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RESUMEN

En la actualidad hay empresas que incumplen con los estandares de calidad, lo cual para
una empresa que realiza alimentos debe cumplir con todos los requerimientos durante el
proceso de elaboracion. Debido a que de no cumplir con el proceso adecuado no puede ser

consumido ya que puede generar dafos al consumidor.

La estandarizacién tiene como connotacion principal la idea de seguir entonces el proceso
standard a través del cual se actia o procede. Al mismo tiempo, esta idea supone la de
cumplir con reglas que, si bien en ciertos casos pueden estar implicitas, en la mayoria de las
oportunidades son reglas explicitas y de importante cumplimiento a fin de obtener los
resultados esperados y aprobados para la actividad en cuestion. La estandarizacion permite
lograr que los procesos de produccion o prestacion de servicios en diferentes centros o
unidades de produccion se realicen de la misma forma bajo los mismos parametros de
control. Actualmente en el Agroparque San Roque estan implementando una nueva forma
de envasado de cafeé, la cual es conocida como encapsulado. El problema que se presenta en
la empresa es que no cuenta con una estandarizacion del proceso, el personal no se
encuentra totalmente capacitado para llevar a cabo el proceso adecuado. El presente trabajo
comprende el desarrollo de una estandarizacion del proceso de encapsulacion de café
soluble, cabe mencionar que se realizd un andlisis de dicho proceso para estandarizarlo.
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CAPITULO 1. INTRODUCCION

La estandarizacién es un instrumento que proporciona informacién y que a falta de ésta,
se puede tener un problema, constituye una herramienta analitica es decir, nos lleva al
analisis sobre un tema, también se concibe como un material de apoyo para promover el
aprendizaje auténomo de los individuos.

Los procesos son considerados como etapas o sucesiones asincrénicas de hechos que se
producen en el tiempo y en el espacio. Son definidos como un conjunto de subprocesos
sucesivos, que determinan su comienzo, ordenan su desarrollo y determinan su resultado.

Son los procesos necesarios para lograr el cumplimiento de la misién y la visién
institucional, con el apoyo de sus dependencias inmediatas generadoras de productos
relevantes que contribuyen a la obtencién de uno o varios productos finales de alcance
nacional.

Las empresas en todo el proceso de disefiar e implementar el sistema de control interno,
tiene que preparar los procedimientos integrales de procedimientos, los cuales son los
que forman el pilar para desarrollar adecuadamente sus actividades, estableciendo
responsabilidades a los encargados de las todas las areas, generando informacion util y
necesaria, estableciendo medidas de seguridad, control y autocontrol y objetivos que
participen en el cumplimiento con la funcidn empresarial.

El sistema de control interno aparte de ser una politica de gerencia, se constituye como
una herramienta de apoyo para las directivas de cualquier empresa para modernizarse,
cambiar y producir los mejores resultados, con calidad y eficiencia. Y es por eso que el
realizar un diagrama del proceso en general del encapsulado del café, para que el trabajador
identifique los pasos que se llevan en el proceso y plasmarlo en la linea de produccion. En
la actualidad la estandarizacion de procesos es muy importante dentro de las empresas ya
gue nos ayuda a tener mejores resultados, es por esta razon que se implementd una
estandarizacion del proceso de las capsulas de café para que los clientes queden mas
satisfechos con el producto que la empresa les proporciona.



1.1 Antecedentes De La Empresa

Café Tostado de Exportacion tiene su inicio el 13 de Mayo de 1972 en la Ciudad de Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas.

Sumando hasta el dia de hoy décadas de experiencia y dedicacion en la industria del café.
El aumento del consumo de esta bebida en el mundo ha sido paralelo a su desarrollo
econdémico, representando una gran oportunidad para encontrar nuevos socios y expandir
nuestras actividades demostrando al resto del mundo cémo la disciplina y el trabajo duro
conducen al éxito.

Café Tostado de Exportacion es una compaiiia lider por las multiples tecnologias que ha
desarrollado, la innovacidon en el proceso de descafeinizacion y liofilizacién dentro del
territorio nacional y su firme compromiso con la calidad y la satisfaccion del cliente.

Nuestra empresa cuenta con certificaciones de labor social y medio ambiente, calidad y
organicas y de inocuidad, lo que refleja nuestro cumplimiento de los estandares
internacionales, orgullosamente fuimos de las primeras empresas en su ramo en estar
certificada por la norma I1SO 9001:2008.

La clave para lograr este compromiso radica en el recurso mas valioso, nuestro equipo de
trabajo, el cual estd conformado por personas dedicadas con pasiéon y honestidad. Con un
personal en constate equilibrio con experiencia y el conocimiento del personal que llevan
mas afos trabajando y la innovacién y energia de jovenes perfiles que se unen a nuestros
colaboradores. De esta manera nos mantenemos a la vanguardia y listos para enfrentar
los desafios de un mundo globalizado.

Nos sentimos orgullosos por pertenecer a esta gran empresa, donde la satisfaccién de
nuestros clientes a través de nuestros excelentes productos es la maxima prioridad.



1.2 Planteamiento del Problema

En Catoex planta lll ofrece a sus clientes los mejores productos siempre tomando en
cuenta los estandares de calidad, un proceso de elaboracién adecuado y aceptado para
ofrecer al cliente un producto de calidad. Sin embargo, no cuenta con un manual del
proceso establecido en la planta, dentro del proceso el personal cumple con las normas y
los estandares de calidad, sin embargo, no hay una capacitacion para un mejor desarrollo,
una estandarizacion del proceso dentro de la linea ayudara al personal y tendrian una
mayor ventaja al utilizar la maquina o incluso para el personal de nuevo ingreso.

En Café Tostado de Exportacién implementan una nueva tecnologia de envasado
ofreciendo al cliente productos que faciliten el preparado de café, esta consiste en el
encapsulamiento del café en pequenos recipientes con un contenido de 5g.



1.3 Objetivos

Objetivo general

Estandarizar el proceso de encapsulado de café soluble, de forma tal que se adquieran
conocimientos para coordinar los pasos de produccidn y puedan aplicar las técnicas mas
apropiadas de control del proceso operacional correspondiente, y la empresa lo aplique
de tal manera que cumpla con los estandares de calidad.

Objetivos Especificos

- Documentar el proceso de encapsulacién mediante la implementacién de un
manual de procedimientos.

- Realizar un diagrama del proceso de encapsulado de café.

- Capacitar al personal de acuerdo al manual de procedimientos de
encapsulacion.



CAPITULO 2. Marco tedrico

2.1 Capsulas de café

La innovacion es algo de lo cual se habla constante en el mercadeo. Muchas de las formas
de presentar y mercadear los productos no son generadas en las fuentes de produccion.

La idea de crear Nespresso surgio en 1986 cuando sus fundadores buscaban que cualquier
persona fuera capaz de hacer la taza de café expreso perfecta, tal como si fueran expertos
en ello. Este concepto revoluciond la manera en que las personas disfrutan su café hoy en
diay le ha dado forma a la cultura internacional del café.

.r..

Figura 1. Capsula de café

El café encapsulado se vende en pequefios contenedores sellados, para usarse en
maquinas especialmente adaptadas para recibir las capsulas. Las ventajas del café
encapsulado, son que ya viene dosificado, siendo la dosificacién de cada cdpsula siempre
la misma. El molido estd ajustado a las caracteristicas de la maquina y el tipo de café.

Son muchos los factores que pueden llegar afectar dentro de un proceso de elaboracién, y
mas cuando se estd trabajando con un nuevo proyecto, el cual se va a encontrar puntos
criticos a mejorar, para obtener un mejor rendimiento en la produccién.

Nespresso creada por Nestlé fue una idea inspirada en el concepto del café de Luigi
Bezzera, en el cual se desarrolla un sistema revolucionario de café encapsulado y una
maquinaria especializada para poder crear el café que el cliente busca sin necesidad de
salir de su casa.

En un principio solamente existian cuatro variedades de café y se habian creado dos
diferentes maquinas, este concepto fue probado en un inicio en Suiza, Japdén e Italia.
Conforme fueron pasando los afios se fueron expandiendo e incorporando a diferentes



paises alrededor del mundo revolucionando sus maquinas e integrando nuevos sabores de
café.

Esta tecnologia ha ido evolucionando a lo largo de los afios. Por ejemplo, en 1938 un tal
Cremonesi dio vida a la cafetera de pistén. Este invento permitié eliminar algunos matices
de sabor a café quemado ocasionados por el uso del vapor y agua hirviendo.
Posteriormente, gracias al pistdn de muelle del Sr. Achille Gaggia, pasé a ser posible
aplicar presién al café sin necesidad de la hervidora la cual se usaba en las primeras
cafeteras. En 1961, la empresa Faema ided una maquina de bomba eléctrica en la que el
agua pasaba a través del café. Aquel avance marco el inicio de las cafeteras de bomba de
las que provienen las modernas cafeteras exprés.

Tras un tiempo de investigacién, descubrié que para obtener un buen expreso, se debe
introducir el maximo de aire en el agua antes de que entre en contacto con el café. El aire
tiene un 20% de oxigeno. De este modo, los aromas o los aceites esenciales se oxidan y se
pueden extraer mas rdpidamente. Como consecuencia de todo este proceso de
investigacion se cred la capsula Nespresso original la cual fue patentada.

Las capsulas de café estan hechas de platico. Asimismo, se encuentran selladas
herméticamente para evitar que se pierdan los mas de 900 aromas de los que dicen
dispone el café y que se van perdiendo una vez molido con el contacto con el aire y la luz.
Cada capsula tiene distintas mezclas dependiendo del modelo. Ademds, cuentan con una
atmosfera protectora que trata de eliminar el oxigeno presente en la capsula para evitar la
oxidacién del café. La composicidn de esta atmdsfera es la siguiente: 75% Nitrégeno (N2),
25% Didxido de carbono (CO2) con algunas trazas de oxigeno (02) residual. Con este
analisis se puede concluir lo siguiente acerca de la conservacién de las capsulas:

N2: Gas inerte que sustituye al oxigeno y asi retiramos la atmdsfera oxidante.

CO2: Gas con propiedades antimicrobianas, posiblemente en este producto para evitar
crecimiento de mohos.

02: Estd en muy baja concentracidn, trazas, debido al proceso de encapsulado y sellado
no se puede retirar toda la cantidad de este gas.



2.2 Materiales opacos del envase

Evitar que pase la luz y con esto posibles oxidaciones. Envase unitario: El que sea mono
dosis permite que el café siempre esté en las condiciones éptimas ya que se mantiene
cerrado hasta el momento de consumo.

Uno de los requerimientos esenciales para la proteccién del café es la proteccién contra
agentes externos que puedan deteriorar la calidad y los aromas del café. Por ello, hemos
de localizar un material que garantice el correcto aislamiento del producto ante estos
agentes.

Figura 2. Forma de cdpsula

La capsula protege el café contra humedad y luz, lo cual asegura que cada taza de café
tenga el mismo sabor y aroma

El café crudo puede almacenarse por 1 — afios; sin embargo, el café tostado solo conserva
su frescura por 8-10 semanas. El aroma de tostado disminuye, a la vez que progresa un
regusto a rancio (envejecimiento, pesado). Estos cambios se aceleran una vez que el
encase comercial ha sido abierto, debido al contacto con el aire, vapor de agua y altas
temperaturas.

Este sistema requiere una maquina de café especifica dispensadora y las capsulas de café.
El funcionamiento de las cafeteras de dosis individuales es sencillo. Se introduce la capsula
de café en la 8maquina, se pulsa un botdn y el café se prepara automaticamente; ahi es la
clave de que es un producto que vendria bien en la vida cotidiana.

Las capsulas de café cumplen la funcién de almacenar este producto en forma de dosis
Unica, protegiéndolo de agentes externos tales como el oxigeno, la luz y la humedad.
Gracias a esto.



2.3 Estandarizacion de procesos

La estandarizacién de los procesos es fundamental para el éxito de los negocios. La
estandarizacion es vital para el crecimiento de la empresa. Lo impértate es llevarlo de una
manera adecuada. Un proceso que mantiene las mismas condiciones, produce los mismos
resultados. Por lo tanto, se requiere tener los resultados esperados conscientemente, es
necesario estandarizar las condiciones, incluyendo maquinaria, materiales y equipos,
métodos de procedimientos, el conocimiento y habilidad de la gente.

Se requiere lograr una estandarizacion efectiva, es necesario que todos los miembros
participen en la seleccion y documentacion de un método, asi como también reciban la
capacitacién necesaria.

La estandarizacion del trabajo consiste en establecer un acuerdo acerca de la forma de
hacer algo, la mejor forma pueden imaginarse quienes estén involucrados. Siempre es
posible mejorar la forma de hacer algo; en consecuencia cada vez que se encuentra una
mejor forma de hacerlo, debe modificarse el estandar y adsorber ese conocimiento en el
sistema. Asi, el estdndar puede muy bien compararse con un contenedor en el que se
acumulan las mejoras.

Los formatos que se utilicen para estandarizar las actividades de la empresa deberan
incluir al menos la informacion de quien lo elaboro, quien lo aprobd, el nimero de version
y la fecha a partir de la cual entra su vigencia.

La estandarizacion de procesos, se garantizan los procesos documentados y estandarizados,
asi como el control de los mismos a través del cumplimiento de las normas.

La Estandarizacion de procesos tiene el objetivo de unificar los procedimientos de las
organizaciones que utilizan diferentes practicas para el mismo proceso.

Por lo tanto, es posible alcanzar la composicién que no es mas que la reutilizacién de un
proceso ya establecido como un componente (o sub-proceso) de otro proceso, que a
veces estd en otro departamento o sector de la empresa.

Los manuales de procedimiento tienen como objetivo estandarizar el trabajo de modo
gue proporcione la calidad deseada. Sirven de guia para la ejecucién de los procesos,
facilitan la formacién y ayudan a comprobar la conformidad de las actividades, ademas de
convertirse en una importante fuente de informacion.

Un buen manual de procedimientos debe contener:

e Larepresentacion grafica del proceso



e Las condiciones de inicio

e Lainterfaz con otros procesos

e Las actividades

e Las rutas de ejecucion del proceso

Ademds, se deben incluir textos auxiliares con diversas informaciones sobre cada
actividad, tales como reglas del negocio, entrada, salida, drea responsable, entre otras.

Los manuales de procedimientos son un material importante para las empresas que
buscan estandarizar los procesos.

Uno de los mayores problemas de las empresas, es lograr que el personal realice las
actividades de manera idéntica todas las veces que se requiera.

Lograr que los procesos se realicen todas las veces de manera igual o similar es muy
importante para mantener la conformidad de los requisitos en los productos y servicios

finales entregados a los clientes.

Ademas el hacer los procesos de forma estandarizada permite controlar los costos mas

efectivamente y por ende optimizar la operacion.

La estandarizaciéon permite lograr que los procesos de produccion o prestacion de
servicios en diferentes centros o unidades de produccién se realicen de la misma forma

bajo los mismos pardmetros de control.

Por ejemplo si usted ha pensado en expandir su empresa abriendo otras sucursales o
vendiendo franquicias, una de las primeras cosas a hacer es lograr la estandarizacion de

los procesos para que se pueda replicar el éxito del negocio.

Este es otro gran beneficio que le aporta la Norma ISO 9001 a su empresa, ya que los
procesos se estandarizan siguiendo unos lineamientos bien claros y concretos y

enfocandose en cumplir los requisitos del producto o servicio y los del cliente.

Es simplemente establecer un nivel de operaciéon basado en un estandar para cumplir las
especificaciones del producto o servicio, los requisitos del cliente y los legales. La Norma

ISO 9001 ofrecen el marco y la estructura para la organizacién de estos estandares.


https://www.heflo.com/es/software-de-automatizacion-de-flujo-de-trabajo/
https://www.heflo.com/es/definiciones/reglas-negocio/

Estandarizacion de procesos a la manera en la cual se realiza una actividad o se elabora un
producto de forma standard o previamente establecida. El término estandarizacidon
proviene del standard, que se refiere a un modo o método preestablecido, aceptado y
normalmente seguido para realizar determinado tipo de actividades o funciones.

Un estandar es un parametro aplicable para ciertas circunstancias o espacios y es aquello
gue debe ser seguido en caso de hacer recurrente algunos tipos de accién.

El término estandarizacidn tiene como connotacién principal la idea de seguir entonces el
proceso standard a través del cual se actla o procede. Al mismo tiempo, esta idea supone
la de cumplir con reglas que, si bien en ciertos casos pueden estar implicitas, en la mayoria
de las oportunidades son reglas explicitas y de importante cumplimiento a fin de que se

obtengan los resultados esperados y aprobados para la actividad en cuestion.

Esto es especialmente asi en el caso de procedimientos de estandarizacion que se utilizan
para corroborar el apropiado funcionamiento de maquinarias, equipos o empresas de

acuerdo a los parametros y estandares establecidos.

Estandarizacion también puede referirse a la idea de que un elemento, producto,
conocimiento o forma de pensar se iguala a los demas. Entran en juego aqui los
términos globalizacién y mundializacidn, que supone que un producto o bien de consumo
es fabricado de acuerdo a determinadas reglas predefinidas o estandarizadas y por tanto
se realiza de igual manera en cualquier pais del mundo.
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2.4 NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-002-SCFI-2011 "PRODUCTOS
PREENVASADOS-CONTENIDO NETO-TOLERANCIAS Y METODOS DE
VERIFICACION".

Una de las cosas importantes en el proceso y que se deben cumplir con los estdndares de
calidad y es el implementar la NOM-002-SCFI-2011. Para la medida adecuada de
aceptacion de la capsula para determinar la cantidad minima y maxima que puede tener la

capsula, en la siguiente tabla se mostraran los puntos mas importantes de la NOM.002-

SCFI-2011.
DESCRIPCION
Objetivo Esta Norma Oficial Mexicana establece las tolerancias y los métodos de
prueba para la verificacién de los contenidos netos de productos pre envasados
y los planes de muestreo usados en la verificaciéon de productos que declaran su
contenido neto en unidades de masa o volumen.
Campo de Esta Norma Oficial Mexicana se aplica tanto a productos de fabricacion
aplicacién nacional como de importacién que se comercialicen en Territorio Nacional.
Es aquella unidad de producto cuyo contenido neto real es menor al del
contenido neto declarado menos la tolerancia respectiva.
Producto Producto colocado en un envase e cualquier naturaleza y cuyo contenido
a granel neto puede ser variable, debiéndose pesar o medir en presencia del consumidor
al momento de su venta.
Contenido -Cantidad de producto pre envasado que permanece después de que se han
neto hecho todas las deducciones de tara cuando sea el caso.
-Contenido neto declarado (CNd)
Cantidad de producto pre envasado declarado en la etiqueta del envase.
Etiqueta Cualquier rétulo, marbete, inscripcidn, imagen u otra materia descriptiva o

grafica, escrita, impresa, estarcida, marcada, grabada en alto o bajo relieve,
adherida, sobrepuesta o fijada al producto a su envase o, cuando no sea posible
por las caracteristicas del producto o su envase, al embalaje.
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CAPITULO 3. Metodologia

Para llevar a cabo la estandarizacion del procedimiento del encapsulado se identificaron
los factores que pueden influir y afectar el proceso. Para determinar las mejoras que se
pueden implementar, en el proceso y que cumpla los requerimientos de aceptacion, de la
empresa y mediante, un diagrama, se plasmen los pasos del proceso y este se encuentre
dentro de la linea de produccion.

Figura 3. Capsulas

3.1 Identificar los factores relevantes durante el proceso de encapsulacion

Una de las principales tareas que se llevaron a cabo, fue identificar los factores que llegan
a tener un mal rendimiento o mala practica dentro del proceso, que fueron puntos
criticos, esto debido a que es un nuevo proyecto que se estd implementado en catoex
planta lll, pero se deben tomar todas las medidas adecuadas para tener un proceso de
elaboracion adecuado, y donde el café debe cumplir con todas las medidas necesarias y
condiciones adecuadas, para llevarlas a el proceso de encapsulado.

Ya se tenia un proceso establecido dentro de la empresa café tostado de exportacién
Catoex S.A de C.V. el cual sea estado determinando ciertos puntos negativos. La
metodologia que se implementa dentro de la linea de produccidén no es la idonea ya que
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se determinaran algunos cambios para mejorar, una de los principales puntos importantes
es el implementar un diagrama de flujo del proceso en general dentro de la linea de
produccidn, y quede plasmado en un lugar visible para que el personal tenga un mejor
conocimiento, debe ser muy objetivo.

Se determind utilizar un diagrama de causa y efecto para asi tener las mejoras dentro del
proceso. De acuerdo a esta técnica de causa y efecto se obtuvo lo siguiente; una vez
tomando todas las posibles causas que ocasionan las variaciones del producto y del
proceso se identificdé que una de las principales causas que afectaba es el que se tenia
meses de haber implementado esta nuevo producto en la planta lll y la falta del manual
asi como de la estandarizacién del proceso en general de la linea de produccién

Causa Efecto
Métodos
Mano de
obra Faltade Noh
Capacitaciones docur:e:t\:/ado
Disciplina de el proceso
empleados
Falta de
Conocimiento Mal
s del proceso rendimiento
Y practica
Manu.ales dela Aire acondicionado Materias primas dentro del
maquina Inadecuadas proceso
Planta i Formatos de
A v anta sin aceptacion para
Maquma Medio terminar materias primas
ambiente Materiales
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3.2 Documentaciéon el proceso de encapsulacion

Se documentd el proceso enfocdndonos en la estandarizacién del proceso, es describir
como se realiza en el presente el proceso. El objetivo de crear e implementar una
estrategia de estandarizacién es fortalecer la habilidad de la organizacién para agregar
valor. El enfoque basico es empezar con el proceso tal y como se realiza en el presente, y
de igual manera el funcionamiento de la mdaquina, principalmente con el objetivo de que
el personal sea capaz de manipular sin tener problema alguno, el procedimiento estara
detallado, asi también la implementacién de imagenes para facilitar el funcionamiento
del equipo para la encapsulacion del café.

3.3 Capacitacion al personal operario del equipo de encapsulacion

Es por ello que se realizaron capacitaciones del proceso y mostrando el manual del
proceso estandarizado que se realizd para que el personal sea capaz de ver los detalles
mas insignificantes que pueden llegar a causar problemas dentro del proceso, y que ellos
no le toman la importancia necesaria, y asi ellos se comprometan para que el proceso
tenga mejores resultados, es por eso que las capacitaciones es uno de los puntos mas
fundamentales ya que el personal de nuevo ingreso o el que ya esta tenga una mejor
visién de lo que la empresa quiere ofrecer al cliente y que ellos son una parte fundamental
dentro del proceso.
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CAPITULO 4. Resultados y conclusiones

4.1 Resultados

Dentro del proceso se notaron puntos criticos en los cuales se hicieron observaciones,
pero se realizaron cambios estandarizando el proceso de encapsulacién, para tener un
proceso mejor establecido, ya que se tenian puntos muertos.

Mediante a los anadlisis que se realizaron al café en planta 2, en cuanto a la humedad se
determiné que uno de los factores que causaban el que el café se comprimiera fue la
humedad un factor relevante ya que se mandé café con una menor cantidad de humedad
2.3% y tuvo un mejor desempenio, dentro del proceso.

Dentro del proceso en general hay etapas que se realizan de manera manual, lo cual el
personal es el encargado de llevar a cabo dicha etapa, pero de igual manera se hicieron
cambios, una de las etapas que causaban tiempo perdido, a la hora de colocar una
etiqueta en el vitrolero y una presentaciéon de carton, esto hacia que el proceso se
perdiera tiempo ya que si no estaba listo el vitrolero no se podia realizar las demas etapas,
y se determind que esta etapa fueran la primera al iniciar el proceso, para que a la hora de
llegar a la etapa de llenado de vitrolero solo se colocaran las 10 capsulas y no se perdiera
tiempo en colocar la etiqueta y el presentacion de carton.

Otra etapa que causo problemas para poder liberar el producto, fue que una vez que el
vitrolero estd completamente sellado, ya que cuando calidad observo que los vitroleros
gue tenian mas de dos capsulas o menos, esto debido a que la practica que se realizaba
para llenar los vitroleros no era la adecuada, ya que se colocaban capsula por capsula en
los vitroleros y habian vitroleros con 9 o 11 capsulas.

Para evitar que esto pasara una vez que se estandarizo el proceso se documentd vy
determind que se practicara una nueva técnica de llenado la cual consta el tomar un
vitrolero, el cual debera contener 5 capsulas y llevarlas al vitrolero y asi evitar que se
pierda la cuenta de las capsulas que se colocaron en mads de 5 vitroleros colocados y meter
una por una. Y esto nos llevd tener mejores resultados y asi evitar abrir el vitrolero y
desperdiciar la etiqueta de las tapas.

Durante el proyecto se determind que la metodologia quedara de la siguiente manera, y
asi tener mejores resultados, y se realizé un diagrama del proceso estandarizado el cual se
mostrara a continuacién en la figura 6.
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Preparar vitrolero

-

Abastecer la maquina

-

Clasificacion por peso de

0
:]m
E
(7]

=
o

Llenado de vitrolero

- /S WS W S w

v OO O3 U

Sellado y codificado

|
|
|
|

@

[ Empacado de vitrolero ]

(

Revisar sello
Y
Colocar botén

2

(A

Almacenado

[ Jo

Colocar etiqueta
Colocar anillo

L
4
Se abastece de capsula, café
y sellos
\.
4 I
- Aceptadas
- Pesoalto
- Peso bajo
- Intermedio
L S
e N
Se llena el vitrolero con 10
capsulas
\. J
e N
Se coloca la tapa, con sello y
fecha de caducidad y lote
\. J
4 N\
Se colocan 12 vitroleros en una
charola
\. v
Aleatoriamente, se revisa al
sello a 6 vitroleros y se coloca
el botdn, en la tapa
\. J

\.

Se coloca otra charola encima 'y
se almacena para llevar a
planta 2

Figura 4. Esquema de proceso de encapsulado
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4.2 Descripcion del proceso

4

CATOEX

Café Tostado de Exportacién S.A. de C.V.

Cadigo:
Procedimiento de encapsulado de café

soluble

Recepcion de las

materias primas.

Las materias primas que entren al &rea de almacén los encargados
de calidad verificar que lleguen con las condiciones adecuadas de
lo contrario se rechaza

- El cafe debe cumplir con un porcentaje de humedad de

2.4% como maximo

Registros de salida y

entrada

Antes de iniciar el proceso se debe tomar en cuenta las materias
primas que se ocupara en el proceso ya que se lleva un control en
una bitacora, y asi tener un control adecuado de lo que entra y sale

de almacén.
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Preparacion del vitrolero.

El vitrolero es un frasco plastico, el cual se le coloca una etiqueta en la parte de enfrente,
donde muestra el producto que se ofrece al cliente, porteriormente se cubre con un cintillo
de cartdn que muestra la presentacion y el contenido neto de capsulas, cada cintillo viene de
diferente color al igual que la etiqueta las cuales se clasifican en 4 diferentes presentaciones
que son las siguientes:

[0S
(

(0 yrtales

£sPRESSC

FIGURA 5. Vitrolero armado
Original - color rojo
Intenso - azul
Gold — dorado
Descafeinado — verde

Una vez preparados los vitroleros, se llevan al area donde se envasaran las capsulas.
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0

CATOEX

Café Tostado de Exportacién S.A. de C.V.

Procedimiento de Codigo:

encapsulado de café

soluble

Maquina

Es muy importante el tener un mejor

conocimiento de la maquina ya que

trabaja la mayor parte del proceso y es
que es la mas importante ya que de ello
no se podria llevar a cabo el proceso de
encapsulada continuacion en la siguiente
imagen se mostrara la pantalla de
opciones que muestra la maquina

Figura. 6 Maauina de Capsulas

A continuacibn se mostrara en la

siguiente imagen el panel de control.

Figura. 7 Panel de control
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Para encender la maquina antes se debe
abrir la véalvula de aire ya después se
giran los botones 1,2 y 4 que estan

sefalados con los niimeros.

1 2 4

Figura. 8 botones de encendido

Seleccionas el idioma
te manda al menu de sistema de control,

Figura 9. Panel Encendido
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1. Presionar en la pantalla el boton
de (AUTO)

2. Presionar el boton de nitrégeno
el nimero (1)

3. Se activara S-revolver, boton L-
revolver 2y 3

4. Activa el S-relleno boton 4 y

taza falling botén 5

Se activa S-suck foil boton 6

Se activan los botones sealing 1

y sealing 2 botones 7y 8 [ e ink’ﬂ RS tiempo—] !

o o

Figura 10. Menu de la maquina

Cadigo:

Proceso

CATOEX

Café Tostado de Exportacion S.A. de C.V.

Se colocan depende del tipo de café soluble que se encapsulara ya
que estas vienen en 4 diferentes colores que son clasificadas, de
igual manera se debe estar monitoreando que nunca carezca de
capsulas, ya que de ser asi el proceso tendria mermas de café y
sellos.

-La maquina se

abastece de capsulas:

Figura 11. Colores de capsulas
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El siguiente paso es
abastecer la tolva de
café:

El café debe cumplir con ciertas caracteristicas una de ellas es la
humedad, ya que de estar con humedad mayor de 2.4%, el café se
comprime en la tolva y los conos que abastecen de café a las
capsulas se pueden tapar en reiteradas ocasiones, es por eso que el
café debe tener una humedad baja y que se revise la tolva y conos
realizando una limpieza cada 30 minutos con aire a presion.

De igual manera se debe estar monitoreando que la tolva esta
abastecida lo suficientemente de café.

Figura 12. Tolva de café

Abastecer de sellos:

La maquina se abastece de sellos y de igual manera se monitorea
para que no carezca de sellos, ya que de llegar a faltar el sello, la
capsula se puede derretir y caer el café de la capsula lo cual
ocasiona mermas.

# g
Figura 13. Varillas donde se colocan sellos

Clasificacion por
peso de capsulas.

Antes de la clasificacion son colocadas en una coladera para
limpiar el café que pueda estar fuera de la capsula y después de
esto empieza la clasificacion.

Esto pasa ya que la maquina se maneja por tiempo (en segundos)
para inyectar café en la capsula y no te da un peso exacto para cada
capsula, y es asi que se tiene que pasar una por una y se tiene un
rango de aceptacion el cual es de la minima de 4,579 y maxima de
5.43g esto basado en la NORMA Oficial Mexicana NOM-002-
SCFI-2011, Productos  preenvasados-Contenido  neto-
Tolerancias y métodos de verificacion.
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Las clasificacion de
las capsulas:

Peso alto
Peso bajo
Intermedias
Rotas
Aceptadas

Llenado de vitrolero:

Una vez limpias las capsulas y con el peso adecuado de
aceptacion.

Se envasan en los vitroleros, Cada vitrolero se colocan 10
capsulas, la practica de llenado consta de sujetar un vitrolero,
después colocar 5 capsulas en cada mano y llevarlas dentro del
vitrolero.

Figura 14. Llenado de vitrolero

Sellado y codificado:

Se le coloca la tapa, la cual en ella viene un sello, una vez tapado
el vitrolero se coloca en la banda, donde realizara el sellado y
codificado, donde la maquina hace el trabajo aplicando calor, para
este proceso se debe tomar una distancia de al menos 5 cm a la
hora de colocar el siguiente vitrolero ya que de ir juntos el
codificado puede no ser visible y lo recomendable para que el area
de calidad libere el producto se debe tener el codificado a la mitad
en la parte de arriba del vitrolero.
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Figura 15. Banda de sellado de tapa y codificado

Empacado
vitrolero:

de

Se colocaran en una charola de cartén, donde se colocaran 12
vitroleros y se dejaran pasar al menos un minuto y se enfrié la tapa
para revisar que el sello este bien colocado.

Revisar sello
colocar botén.

Para revisar el sello se debi6 haber dejado pasar un minuto, ya que
a la tapa se le aplico calor para que el sello quedara pegada al
vitrolero y quedara completamente sellado, una vez pasado el
tiempo se tomaran 6 vitroleros aleatoriamente de cada charola y se
destaparan para verificar que el sello no tenga algun defecto y sea
rechazado por calidad.

Almacenamiento:

El producto terminado es almacenado por unos dias. Para esto se

emplaya, para después trasladarlo a planta I1.

—

|

Figura 16. Producto almacenado
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La estandarizacion del procedimiento es un componente del sistema de control interno, el
cual se crea para obtener una informacion detallada, ordenada, sistematica e integral que
contiene todas las instrucciones, responsabilidades e informacion sobre politicas, funciones,
sistemas y procedimientos de las distintas operaciones o actividades que se realizan en una
organizacion. Las empresas en todo el proceso de disefiar e implementar el sistema de
control interno, tiene que preparar los procedimientos integrales de procedimientos, los
cuales son los que forman el pilar para poder desarrollar adecuadamente sus actividades,
estableciendo responsabilidades a los encargados de las todas las areas, generando
informacidn util y necesaria, estableciendo medidas de seguridad, control y autocontrol y
objetivos.

Los procesos de estandarizacion de tareas cada vez estan tomando mayor importancia. La
velocidad con la que la tecnologia esta avanzando devela un abismo entre lo ideal y la

forma en la que realmente se estan haciendo las cosas.

En muchos casos las metodologias o0 procesos estandarizados generaran resistencia y por
decirlo en otros términos algunos problemas de adopcion. Pero el primer paso en un

proceso de mejoramiento es identificar que problemas se tienen.
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4.3 Conclusiones

La calidad se ha convertido en un aspecto trascendental dentro de las organizaciones en los
ultimos afios, por lo que su importancia ha sido reconocida y sus directrices han sido
aplicadas en gran cantidad de empresas alrededor del mundo, esta ademéas ha venido
evolucionado en la busqueda de aspectos que permitan mayor crecimiento de las
instituciones, asi como, mayor satisfaccion del cliente.

Una vez obtenidos los resultados de la estandarizacion de los procedimientos se plantean
las siguientes conclusiones:

Se identificaron las actividades medulares que realiza, para detallar de manera clara los
diversos puntos de control. Se realizd un andlisis de toda la informacion disponible, asi
como su analisis causa y efecto, con la finalidad de establecer las bases con las cuales se
podria comenzar a desarrollar la metodologia. Una vez conocida la situacion actual,
podemos decir, que la metodologia propuesta podra incorporar mejoras importantes debido
a que esta basada en las estrategias necesarias, la cual permitira incrementar su desemperio,
ademas de incrementar el proceso de retroalimentacion y aprendizaje en la organizacion.
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