaria.

El método guerchet, es de gran ayuda para determinar el tamafio de la instalacion,

calculando los espacios fisicos que se necesitara en la planta, para esto es necesario identificar

cuantos operadores se necesitan, cuanta maquinaria y el equipo de manejo de materiales.

Lo primero a realizar es hallar la superficie estatica(se), luego se realizara el caculo de la

superficie de gravitacion(sg) y finalmente se halla la superficie de evolucion. Para esto se tiene

en cuenta la siguiente formula:

S=N(Ss+Sg+Se)
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Tabla 16. Maquinaria y equipos
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Fem

Superficie estatica Superficie Superficie de
DESCRIPCION CANTIDAD CAPACIDAD . AT:GO ANrCnHO Alr."TO K m gravitacional evolucion Superficie total
Ss Sg=Ss*N Se=(Ss+5g)*K St=(Ss+Sg+Se)
Refinadora de
chocolate Ref. 2 akg 0,22 0,22 0,45 0,15 0,0484 0,0484 0,01452 0,22264
premier
Refinadora de
chcolate Ref. Premier 1 8 2,5Kg 0,2 0,2 0,36 0,15 0,04 0,04 0,012 0,092
sin base
Balanza digital Ref.
, 5 ; ,2244 ,0504 ,387
ACS-AST 2 40 kg 0,24 0.33 0,16 0,15 01122 0,224 0,05049 0,38709
4 i 4
Horno Ref, Anna 1 Ba"d:’;; 48 0.6 0,59 0,48 015 0,354 0,354 0,062 0,8142
Temperadora Ref.
1 4 kg 0,39 0,64 0,67 0,15 0.2496 0,2496 0,07488 0,57408
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Nevera Ref. Imbera 65L 0,6 0,63 1,95 0,15 0,378 0,378 0,1134 0,8694

Estan con bandejas 15 0,75 05 1,78 0,15 0,375 L5 0,28125 2,15625

Molino corona ikg 0,51 0,42 0,92 0,15 0,2142 0,8568 0,16065 1,23165
Prensa hidraulica 3,5kg 06 1,3 2,2 0,15 0,78 1,56 0,351 2,691
Bascula de piso 200 kg 06 0,45 0,95 0,15 0,27 0,81 0162 1,242
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descascarilladora

Estante 0,41 0,94 2 0,15 0,3854 0,3854 0,11562 0,88642
Mesa tamizadora 2,12 047 0,96 0,15 0,9964 0,9964 0,29892 2,29172
E“a':"::zm de 1,04 0,47 095 0,15 0,4888 1,4664 0,29328 2,24848
Trituradora akg 0,31 0,42 0,84 0,15 0,1302 0,3906 0,07812 0,59892
Descascarilladora 350¢ 0,45 0,53 1 0,15 0,2385 0,2385 0,07155 0,54855
Al 051 03 04 0,15 0,153 0,612 0,11475 0,87975
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Fuente : Propia

Microondas 0,29 0,44 0,27 0,15 0,1276 0,1276 0,03828 0,29348
Selladora de pedal 1 1 1 0,15 1 1 0,3 23
Escritorio de

p 1,28 06 0,15 0,768 1,536 0,3456 2,6496
recepeion y ventas

Refinadora micrones 24 kg 0,75 1 1,2 0,15 0,75 15 0,3375 2,5875

Tamizador de 24 kg 0,47 0,58 1 0,15 0,2726 1,0904 0,20445 1,56745

chocolate
Atemperadora 24 kg 0,85 0,5 1,46 0,15 0,425 0,425 0,1275 0,9775
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A continuacidn, se realiza la descripcion de la maquinaria adquirida por la empresa.
Figura 25 Refinadora micron Refinadora micron
La refinadora micron es una maquina utilizada para
refinar la masa de cacao con los diferentes
ingredientes y disminuir las particulas de los nibs de
chocolate con el fin de que tenga una textura sedosa.

Esta maquina es automatizado tiene un panel de

mando donde se controla la temperatura del chocolate y se va observando la consistencia. A
continuacion se podra observar la ficha técnica de la maquina.

Tabla 17. Datos técnicos refinadora micrén

Datos técnicos

Especificacion eléctrica: 400 V trifsico 50 Hz
Potencia necesaria: 4 Kw - 16 A -5
polos Capacidad depdsito: 20/25 Kg
Tasa de refino: 20/25 Kg/h
Dimensiones: alto. 1,2 m, ancho 1 m, largo.
0,75m Capacidad de refinacién: por debajo de
20 micras

Fuente:Selmi group

Para esta maquina es necesario un regulador de energia y un compresor que recargue la
maquina para que expulse el chocolate, asi mismo requiere de una conexion trifasica. Con este
equipo se pasara de hacer baches de 4kg que es la capacidad de las refinadoras actuales, a
realizar un bache de 20 kg, se propone dejar la maquina para realizar chocolate con leche y
blanco debido a que son los mas demandados y usados en la planta y en las refinadoras con

menor capacidad se elaborara chocolates oscuros y especiales.
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Figura 26 vibro Vibro (Tamizador de chocolate)

La méaquina vibro se encarga de tamizar el chocolate después de
refinarse para quitar cualquier cuerpo extrafio y asegurar la
seguridad del producto.

En la tabla 17 se pueden observar sus datos técnicos

Tabla 18. Datos tecnicos vibro

Datos técnicos
Especificacion eléctrica: 400 V trifasico 50 Hz
Potencia requerida: 0,18 kW - 0,61 A-5
polos asa de produccion por hora: 50-60
Kg
Dimensiones: alto. 1 m, ancho 0,58 m, largo.
0,47 m Diametro del tamiz: 0,39 M

Fuente: Selmi group

En esta maquina se realizara el tamizado de todos los chocolates que se convertiran en

tabletas con el fin de mejorar la calidad de la textura.
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Legend selmi R200
Es una maquina usada para atemperar chocolate
funciona de manera continua, con un mecanismo
vibratorio para moldear el chocolate, tiene a su
disposicidn un carro transportador para bafiar los

chocolates.

Tabla 19. Datos técnico atemperadora legend

Datos técnicos

Especificaciones eléctricas: 400 V trifasico + Neutral
Potencia requerida: 1,6 Kw—16 A-5

polos. Capacidad del tanque: 24 Kg.

Unidad de refrigeracion: 1100 refrigeracién / h.
Dimensiones: Alt. 1,470 m, Larg. 0,5, Anchm.

0,84 m

Carro transportador: Alt. 1,2 m, Largo. 1,8m , Ancho. 0,6m.

Fuente: Selmi group

Esta atemperadora es la adecuada para la realizacion de los bombones de chocolate, asi
mismo se realizarén las chocolatinas de chocolate con leche y blanco, la atemperadora disponible
en la empresa se utilizard para el chocolate oscuro, asi mismo se seguird realizando el

atemperado manual.
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8.5 Plano Actual

En la figura 25 se observa el plano actual de la empresa, en el que se puede evidenciar la
distribucion planta (area utilizada actualmente es de 69,8 m?), pero como se menciond
anteriormente la empresa no cuenta con la separacién adecuada de los procesos. Para la nueva
distribucion se habilitara una zona de 68,535 m? junto con el area de la oficina y el area de
procesamiento del grano , esto para distribuir los equipos nuevos junto con los existente en el
area de produccion, cabe aclarar que el espacio total para distribuir sera de 110 m?2 contando con
el espacio ya utilizado, asi mismo la distribucion sera planteada con base a los procesos .Se debe
tener en cuenta que se trasladara el area de produccién para la zona habilitada, esto para tener
todos los procesos en un mismo espacio.

Figura 27. Plano actual

g=zzzzzzz=y

Fuente: Propia
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8.6 Flujo entre las areas
En la figura 28. se muestra el flujo de materiales actual para cada uno de los productos,
las lineas representan cada una de las rutas necesarias en la produccion de cada uno de los
productos. En el plano se puede evidenciar que se realizan largos desplazamiento debido a que la

zona de procesamiento del grano esta distanciada de la zona de elaboracion de chocolate.

Figura 28 Flujo de material entre areas
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Fuente: Propia
Conociendo lo anterior es necesario establecer las relaciones entre cada uno de los
procesos llevados a cabo dentro de la fabrica. Es por esto que se hara mediante el diagrama
“desde-hasta” teniendo en cuenta cada una de las fases del procesamiento, es decir un diagrama

de relacion de actividades, en donde se muestre la necesidad de cercania entre las areas, segun el
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flujo de los productos. Para ello es necesario conocer e identificar los requerimientos de la planta

y del proceso productivo de la empresa Somos Cacao SAS, lo que nos permitird formular una

mejor propuesta de disefio, teniendo en cuenta cada uno de los factores que se mencionaran a

continuacion.

e Areade laplanta

Teniendo en cuenta el calculo previo de la maquinaria y las necesidades de cada espacio para

cada una de los procesos, se muestra en la Tabla 19 el espacio necesario para cada area del

proceso

Tabla 20. Requerimientos de espacio

Espacio necesario

PROCESOS

Utensilios

Area maquina o

Area por

equipo (M2) proceso (M2)
Bascula de piso 3,588
Recepcion de MP Stand para cacao 1,77284 9.2
y Insumos Mesa de recepcion 1,518 ’
Stand para insumos 2,0539
Prueba de corte y Mesa de prueba de corte y 3,312 3,312
seleccion del grano seleccion
Torrefaccion H(_)rno 1,13988 2,25331
Escalibadero 1,11343
Triturado y tamizado Mesa triturado y tamizado 3,4592 3,4592
Descascarillado Mesa des_cascarlllado 0,56212 1.44187
Aspiradora 0,87975
. . Estante almacenamiento 1,77284
Molienda de nibs :
Molino corona 1,23165 3,00449

Propuesta de redistribucién de planta para el proceso de elaboracion de chocolate en la empresa
somos cacao s.a.s. de Cucuta, N. DE S.




91

Prensado de masa de

Prensa hidraulica

cacao 2,691 2,691
Pesado Mesa para pesaje 2,1528 2,1528
Mesa refinadoras 6,9184
Refinadora micrén 2,5875
Refinar y conchar Compresor 1,828
d 14,1238
el chocolate Regulador 0,736
Stand de insumo para
Refinar 2,0539
Tamizado de chocolate Tamizador 1,56745 1,56745
Atemperadora 1,955
Carrito atemperador 1,83034
Atemperado : 5,67134
P Regulador 0,736
Mesa de atemperado 1,15
Mesa de trabajo para i
moldeo o desmolde Mesa de trabajo para
moldeo y desmolde 1,15 2,5852
Lava platos 1,4352
Nevera 0,8694
Enfriar Escabiladero de 3,02565
enfriamiento 2,15625
Mueble de
Empaquetado de producto almacenamiento
final empaquetado 1,45728 2,14728
Organizador para paquetes 0,69
Almacenamiento de
producto final Stand para producto final 1,77284 3,54568
Oficina Inmobiliario 20,81 20,81
Servicio sanitario Bario, ducha y lavamanos 4 4
Total 85,04 m?

Fuente: Propia
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e Condiciones de almacenamiento y requerimientos

-Area de almacenamiento de granos de cacao, debe ser un lugar limpio, seco, inoloro y no
sobrepasar el 50% de humedad

-Area de produccion y de producto terminado no debe ser menor a 21°

-Area de refinado y conchado necesita estar en un ambiente ventilado, limpio y seco.

- El procesamiento del grano (torrefaccion, prueba de corte, triturado y tamizado,
descascarillado, molienda y prensado) no deben estar cerca al atemperado y moldeado debido a
que estos procesos producen material no deseado en el producto final.

-El bario y la oficina no pueden ser trasladados de lugar.

Teniendo en cuenta el &rea necesaria, las condiciones de almacenamiento y demas, se procedio a
Implementar el metodo SLP y se plantea la relacion que debe existir entre los procesos,

mediante una ponderacion, teniendo como base la demanda actual de la empresa.

Se realiza el diagrama desde-hasta en base a la ruta que sigue cada uno de los productos entre los
diferentes procesos, basado en la demanda mensual que se registra en la empresa. Para mejor
visualizacion del método se le asigno a cada uno de los procesos una letra, como se muestra a

continuacion en la Tabla 20.
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Tabla 21.Relacién area -letra

Areas

Recepcion y pesaje del grano e insumos

Prueba de corte y seleccion

Torrefaccion

Triturado y tamizado

Descascarillado

Molienda de nibs

Prensado de masa de cacao

Pesado y empaguetado

Refinar y conchar el chocolate

Tamizado de chocolate

Atemperar el chocolate

Moldeado y desmoldado

Enfriar

Empaquetado de producto final

Almacenamiento de producto final

Oficina

o0 2ZIZ2|r X|le|/—IZ@MmMmo|O|m|>

Servicio sanitario

Fuente: Propia

Teniendo en cuenta la asignacion de letra para cada area se establece la ruta de cada

producto como se observa en la Tabla 21, con ello se implementa el diagrama desde-hasta.
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Tabla 22. Ruta de los productos

Producto Ruta Demanda
Chocolate 100% A-B-C-D-E-F-1-J-K-L-M-N-N 129
Chocolate 80% A-B-C-D-E-F-1-J-K-L-M-N-N 170
Chocolate 73% A-B-C-D-E-F-G-H-1-J-K-L-M-N-N 214
Chocolate 70% A-B-C-D-E-F-G-H-I-J-K-L-M-N-N 101
Chocolate 60% A-B-C-D-E-F-G-H-I-J-K-L-M-N-N 306
Chocolate 45% A-B-C-D-E-F-G-H-1-J-K-L-M-N-N 434
Chocolate 33% A-B-C-D-E-F-G-H-1-J-K-L-M-N-N 459
Chocolate de taza 60% A-B-C-D-E-F-I-L-M-N-N 257
Chocolate de taza 90% A-B-C-D-E-F-1-L-M-N-N 59
Cocoa en polvo (250 g) A-B-C-D-E-F-G-F-H-N 69
Bombones I-K-L-M-N-N 162

Fuente: Propia
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Segun la informacion anterior se establecio las relaciones entre proceso y su proximidad en la

Tabla 23.
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Tabla 23 Diagrama desde-hasta

A B C D E F G H | J K L M N N [¢]

B 2197

C 2197

D 2197

E 2197

E 2197 69

G 1583

H 69 1514

| 614 1055

1514 1812

162 1812

316 197
5

229
0

229
0

69 229
0

olo] z| z[ z[ r[x[«

Fuente: Propia

En la tabla anterior se muestra la cantidad mensual elaborada en relacion con los procesos
y los productos que tiene la empresa, basado en lo anterior se procede a determinar el nivel de
proximidad de cada etapa, siguiendo la primicia de restar el mayor valor con el menor y dividirlo
entre 6 esto con el fin de obtener el rango necesario para clasificar las areas, y tener en cuenta su
nivel de cercania, con esto se pretende determinar qué areas deben estar cerca, reduciendo los
tiempos de transporte de material, producto y recorridos del personal.
Teniendo en cuenta lo anterior se determind, la rutas que manejan mayor flujo de material:
moldeado-enfriado, enfriado- empaquetado, empaquetado-almacenado, Recepcion-Prueba de
corte, Prueba de corte- torrefaccion, Torrefaccion-Triturado y Triturado-descascarillado como se

evidencia en la Tabla 24.
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Tabla 24. Relacién de proximidad
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Fuente: Propia

Con base en los datos obtenidos en la tabla anterior, se procedio a hacer uso del programa

computarizado CORELAP, el cual nos ayudé a determinar el nivel de proximidad entre areas;

buscando asi que los procesos que tengan mayor trafico estén lo mas cerca posible. Es

importante aclarar, que para obtener estos resultados se digito el cédigo de relacion junto con la

superficie requerida para las diferentes areas, como se muestra en la siguiente imagen.

Propuesta de redistribucién de planta para el proceso de elaboracion de chocolate en la empresa
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RELACIONES DEMANDA F..RELATIVA |CODIGO
L-M 2290 8%|A CcODIGO PROXIMIDAL DESDE HASTA
M-N 2290 8% |A altamente
- 2 A necesaria 1855|.....
especialme
N-N 2290 8%|A nte
E necesario 1484 1854
A-B 2197 7%|A
B-C 2197 7%|A importante 1113 1483
c-b 2197 T%|A 0 ordinaria 742 1112
D-E 2197 7%|A ) )
U innecesario 371 741
E-F 2197 T7%|A
X indeseado 0 370
K-L 1975 T%|A
1-J 1812 6% |A Codigo Codigo de lineas
F-G 1653 5%|E
GH 1514 5%|E E
G-J 1514 5%|E |
H-1 1055 3%|0O
(=] 614 2%|U 0
I-L 316 1%(X U
F-H 69 0%|X T T
H-N 69 0% | X X
A-C 0 0% | X
A-D 0 0% | X
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Figura 29 Diagraama de relaciones Corelap

Cuantos departamentos

uiere implantar? | RETROCEDER |

SEGUIR >>> |

A=6, E=5, I=4, 0=3, U=2, X=1

Nombre Tamaiio <] | Il
S N N O O L
: pruebsdecore |54 | IR X XX X)X X KKK X R
e L
¢ [wso |8 W e
5 |Descascari|lado | 1,5 .FWWWWWWWWWWW
o R RN
i WE X e xR x
o e Mo [
o W xR
© fomiads |18 WA KX
11 |Atemperado | 57 .’A_’X_’X_’X_’X_’X_
12 |Moldeado | 2,6 .’A_’XI_’X_’X_’X_
13 |Enfriado | 3.1 .’A_’X_’X_’X_
14 |Empaquetar | 215 .FWW
15 |\Imacenamiento pf| 3,6 .’X_’X_
16 [oficina [ 20,81 Bx

Fuente: Propia

De acuerdo al cddigo de cercania el programa itero diferentes propuestas eligiendo la mas
beneficiosa para la empresa.En la siguiente imagen se muestra la suma de los valores de relacion

de cercania que se tienen con respecto a las diferentes areas.
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Figura 30. Ordenacion por departamentos

ORDENACION DE LOS DEPARTAMENTOS
POR IMPORTANCIA

Orden Nombre TCR SUPEFgCie

m H H
1.- Tamizado 30 1,6 éﬁolucién Gréﬁcaé
2.- Prensado 28 2,7 .

v Calcular Iteraciones
3.- Atemperado 26 5,7
Superficie Superficie
q.- Triturado 26 3,5 Requerida < Disponible
5.- Prueba de corte 26 3,4 S RS T
|86,36
6.- Empaquetado 26 3,15 L .
Superficie Disponible:

7.- Enfriado 26 3,1 |110
8.- Molienda 26 3
9.- Moldeado 26 2,6
10.- Torrefaccion 26 2,3
11.- Descascarillado 26 1,5
12.- Refinado 24 14,2
13.- Recepcion de MP 21 9
14.- Almacenamiento | 21 3,6

Fuente: Propia
Finalmente, el programa arroja un plano en donde se distribuyen las diferentes areas del proceso,

dependiendo del TCR, como se muestra a continuacion.
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Figura 31. Plano corelap

Fuente: Propia

Es importante aclarar que la herramienta CORELAP no tiene en cuenta restricciones, ni
los pasillos de recorrido, pero sirve de base para determina la importancia de los departamentos
es por ello que no se haré el disefio totalmente igual a lo arrojado por CORELAP, pero se
tendra en cuenta la propuesta para el nuevo disefio de redistribucion, también se tendra como
base el diagrama de relaciones (figura 29), la relacion de proximidad, y las condiciones de
almacenamiento y restricciones dadas anteriormente para cada uno de los procesos. Adicional a
esto en la resolucion 2674:2013 se establece que las empresas deben evitar la contaminacion
cruzada, los retrocesos en los procesos, tener una correcta separacion entre areas que sean

posibles contaminantes, todo esto para mantener la inocuidad del alimento en todo el proceso.
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8.7 Nueva Propuesta
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Teniendo en cuenta el andlisis realizado anteriormente se muestra a continuacion la nueva

alternativa de distribucion en planta de SOMOS CACAO SAS, la cual permitird hacer buen uso

del espacio, minimizando los tiempos de desplazamientos de materia prima y de personal,

aumentando asi la productividad y las ganancias para la empresa; dando asi solucién a la

problematica encontrada en la elaboracion del chocolate.

Figura 32. Diagrama de hilos alternativa
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Fuente: Propia
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La alternativa presentada en la figura anterior muestra la relacion de proximidad que habra entre
cada area para hacer el proceso con mayor fluidez. De esta manera se procede a presentar en la
figura 30 el plano en 2D, donde apareceré la ubicacion de las nuevas maquinas y las existentes,
asi mismo aparecera el almacen de la materia prima, pasillos, area de oficina y bafio, con el
modelado en 2D se procede a realizar el modelado de la distribucién 3D en el programa sketchup
(figura 34).

Figura 33. Propuesta de redistribucion

N

T =y

-~—;F T

Fuente: Propia
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Modelo 3d Alternativa de distribucion
En la siguiente figura se puede evidenciar el modelado 3D, en donde se puede evidenciar

de manera detallada la nueva distribucion que tendra la empresa, para realizar sus operaciones.

Figura 34. Modelado 3D

Fuente: Propia
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Figura 35. rea de prueba de corte, torrefaccion y triturado

Fuente: Propia
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Es importante mencionar que con la alternativa presentada se aumentara la capacidad de

produccion debido a la integracién de la nueva maquinaria, reduciendo asi los tiempos del ciclo,

aumentando las ganancias, dando cumplimento a la demanda y abasteciendo nuevos mercados,

donde la empresa quiere incursionar.

Tabla 25 Capacidad con la alternativa

capacidad
Tiempo de Unidades de
Producto Tien_1po Qe Eficiencia produc_cic’)n Tiempo_ de 3 Unidades pr_odyccic')n Aumento
trabajo(min) por unidad | Improductivo | produccion| *hora | diaria con
(min) diarias la
original propuesta
Chocolatinas 480 80% 1,41 20% 218| 27,23 283
Chocolate
de taza 480 80% 10 20% 31| 3,84 40 30%
Cocoa 480 80% 6,13 20% 50| 6,26 50
Bombones 480 80% 2,17 20% 142| 17,70 184
Fuente:Propia

Propuesta de redistribucion de planta para el proceso de elaboracién de chocolate en la empresa
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A continuacion, se realiza un comparativo entre la planta original y la alternativa presentada.

Figura 36 Distribucion Original

Fuente: Propia

Como se puede evidenciar en la figura 36 se encuentra la distribucion actual de la
empresa, donde se puede apreciar el poco espacio para que el personal desarrolle sus actividades,
debido a que los equipos disponian de la mayor parte de espacio, limitando muchas veces al
trabajador y retrasando el proceso de produccion, ademas no existia una separacion entre cada
proceso siendo de uso compartido, lo que provoca contaminacién, ademas la empresa no cuenta
con la sefializacién adecuada de las areas y el factor mas importante es que en la distribucion

original no se tiene en cuenta una secuencia logica de las areas y su nivel de cercania.

Propuesta de redistribucion de planta para el proceso de elaboracién de chocolate en la empresa
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Figura 37 Propuesta de distribucion

Fuente: Propia

Con la distribucién planteada se busca una mejor conectividad entre areas y trabajador,
buscando la comodidad del operario, con el fin de agilizar el proceso y mejorar el flujo de
materiales, asi mismo aprovechar la nueva maquinaria incorporada y mantener todos los
estatutos de ley para el manejo de alimentos en el pais, buscando una calidad 6ptima del
producto y logrando reducir con ello cualquier tipo de riesgo de inocuidad en los productos
ofertados por la empresa, también se realiza una separacion fisica del &rea sucia donde se procesa
el grano constituida por las siguientes areas (Prueba de corte y seleccidn, Torrefaccion, triturado,

descascarillado, molienda y prensado) de las areas donde se inicia el procesamiento del

Propuesta de redistribucion de planta para el proceso de elaboracién de chocolate en la empresa
somos cacao s.a.s. de Cucuta, N. DE S.
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chocolate. Finalmente, todo se realiza para brindar al consumidor una experiencia Unica al
momento de probar sus productos, que es lo que busca la marca Somos Cacao SAS.

8.8 Modificaciones

Siguiendo la primicia de los factores encontrados en cada una de las areas se plante6 una
serie de modificaciones con el fin de mejorar la produccion, reduciendo los tiempos y costos de
fabricacion, asi mismo aumentar la productividad de la empresa, para esto se evaluara las

mejoras que se realizaran en cada area como se muestra a continuacion:

Tabla 26. Modificaciones

Modificaciones
En el &rea de recepcion se dejard un almacén exclusivo para el grano y otro
para la materia prima, debido a que el grano es un material delicado que
Almacenamiento de debe estar en un ambiente limpio, seco, libre de humedad y donde no entre
Mp contacto directo del sol, por lo que se propone sellar las ventanas y hacer la
adquisicién de un hidrometro, para controlar la humedad del lugar.

En esta area se realizard la instalacion de una puerta para hacer el uso de la
ducha, también se colocara una pared divisoria con el fin de separar esta
area de la planta de produccién y se agregara unos lockers, para que los

operarios guarden sus pertenencias.

Barfios

El horno seré trasladado hasta ubicarse cerca de la prueba de corte y asi
mismo se ubico el escalibadero de las bandejas del horno en acero
inoxidable justo al lado para tener un mejor acceso a este espacio; se
propone adquirir una mesa en material de acero inoxidable a la medida del
horno.

Torrefaccion

Triturado Esta area se trasladara 3 metros de su posicién inicial ubicandola cerca al
area de molienda, también se propone adquirir una estructura base para la
ubicacion de la maquina trituradora y el tamiz para el polvillo
Esta proceso se trasladara 2 metros y se sugiere la compra de una mesa de
soporte en acero.

Molienda El molino corona sera ubicado al lado de la prensa

Descascarillado

Prensado El proceso de prensado no presenta cambio de ubicacién

Propuesta de redistribucién de planta para el proceso de elaboracion de chocolate en la empresa
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Refinar y conchar

Para este proceso de refinado y conchado se tuvo en cuenta la nueva
maquinaria (refinadora, compresor y regulador); es importante aclarar que
seré necesario el traslado de las refinadoras al nuevo lugar de trabajo. Por
otro lado, es necesario instalar nuevos puntos eléctricos para las maquinas

refinadoras.

Tamizado

En el proceso del tamizado del chocolate se tuvo en cuenta la nueva
maquina de tamizaje, este equipo requiere la cercania con la refinadora de
micron.

Temperado

En esta area se encuentra la nueva temperadora, la cual cuenta con una linea
transportadora utilizada para la elaboracion de los bombones. En este
mismo espacio se ubicaré la temperadora, la mesa de marmol y el
microondas con los que cuenta la empresa.

Moldeado

Para esta area se tuvo en cuenta la adquisicion de una mesa de trabajo de
material acero inoxidable, con una estructura que tenga entrepafios para el
almacenaje de los moldes del chocolate.

Enfriado

En la nueva ubicacion dada para el proceso de enfriamiento es necesario
trasladar la nevera de su area inicial junto con el escalibadero de bandejas
para colocar el producto terminado.

Empaquetado

Se adquirira una mesa de empaquetado con entrepafios y se propone la
adquisicion de un mueble de almacenamiento para los empaques que
permita una mejor organizacion.

Almacenado

En esta area se ubicara dos estantes con los que cuenta la empresa para el
almacenaje de los productos terminado.

Fuente:Propia

8.8.1 Costos de Implementacién

Para llevar a cabo a cabo las modificaciones propuestas para la ejecucion de este

proyecto se deben tener en cuenta los elementos que se deben adquirir asi mismo se describiran

las caracteristicas asociadas a estos componentes.
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Tabla 27 Elementos necesarios

Elementos Unidades Proveedor Observaciones
Se debe comprar un aire con una capacidad de 30000 BTU
Aj dicionad 1 A debido a que el &rea cuenta con unas dimensiones de
Ir€ acondicionaco mazon ancho:3,62*largo:9,13 dando una superficie de 33 metros
cuadrados
Universal del vidrio Las puertas deben ser en un material no
Puertas 3 del norte corrosivo(aluminio) con sistema de vaivén sus superficies
deberén ser lisas para evitar el atrapamiento de polvo
Puerta para la ducha 1 HOMECENTER Se debe mandar a hacer la puerta para la ducha.
Compresor maquina 1 DISTRI- Es un equipo necesario para el funcionamiento de la
micrones COMPRESORES maquina de micron
1 Mesa acero para moldeado de chocolate
1 Mesa de acero se soporte del horno
Mesa de triturado con tamizado incorporado con
Mesas Aceros Daza ~ .
L entrepafios para almacenaje
Mesa de soporte para la refinadora
Mesa para pesaje
1 Mesa de soporte para la refinadora
1 Mesa para empaquetado con peldafios
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Mueble organizador para

empaguetado 1 Homcenter Mueble para empaquetar
Instalacion eléctrica para
guarda motores y toma 5 SEIN Suministro e instalacion de guarda motor
corrientes
1 Extintor
Sefializacion 1 Mercado libre Botiquin
12 Sefiales
Sellado de ventanas 8 vidrios laminados se sellara las ventaras con drywall con el fin de evitar la
entrada de polvo.
Estantes 1 Galvanizado Compra de estante para almacenamiento de productos
Termo hidrémetro 1 Amazon Compra termo hidrémetro para medir la humedad en el
almacen de grano seco
Locker 1 Homcenter Almacenamiento
Levantamiento de paredes 1 Independiente Instalacion de drywall divisorio

Fuente: Propia
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Los elementos mencionados en la Tabla 24 anterior permitiran efectuar la correcta

implementacion de la propuesta asi mismo permitira, tener en cuenta los requerimientos y

necesidades que deben cumplir, en la Tabla 25 se encontraran los costos de cada uno de los

elementos y cuanto dinero debe disponer la empresa para hacer posible esta distribucion.

Tabla 28. Costos de implementacion

Elementos Unidades | Costo unitario Costo total
Aire acondicionado 1 $ 5.200.000 $ 5.200.000
$ 800.000
Puertas 3 3 1.200.000 $ 2.600.000
$ 600.000
Puerta para la ducha 1 $ 450.000 $ 450.000
Compresor maquina micrones 1 $ 3.200.000 $ 3.200.000
1 $ 1.600.000
1 $ 750.000
$ 1.500.000
Mesas 1 $ 380.000 $6.590.000
$ 950.000
1 $ 430.000
1 $ 980.000
Mueble organizador para empaquetado 1 $ 250.000 $ 250.000
Instalacion eléctrica para guarda
motores y toma corrientes > $ 2.800.000 $2.800.000
Extintor 1 $ 60.000
Sefalizacion 12 $ 30.000 $ 120.000
Botiquin 1 $ 30.000
Sellado de ventanas 8 $ 80.000 $ 640.000
Estantes 1 $ 580.000 $ 580.000
Termo hidrometro 1 $ 80.000 $ 80.000
Locker 1 $ 490.000 $ 490.000
Levantamiento de paredes 1 $ 800.000 $ 800.000
Total $ 23.800.000

Fuente: Propia
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Asi mismo se calculé el costo incurrido por mano de obra que se requerira para poner el

proyecto en marcha.

Tabla 29 Costos mano de obra

Mano de obra operarios Costo
Instalacion del aire 2 $ 250.000,00
Traslado de maquinarias 3 $ 150.000,00
Instalacion de Lavaplatos 1 $ 130.000,00
Instalacion de compresor 1 $ 70.000,00
Envi6 de compresor $ 250.000,00
Transporte de estantes 1 $ 50.000,00

Total $900.000,00

Fuente: Propia

Como se puede denotar el costo total en el que debe incurrir la empresa es de
$24.700.000,00

A continuacion, se analizara los ingresos de la empresa y sus egresos para revisar la
viabilidad del proyecto, para esto se tendra en cuenta las ventas de la empresa con el fin de
realizar la proyeccion, y calcular la VVan, determinando si el proyecto es viable.
Cabe resaltar que la empresa inicialmente tenia una capacidad de produccion, ligada a la
maquinaria, donde su capacidad por bache es de 11 kg de chocolate, con las mejoras de
distribucién y la implementacion de la nueva maquinaria esta capacidad aumenta a 20 kg por
bache, més lo mencionado anteriormente.
En la Tabla 26 se encuentra las ventas actuales de la empresa con las que se realizara la

proyeccién a cinco afos y determinar si el proyecto es viable.
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Cantidad Cantidad
Producto Precio mensual Anual Precio mensual Precio anual

Chocolate 100% 359  $ 7.000,00 129 1290 $ 903.000,00 $ 9.030.000,00
Chocolate 80% 359  $ 6.000,00 170 1700 $ 1.020.000,00 $ 10.200.000,00
Chocolate 73% 359  $ 6.000,00 214 2140 $ 1.284.000,00 $ 12.840.000,00
Chocolate 70% 359  $ 6.000,00 101 1010 $ 606.000,00 $ 6.060.000,00
Chocolate 60% 35¢g $ 6.000,00 306 3060 $ 1.836.000,00 $ 18.360.000,00
Chocolate 45% 359 $ 6.000,00 434 4340 $ 2.604.000,00 $ 26.040.000,00
Chocolate 33%35g  $ 6.000,00 459 4590 $ 2.754.000,00 $ 27.540.000,00

Chocolate de taza 60% 57
2509 $ 14.000,00 2570 $ 3.598.000,00 $ 35.980.000,00

Chocolate de taza 90% 59
250 ¢ $ 16.000,00 590 $ 944.000,00 $ 9.440.000,00
Cocoaenpolvo (250g) $ 6.000,00 69 690 $ 414.000,00 $ 4.140.000,00
Bombones x cajade 12  $ 24.000,00 162 1620 $ 3.888.000,00 $ 38.880.000,00

Total 2360 23600 $ 19.851.000,00 $ 198.510.000,00

Autoria: Propia

Con base a la anterior informacion donde se expresa las unidades vendidas por producto en un periodo anual, se realiza la

proyeccidn expuesta en la siguiente tabla donde se plantea un crecimiento del 15% anual en las ventas, teniendo en cuenta el

proposito de la empresa de ingresar a nuevos mercados y a la capacidad de produccion que tendra. Asi mismo se calcula los ingresos

operacionales totales de la empresa.
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Producto Afo 0 Ao 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
Chocolate 100% 35g 1290 1484 1706 1962 2256
Chocolate 80% 35¢g 1700 1955 2248 2585 2973
Chocolate 73% 35¢g 2140 2461 2830 3255 3743
Chocolate 70% 35g 1010 1162 1336 1536 1766
Chocolate 60% 35g 3060 3519 4047 4654 5352
Estimacién de venta Chocolate 45% 35g 4340 4991 5740 6601 7591
Chocolate 33% 35¢g 4590 5279 6070 6981 8028
Chocolate de taza 60% 250 g 2570 2956 3399 3909 4495
Chocolate de taza 90% 250 g 590 679 780 897 1032
Cocoa en polvo (250 g) 690 794 913 1049 1207
Bombones x caja de 12 1620 1863 2142 2464 2833
S 7.000,00 $ 9.030.000,00 $ 11.422.950,00 $ 13.136.392,50 S 15.106.851,38 $ 17.372.879,08
S 6.000,00 S 10.200.000,00 $ 12.903.000,00 $ 14.838.450,00 S 17.064.217,50 $ 19.623.850,13
S 6.000,00 S 12.840.000,00 $ 16.242.600,00 $ 18.678.990,00 S 21.480.838,50 S 24.702.964,28
S 6.000,00 $ 6.060.000,00 $ 7.665.900,00 $ 8.815.785,00 $ 10.138.152,75 $ 11.658.875,66
S 6.000,00 S 18.360.000,00 $ 23.225.400,00 S 26.709.210,00 S 30.715.591,50 S 35.322.930,23
Precio ventas S 6.000,00 S 26.040.000,00 S 32.940.600,00 $ 37.881.690,00 $ 43,563.943,50 $ 50.098.535,03
S 6.000,00 $ 27.540.000,00 $ 34.838.100,00 $ 40.063.815,00 $ 46.073.387,25 S 52.984.395,34
S 10.000,00 S 25.700.000,00 $ 32.510.500,00 $ 37.387.075,00 $ 42.995.136,25 S 49.444.406,69
$ 12.000,00 S 7.080.000,00 $ 8.956.200,00 $ 10.299.630,00 S 11.844.574,50 $ 13.621.260,68
S 6.000,00 $ 4.140.000,00 $ 5.237.100,00 $ 6.022.665,00 $ 6.926.064,75 $ 7.964.974,46
S 20.000,00 S 32.400.000,00 $ 40.986.000,00 $ 47.133.900,00 $ 54.203.985,00 $ 62.334.582,75
Ingresos por ventas S 179.390.000,00 $ 226.928.350,00 S 260.967.602,50 $ 300.112.742,88 S 345.129.654,31
Ingresos operacionales S 179.390.000,00 $ 226.928.350,00 S 260.967.602,50 S 300.112.742,88 $ 345.129.654,31

Fuente: Propia

Para determinar los gastos en los que incurre la empresa se tiene en cuenta el estado financiero, el balance general y las notas

revelacion de la empresa en el Gltimo afio estos datos estan expresados en la Tabla 28 donde se realiza la proyeccion a cinco afios.
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Gastos

Costos variables -$ 26.908.500,00 -$ 29.599.350,00 -$ 32.559.285,00 -$ 35.815.213,50 -$ 39.396.734,85 -$ 43.336.408,34
Costos fijos S 26.369.000,00 -$ 29.005.900,00 -$ 31.906.490,00 -$ 35.097.139,00 -$ 38.606.852,90 -$ 42.467.538,19
Costos de inversion -$  24.700.000,00

Compra de infraestructura

Compra de equipamiento

10afios -$ 150.000.000,00

Compra de vehiculo

Depreciacion de equipamiento -$ 15.000.000,00 -$ 15.000.000,00 -$ 15.000.000,00 -$ 15.000.000,00 -$ 15.000.000,00
Depreciacié vehiculo

RRHH -$ 60.000.000,00 -$ 60.000.000,00 -$ 60.000.000,00 -$ 60.000.000,00 -S 60.000.000,00 -S 60.000.000,00
Gastos operacionales -$ 235.239.500,00 -S 133.605.250,00 -$ 139.465.775,00 -$ 145.912.352,50 -$ 153.003.587,75 -$ 160.803.946,53
Utilidad antes de impuestos - 235.239.500,00 S 45.784.750,00 $ 87.462.575,00 $ 115.055.250,00 S 147.109.155,13 § 184.325.707,78
Impuestos 20% S 9.156.950,00 S 17.492.515,00 S 23.011.050,00 $ 29.421.831,03 S 36.865.141,56
Utilidad despues de impuestos -$ 235.239.500,00 S 36.627.800,00 S 69.970.060,00 S 92.044.200,00 S 117.687.324,10 $ 147.460.566,23
Flujo de caja S 228.550.450,33

Tasa de retorno exigida 20%

VAN -$ 235.239.500,00 S 30.523.166,67 S 48.590.319,44 53.266.319,44 S 56.755.075,28 S 59.261.094,32
VAN ACUMULADO $13.156.475,16

Fuente: Propia

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos del analisis previo se calcula la VVan y se determina si el proyecto es viable en la Tabla 28

la VAN presenta un valor de $ 13.156.475,16, con lo que se puede determinar que el proyecto es viable y la empresa puede realizar la

inversién con el fin de mejorar el proceso de produccién para la elaboracién de chocolate
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8. Conclusiones

Este proyecto se hizo con la finalidad de buscar solucion a la problematica planteada de

realizar una correcta ordenacion de los equipos, cumpliendo con los requisitos de inocuidad.

Se logro identificar que las condiciones de distribucion no eran las indicadas para la
elaboracion de los productos, provocaba averias en los productos de 9% en
chocolatinas y 7% en bombones, ademas la empresa estaba subutilizando el espacio en

el area de produccién

Con la nueva propuesta de distribucion se reducen la distancia del material debido a
que la metodologia se aplica con base al flujo de material, asi mismo se determina que
se requiere una superficie de 86,36 m para la ubicacion de las diferentes areas de la
empresa y la nueva distribucién tendra un aumento de 30% en su capacidad de

produccion.

Se realiza un analisis de los ingresos y egresos de la empresa donde se incluye la
inversion de las modificaciones y la nueva maquinaria, con estos datos se realiza la
proyeccién del flujo de caja y se calcula la VAN, cuyo resultado es $13.156475,16

determinando que el proyecto es viable debido a que el valor actual
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9. Recomendaciones

e Se recomienda como material el uso de acero inoxidable para mantener la inocuidad del

proceso, debido a que es un material de facil limpieza y no corrosivo.

e En el almacenamiento del grano seco y Nibs se debe cotrolar la humedad y temperatura
para mantenerlo en las mejores condiciones.

e Se debe mantener una secuencia ldgica del proceso para reducir los desplazamientos y
tiempos de produccién

e Realizar una separacion fisica de las areas que pueden contaminar el producto final, asi
mismo se debe tener los utensilios para cada actividad y en caso de ser utilizados para la
misma deben ser correctamente desinfectados y lavados.

e Implementar un cronograma de mantenimiento preventivo a la maquinaria, previniendo
cualquier fallo a futuro.

e Tener en cuenta los espacios necesarios en las areas para el correcto flujo de los materiales
y la movilizacion del operario entre las areas.

e Para el almacenamiento de los productos lo anaqueles deben estar correctamente
sefializados con el nombre del producto y el primero en entrar sera el primero en salir.

e Buscar estrategias comerciales para la apertura de nuevos puntos de ventas y aumentar la
demanda de produccion.

e Al momento de llegar cualquier visitante proporcionar la indumentaria adecuada o exigirla.
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11. Anexos

Diagrama operacional chocolate al 100%
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Diagrama operacional chocolate 80%
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Taoniens nibs Ceiturndo L a8
I'mnasportur o posaje 0,2 -
Pewar po by ilio a
Trnsporar 4 descascanilada 0,2 =3
1den cun canilar nibs 40
— P Kevinur que no quede
Tos peceionur b lmpicss de nibs rastro de casvariila
TR nspORar s pes e 0,2 5
PPexnr nibs a procesar 1
TN s POrtar o oo leda 0,01 RS
Moler nibs de cavo 12 Retionr b coxcurilla visible
Tospedernnr b e de s onsa ¥ plocesar aios 0,2
neces ane (4
o iy arnsin e U0 RO 0 et 0,01 2
Trwnspartar e celinadom 1.5 30
ARTCROE 0058 A (SINAr ¥ JOBohar masi e e ne 0,5 :::"“h": E i
RO POTTAE o Saionr 0,01 3
posar la aaicue 0,02
muzrogar wascor o b refinsdom ! 0,2
perara que ol ohocomte co meine . 1440
Tmnapanara stompenida == 0,02 1.8
Fundirchooolate 0.5 Fundw on miaroondas
Atemperar ¢l chocolate ] 15
T v e oh == 0,01
[ Tranapoaara noldeado 0,01 1
Moldear y vibrar el chovolote en los moldes 8
\ L Dejar que ¢l chocolate se
T » a onfriar — 1.3 1.5 o bl ificque
vl chocolate 2
Tmnaportara mesn de trmbajo 1.3 1,5
T5e adbe matimr con
Des moldenr 2 cuid o
Toer ol =5 1
K " sy o 0,01 1
Hipavar chocolate 1,3
Transportar o olmacenado e 0,4 3
Al i o bajo ke weal e 53

147885
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Diagrama operacional 73%

Fecha: septinmbre 2022

NOMBIRE DEL PROCTSO ANALIZA XY Habomeldn de chocolate al 73

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO ACTUAL PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE AL 73%

Tiempo
ACTIVIDAD Elaborackn de chocol OPp DOl Vv | estimado ?:;"":s; OBSERVACIONES
(min)
Se¢ recibe b omtcrm prms en
Regopoin % 1 I entrada del
Tnspeceion de os bultos B = 3
Traxinde de M u xnn do alnmcenamienta -~ = 1,2 13
Pexije de MP *J 0,2 > herio . imeeaiadon
Ak . ¥ dilig de ~ Bene e T o
I:Ic entruda h( 1 entoude
(Trasindo a s aone de praeba de cone y seleccidn 0.4 3
Realizncion de proeba de corte — 4 20 ro,,l.;m":‘l i
Selecclon y clasificacion del grano por tanmmhos *" 30 :.n::::gnnon i
L we deben wrear las bandcjas
Tarne bandejix sobro la basouls . 0,1 pira que o nfluys en el
tonm
l-'in':l'h I;“!‘::‘ de granos de cocao en cada una de /»( 0.3
- in jas —
Traskadar s bandejs o ol arca de wreficeion T | 1,3 20 r’?‘ Pt 38 geanny
Procalentur o horno a 150°C ial 5
Introduch las bandejos ol homo y dejar que ¢ k 0,5
Rrano se toste segun la temperatam indicadn -
toup que ol grinoe toxte 48
Tranxportar bix bandejs » encab idero 1.3 20
Alojar lus bandcjas xobre b b ch 0.4 '!‘hpmr Qque xe cncucnlon
T grono a 0,05 04 ‘Z-o.bq"d:“‘:““ i s
Triturar grano 8
T P nibin tr -~ 0.3 0.6
Tamtsar nibs witarndo 8
Trunsportar s pesaie — 0,2 S
Ponar poby il — 1
Transportur & dexcus curillado 0,2 5
[Descascanar nibs == 40 -
viswr que no quede
Inspeccionar b linpicsa de wibs == 5 rasiro do cascarilia
TrAnRPOTUAT # Peskije 0,2 5
Pesar nibs a prooesar G 3
Transportar 8 nolondas | €1 0,01 1
Maker nibx de caco -— 12 Retiar b cascarila vicible
Inypeccionar b texturm de b osia TN uT N
s necesano s *\ 0,2
Pesur nusu de Cacao & relinar y prens i 0,01 1
Trenns portar mus de cocso o prensae 0,02 3
Prens mass de cacwo 60
Tranx porter mmn tech 3 pes e — 0,02 3
Poxar ran tecn xal 0,01
T w AL L 15 30
it uC T g
Agregaromsa o refinar y conchar masa de cacao 0,5 cantidad de gmnos a la
GG
s portr of amioar X 0,01 3
pesar s A car —jﬁ 0,02
agregar o la refinadom e 0.5
P pemr & que ol chocokite se wiing 1440
Trans porr o atemperado gt 0,02 18
Fundir chocolate ¥ 0.5 Fundir en miomondias
Ateoperar el chocolme 15
= . Je oh " ——y 0,01
Transponar s moklesdo 0,01 1
Moklcar y vibrar ¢l chocolate en los molkdos = =4 8
- [5ainr que of chocoinme se
Transp @ enfriar =7 1,3 1.5 solidifique
Enfriar chocolate 2
Transy A mosin de trbaj >4 1,3 1,5 -
- Se del Sty
Desmoldcar P 2 cuidlld: o et
1ns peccionar ¢l chocolate \_a 1
Trunxportar & enpuguetado Y = 0,01 1
Erpacar choco late { 13
Trans pous o slosccaado 0.4 3
A ke cnur k bajo 1y deal 3
1725,3 1248
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Diagrama chocolate al 70%

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO ACTUAL PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE AL 70%

NOMBRE DEL PROCESO ANALIZADO: Elaboracion de chocolate al 70%

Fecha: septirmbre 2022

Tiempo < .
ACTIVIDA D Elaboracién de chocolatinas O ¢ N D | estimado Distancia |, prvacioNEs
Coiin) total (m)

Sc¢ recibe la materia prima en
Recepcién x| % B ]:su‘-}fadi:.j::vn
Inspeccion de los bultos -~ 3
Traslado de MP a zona de almacenamiento 41,2 i3

Pesar y verificar sics
Pesaje de MP 0,2 2 acorde
Almacenamiento y diligenciamiento de formato Diligenciar formato de
de entrada < 1 entrada
Traslado a la zona de prucba de corte y seleccion 0,4 3
Realizacién de prucba de corte )4\ - 20 E:.l:,:,r:':,‘:,:,‘;: B
Seleccién y clasificacién del grano por tamafos \"f 30 f;':::;;:;gm"us L

_)L se deben tarar las bandejas
Tarar bandejas sobre la bascula [— 0,1 para que no in fluya en el
Pesar 1,3 kg de granos de cacao en cada una de — 0.3
las 4 bandcjas ’< e
Trasladar las bandeja a el area de torrefaccién P 1,3 20 f;:f;:::.:?s O R
Precalentar el horno a 150°C / 5
Introducir las bandejas al horno y dejar que el L\ o.5
grano se toste segun la temperatura indicada ”
Esperar que el grano toste — 48
Transportar las bandejas a escabiladero | >} 1,3 20
Alojar las bandejas sobre el escabiladero )( o4 Esperar que sc encuentra
” en temperatura ambicnte

TaTap Gt g EHiaRS P 0,05 o Cologreumireciplents
Triturar grano P4 8
Transportar nibs triturado al tamizado DX 0,3 0,6
Tamizar nibs triturado pd 8
Transportar a pesaje ;2. 5
Pesar polvillo P 1
Transportar a descascarillado Dx 0,2 5
Descascarillar nibs il 40
Inspeccionar la limpieza de nibs —= 5 :::\.’x‘-:q(:g :::Z:s::f i
Transportara pesaje L1 0,2 s
Pesar nibs a procesar < 1
Transportar a mo lienda Dx 0,01 1
Moler nibs de caco | 12 Retirar la cascarilla visible
Inspeccionar la textura de la masa y procesar si ——
es necesario —T1" 9.2
Pesar masa de cacao arefinary prensar e 0,01 i
Transportar mas de cacao a prensar P> 0,02 3
Prensar masa de cacao < 60
Transportar manteca a pesaje D 0,02 2
Pesar nanteca o 0,01
Transportar a reh T T y nmsa do 1'5 30

No introducir mucha
Agregar masa a refinar y conchar masa de cacao 0,5 cantidad de granos a la

maquina
transportar el azucar.sal e—1| 0,01 =
pesar la azucar =T 0,02
agregar a la refinadora St || 0,5
Esperar a que el chocolate se refine Ex 1440
Transportar lecitina, vainilla > 0,02 a

Agregar lecitina y vainilla a refinado )< 0,05
Transportar a atemperado D 0,02 1,8
Fundir chocolate { 0,5 Fundir en microondas
Atemperar el chocolate | 15
Inspeccionar temperatura de chocolate Px 0,01
Transportar a moldeado L > 0,01 1
Moldear y vibrar el chocolate en los moldes )< 8
Transportar a enfriar chocolate P> 1,3 1,5 E;ﬂ:r,}f::cd SHpCD e
En friar chocolate | >
Transportar a mesa de trabajo | ——x 1,3 15
— — 2 o
Inspeccionar el chocolate —x = 8
Transportar a empaquetado 0,01 1
Empacar chocolate x\/ 1,3
Transportar a almacenado T 0,4 3
Almacenar chocolates bajo la temperatura ideal N> 6
1731,37 128,8
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Diagrama operacional Chocolate al 60%

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO ACTUAL PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE AL 60%

NOMBRE DEL PROCESO ANA LLZADO: de ch al 60,
Feoha septionbne 2022
Tiempo
ACTIVIDA D Habormcion de ohocolmtins Ol VID| O estimado ?c"‘::l':f‘_': OBSERVACIONES
(rmin)
5 Be recibe Dn st ris prin oo
Recepoion P - i entmda del
— L
Inspeccidn de los bultos =3 3
Traskado de MP a aona de almace nanden to 1.2 i3
Tonar ¥ verificar sl on
Pesaje de MP 0,2 2 Rl
A~ v ditig ao 3 Tligencinr fommmio Jde
!d- ontruda 4’ lontmda
Trashado o ke rong de prachs de core ¥ meleccion 0,4 3
—
- Determm A%
Renlisacién de prucba de corne ] 20 PRty e
on v clasi Wn del gmno por tmmanos \1‘ 30 Aunru:::-:‘m““' i
l »e dob tarar las 1
Tacar Bandejos sabre la basools 0.1 pars que no influys en of
=] 5 tema
Pesar 1.3 ky de granos de cacao on cada una de
Law 4 bandojas * 0,3
Trusladar las bandeja o of arca de torretacoion 1,3 20 Gl el
Mrecalentar el homo a 1 50°C 2
fuche lan bandejas al b v dejar que el I
| erno se ton e N e terng o O
Tapurar que o grano tosie - T as
Transportar las dnm » o t [~ 1.3 20
Ao jar las jas sobre el 1 ( o.a Esporar que se encucnion
4 ), F34 k> &
Transporar grano a trmmdo > 0,05 0.4 C"'"'-"".,:"._ "‘:‘:.‘:f P
Teiturns greno > 8
o » nibs T do el 0.3 0.6
Tamkear nibs trituado 8
F RN PO FTRT B Pos e 0,2 5
Pesur poly i, > 1
T P a d ad * 0,2 =
1o cuncariilar nibus 40
Tovisar que no quede
I pecekonar b linpicss de nibs ol b rustro de coscarills
T in 1365 FLARY 3 130 = infes o 0,2
Penar nibs i procesar %
Transporrar o molionds o< 0,01
Moler nibs de cnoo £ 12 Retimr la cascavilla visiblo
Tnspeceionnr be testurm de bl e y procesars si \>‘ 0.2
les nogos. < z
Ponar s s e w ralinar y | < 0,01 1
TranK PO Rar B Ae CRCas @ PIVAEAF 0,02 3
PProns ar s s e Cacno T 60
TrnKPOFAr W LECH § Pes e 0,02 3
Pon ar man teca 0,01
TR W Vo aR e e 1.5 30
B LT TS
Agrepar mana s reflinar ¥y conchar masa de cocno 0,5 cantidad de granos a la
B
re—— et o it inosx al y v i s 0.01 3
[posar la aruoarociting.sal y vain il 1

Apremar por Uempos de

TR IPRL ALK

npregar o la refimadon 0.5 acuordo n in recetn
¥ w que clch =@ retine -~ 1440
Crann porar o atempenido 0,02 1.8
Fundir chocolate 0.5 Fundir en microondas
Atemperar el chocolate 15

¥ W de E— 0,01

Tramrn portar u oo ldendo - 0,01 1
Moldeury vibrar ol late en lox ' :< 8

~ Bela Ty T )
Tmnsportar a entilar chocolate 5._\ 1.3 1.5 ‘"m‘r‘::::.el chocolare s¢

Vi frinr chocolte = 2
Transportar a mesa de trmbajo 1.3 1.5
56 dobo roolizar con

Desmoldear 2 cuidado
Inupecoinar el chocolnte a3 1
Tawrem PO Fane i erop e ue tacdo 0,01
Empacar chocolate k- 2,3
T " by 0.4
Al enar oh 1 Bajo la w sdenl > &

1732,28 1248
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Diagrama operacional chocolate al 45%

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO ACTUAL PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE AL 459%

NOMBRE DEL PROCESO ANALIZA O; do e
Fecha: septionbre 2022
Tiempo
ACTIVIDA D Elaboracksn de chocolatinns D D i i g Dl estimado '::.’:-.";:_.3 ORSERVACIONES
(min)
Se recibe la matena prima en
Recopcion *d | b 3 s wre ot ol
——— ent o
[Inxpeceion de los bulios 3
Trmnlado de MI"a conne de alrmoenansen to 1.2 13
3o AP 0.2 = m::hy Torioar wl e
~ » oakik e — il enaiar
e entradas - 1 crtmdn
TTrian Taalor 10 T cusbent Ahe [ArAuRiie Be Gerrier 3 m o Tl i O.a ES
Realtmcion de prusbs de corte = z0 ?,,"‘"m—, O ¥
¥ Aol grano por o % 30 SR T prae o, e
J‘ e dhehen barer s B
Tarar sobre la — 0,1 Pam que no intlays en ol
LSS
Pesar 1.3 ki de granos de cavac en cads uns de —
Tas 4 Landeies S 0.3 pe
Teasiadar las bandeks # ol aren de tonw oo lon -~ 1,3 20 B PhEGE J0R ERNOS
Proceentar ol homo o 135070 " s
Tas b CL ¥ dejar que o I
e 5 o5
Enpome que of granc tos by ﬁ:& as
v [ - 1.3 20
Alojar las b wobre el Giad ( o.4 Ea Que se
5
- ' -
T WM o 1 e 0,05 0,4 (—ohc_:-rd:uhmclwlcute
TR 2o == =2
Wrmrrm prort e rnibss deitaeco sl barriosndo 0.3 o.
Tharvsionar p it brisaiscton " =)
TrmospOrtar s pesaie k 0,2 =3
Fowar potvitks < 1
Trmnsponar o descascanlindo ] 0,2 s
Descascacillar nibs 40
T — Tovmar aue no auede
Inwpeccioner W limpica de nibs po< S P T ——
Trunaportar a pesae i o,2
Pennr nibs 6 procesar ] F
W g et e o v Besnad o el 0,01 1
Maler nibs o eaco 12 Rotirar In caxcartlla visiio
T pecs sonar b feaium Jo la e 5 Procesar i \4>‘ 0.2
O8 NOCOoR ATk s
P ar i s e G B re e y prensar 0,01 %
Trmosportar nms de cacao a preasarn 0,02 3
Prens ar nesa de cacao - 50
ca - 0.02 3
e 0,01
T ™ IR 1.5 30
140 '!—\Wa\l\.‘s ll‘ll.‘ﬁﬂ
A rear o s ¥ Char T e Cuce 0.5 -:-mn:.d do granos o b
LRt Rty
wl b Theedvar v w 0.01 3
L o e SRLICThE Sy o< 1
P
Axicnar por mpos de
waremnr w ln refinadom 0.5 el o L reoata
v = que ol oh ne rofine 1aa0
s o 0,02 1,8
Fundie chocobite 0.5 Funedie en srmeroomndas
Aternpermr ol chocolate 1s
1 de oh —_— e 0,01
Tmnsportar o nuldeado 0,01 1
Maoldear y vitsenr ol -n ow ,( P
~ or Gue STChoooinie ne
' “ P | .3 1.5 serbichifgue
Ttk s shooolate = 2
TR PO ar o e s s de tbago T 1,3 1.8
He TGhG von i e
s hleny 2 oubdasto
¥ eich P> 1
n ¥ n ermpac e 0,01 a
Honpacar ohooolate > 1,3
T o > 0.4 =
A o b cal =)
1732.28 1248
s s R e 2 A8, 22
FTrmnsporte EL] @.9a
Ml e e ey e e = -
B B e Lt = 1 Aano
e rvves rom s - -0

mepevdbrlevaveloes 200909092 0  BO.M
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Diagrama operacional 33%

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO ACTUAL PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE AL 339% |

TNOOM BRI DL PROCTSO ANATIZA IO e ol ANty
Feoha: 2022 |
Tiempo
ACTIVIBAT e D 2 |7 QI estimado ?;‘::.’:ﬂ; OBSERVACIONES
(min)
[Sc reeibe In nwerin privm en |
Recopoidn e—yq | a1 s entruda del
n do lox 3
Troslodo de MP o sones de alinno e namionta 2,2 13
Posajo do M 0.2 2 :‘::,::,,y e "R
A > de Tilmencinr fammio de
de entradoe 1 cntrads
Traslndo o s zonn de prucbs de corte y seleccion o,4a 3
- e
Roalizacion do prucba de corte P 20 rm'":,':‘_:;,’..
o A e e G ——x 30 e e
4 _L _ e deben tarr Tan b andeine
Tarnr sk fu b ! . pare Que no nfluyas on of
=3 tema
Pesar 1.3 ki de granos de cacao en cada una de L—
las 4 bandejos > 0.3
Fena ladac lan bandcin a of anca de torme Rcokin P 1.3 20 BERHean o BreTe.
Precalontar ol home a | S0°C % s
Introduci las bandos ol hamo ¥ dejor gue of J o.5
S e toste sepan kb oo rstar et icade - |
P pernr que ol grano toxes N a8
T Toaw " s 1.3 20 |
Aldojar las sobre ol b il = Que so
L ol ca |
B Colocar un roeipiente
T » BrAano @ o ¢ 0,05 0,4 ey periy & |
Tk e g no > 2
Tmnspornar nibs tritumdo al tamizado 0,32 0.6
Taarvieae nibs Erie nad o €L 8
Transporar s pesaw B " 0,2 5
|Pesar polvine > 1 |
Transporar o descascaritingd o 0,2 (3
rem cavenrilling e a0
Ravicnr Que no quede |
Inspeocionur s lnwpless de nibs < s rantro do cascwrilla [
Transportar a pessje 0.2
Pesar nibs o procesar a
Tranaporar e o benda = 0,01 a ]
Maoler nibs de caeo ] 12 Retirns bn cancarilla vinible
Trmpeca fomme b te st de ln e 3 procesar wr ~
bar o < 0.2
Posmnr tran s (e Cacno sprensnr 3 0,01 1
Transportar mas de cacno a prensar = 0,02 3
|Prensar masa do cacac ;e [1e)
T “ o 0,02 3 ]
Pewur mmntocn x 0,01
r " ol e 1.5 30 |
o NG introdue i mwe
A grogneamnn a > de 0.5 cantidad de gronos o la
cacao ‘
Tecimamallcche.crema g6 ] P 0.5 3 |
M_ RIS Y e * 2 ‘
o o s cofhmmdom . 1 Rl iy e v
Tinyp o gue el se roilne e 1440
Trnaponars stamparado 0,02 1.8
Fundir chocolate 0.5 Fundir en microondas
Arempeorar el chocolnte 15 |
Insy . b de ch Ead 0,01 |
Transpornarn mokloado | 2e—] 0,01 1
Mokicnry vibrar ol chocolate en ton tioklcs ( s
3 TDeinr que Gl chocomie me |
¥ n e trar 1.3 1.5 = olidifigue |
Lntrior chocolate e 2 |
R e R R 1.3 .5
~ ¥
resmoldear . 2 e R A
1ne i o~ = 1 |
Transportar a empaguctodo 2e— 0,01
Empacar chovolate T 1.3
Tranaportar s abmascenado e 0.4
BN h o Bajo b 5 el
1728,27 12a.8

operanianes za s,y
Traneparte 20 1a,a%
alensoronarmie 2 2
e b it o > 1aca
Do es - w02

2 A0
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Diagrama operacional Cocoa en polvo

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO ACTUAL PARA LA ELABORACION DE COCOA

NOMBRE DEL PROCESO ANA LIZADO: Elnbomeion de Cocon

Fecha: sepunnbre 2022

Tiempo

Distancl
ACTIVIDA D Flab. #n de ch Tt estimado ? |OBSERVACIONES
O ¢ V (min) total (m)
Se recibe b matoris proos en
Recepoidn n\,\ u § Ia entrada del
Inspeccion de los bulios > 32
Traslado de MP g zona do almacenamiento 1,2 13
% Posunr y voniicar 51 o8
Pexaje de MP 0,2 2 lacorde
At v dilig de formmo By 1 Clar fommto do
de entrada » [ d
Traslado a la zona de prucba de corte y seleceion 0,4 3
= Deterin, 1%
Realbmelon de prucha de cone l/ 20 '&n;’:m::):
Clas
¥ olns i del grano por tanmanos | 30 ‘.n‘:“:‘;ﬁl“"O’ por
se deb tarr s band
Tarmr band sobre lu b L 3 0,1 parn gque no nfluya en ol
Penar 1.3 ki de grunox de cacao en cada una de ) 0.3
las 4 bandejus ’
N
Trasladar s bandeja a el area de torrefhecin 1,3 20 Lea pf“'" b; Breaos
Precalentar el homo a 150°C b 5
Introducir lax bandejas al homo y dejar que el l o.5
RINO S¢ toste sepin la tempermium indicads P~ -
FEspemr gue ¢l gruno toste b a8
T Taa Gendeias & Bidad 1.3 20
Aldojar las bandejas sobre ol b il Fx que xe
( 0.4 Loty 1T b ient
” 5 Coloc: nrecipient
Truns portar gruno a tritumdo 3 0,05 0,4 dab::d:— ™ nu?:au-n:
Triturar grano ( 8
T D nibs tri do al irancl 0.3 0,6
Tamizar nibs triturndo ,( 8
Trunsportar u pesaje 3] 0,2 S
Pesar polvillo x x
o & -~ illad. ? 0,2 S
Descascarillar nibs 40
— Revisar que no quede
Inspeccionar ka linpior de nibs - S mstro do cascanlia
Trans portar & posaje Joc—] 0,2 S
Poxur nibs o procesar 1
Transportara molienda 0,01 1
Maler nibs de caco 12
Inspeccionar ln texturs de e sy y procesar si
en necesario >-" 0,2
Transportar & pesajo L3¢ 0,2 3
Pexar musn de cucao 1
Trunsportar a prensado B 0,5
Prensar nusa 0,5
3
Transpornar filtro con torta de cacao a mesa de ‘> 2
trabujo >
Socor lo torta de cacao del filtro X 1
>
Transporta cocon a nolinino Dx 1440
/)
Pulverizr cocoa ' 0,01
Taodzmr cocon 'S 0,01 1
\
Transportar cocon ¢n palvo a cmpaguetado /ﬁ 8
Frmpaguetar s cocon a( 1,2 1.5 soldifigue
Veriflcar peso > ]
Transportar cocos a ahnacenaiento 20
]
Almacensmicntios de cocon % 0,01 2
1666,39 85,5

129

Propuesta de redistribucion de planta para el proceso de elaboracién de chocolate en la empresa
somos cacao s.a.s. de Cucuta, N. DE S.



Diagrama operacional Chocolate de taza al 60 y 90%

TNOMBRE DFEL FROCESO ANATIZADO:

Pechu: xeptinmbre 2002

de ok Ten T al 60y 9024

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO ACTUAL PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATE TAZA 60 Y 90%

ACTIVIDATD Flabormocian de chocolatinas

Distancia
total (m)

OBSERVACIONES

Fo oo iive T ontario o en

Recepoion T entrada del
deo los
Trastado de MI* a 7ons 4o alnwmoon s mionta 1.2 13
Pesaje de M 0,2 > ::,,‘J,y =
~ v dibig: ae — TIlgenc G forwio de
|ste entrmda _px 1 entmda
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NOMBRE DEL PROCESO ANALIZADO: Elaborciin de bombones

CURSOGRAMA ANALITICO DEL PROCESO ACTUAL PARA LA ELABORACION DE BOMBONES
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