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 Resumen 

 

El presente trabajo de investigación tiene como objetivo proponer la mejora del sistema 

organizacional mediante la elaboración de los manuales de procedimientos y descriptivos de 

funciones para el control interno de la planta productora de helados artesanal CAR VIK, donde 

actualmente no se encuentra documentado los manuales de procedimientos y descriptivos de 

funciones que permitan identificar las funciones y actividades designadas en los departamentos 

de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. La falta de los manuales de 

procedimientos y descriptivos de funciones afectaría a la empresa de manera directa al momento 

de realizar la contratación y designación de las actividades a realizar en el cargo asignado. Por lo 

tanto se procedió a la elaboración de los manuales de procedimientos y descriptivos de funciones 

para describir las actividades de la empresa estableciendo una mejor eficiencia, calidad y correcto 

control internos de los procesos. 
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Abstract 

 

 

This research aims to propose improving the organizational system by developing manuals 

and descriptive procedures for internal control functions of artisan ice cream production 

plant VIK CAR; where currently there aren’t documented procedures manuals and 

descriptive functions to identify the functions and activities designated in the departments 

of artisan ice cream production plant CAR VIK. The lack of standard operating procedures 

and descriptions of functions affect the company directly at the time of recruitment and 

appointment of the activities undertaken in the position assigned. Therefore, procedures and 

descriptive manuals of functions were prepared to describe the activities of the company, 

establishing better efficiency, quality, and correct internal control of the processes. 

 

 

Keywords: Elaboration, Manuals, descriptive, activities, control. 



 

 

 

Introducción 

El presente trabajo de titulación, trata sobre la propuesta de mejora del sistema 

organizacional  en la planta productora de helados artesanal CAR VIK, en la cual se 

identificó no contar con una correcta implementación del sistema organizacional, en base a 

la carencia de los manuales de procedimientos y descriptivos de funciones en las actividades 

ejecutadas en los diferentes departamentos. 

En el Capítulo 1, por medio de los antecedentes de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK, se plantea como problemática de estudio que actualmente éste 

establecimiento no cuenta con los manuales de procedimientos y descriptivos de funciones 

que permita identificar las actividades que desempeñan cada uno de los colaboradores, 

además se plantea como objetivo general la mejora del Sistema Organizacional mediante la 

elaboración de los manuales de procedimientos y descriptivos de funciones para el control 

interno en la planta productora  de helados artesanal CAR VIK, finalmente se utilizará el 

método de investigación descriptivo exploratorio para levantar la información de la empresa. 

En el Capítulo 2, se estructura mediante el análisis, presentación de resultados y 

diagnóstico de la situación actual de la planta productora de helados artesanal CAR VIK, 

donde se establece la entrevista y la matriz de impacto para generar el análisis de la situación 

actual y mediante los resultados obtenidos de la entrevista y la matriz de impacto se establece 

la elaboración los manuales de procedimientos y descriptivo de funciones de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. 

En el Capítulo 3, se procede a la elaboración de la propuesta de los manuales de 

procedimientos y descriptivos de funciones donde se permita identificar las actividades, 

funciones y perfil a cargo para cada uno de los departamentos de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



    

 

Capítulo I 

Diseño de la investigación 

1.1 Antecedentes de la Investigación 

La planta productora de helados artesanal CAR VIK es una empresa familiar, tiene como 

propietario a CARLOS ALBERTO CARRERA ORTIZ, su nombre se deriva por CARLOS 

(CAR) y (VIK) por VICTORIA esposa del propietario, son personas que se dedicaban a la 

agricultura en la provincia de Tungurahua pero decidieron dar un gran giro de vida, mudarse 

al cantón La Maná en la provincia de Cotopaxi y dedicarse a la elaboración y ventas de 

helados.  

En el año de 1998 de manera empírica decidieron crear a CAR VIK, empezaron a trabajar 

con tan sólo una máquina y un congelador, todo esto dentro del núcleo familiar, es decir no 

necesitaban de personal extra para la elaboración y comercialización de sus productos (conos 

y paletas artesanales), años más tarde en el 2005, la empresa tuvo una creciente demanda de 

clientes, es por ello que decidieron adquirir más recursos (personal extra y maquinarias) para 

ofrecer mayor variedad de productos en gran cantidad y calidad, como son: Paletas, Conos, 

Vasitos, Tarrinas y Bloques de helados artesanales.  

1.2 Problema de la Investigación 

1.2.1 Planteamiento del Problema 

Es habitual encontrar empresarios de “pequeñas y medianas empresas (Mipymes)” 

(Westreicher, s.f.) En el Ecuador, que inician sus empresas de forma empírica, es decir, no 

cuentan con conocimientos básicos de cómo llevar un adecuado control interno en los 

procedimientos ejecutados en la empresa, razón por la cual muchas de las personas que 

trabajan para dicho empresario no realizan sus actividades de manera correcta y eficiente. 

CAR VIK es una planta productora de helados artesanales donde se elabora y 

comercializa helados de gran variedad para el paladar de los clientes. En la actualidad la 

planta productora de helados CAR VIK no cuenta con una correcta utilización del sistema 

organizacional, ya que no se encuentran documentados los procedimientos y descriptivos de 

funciones del personal que labora en los diferentes departamentos de producción, 

administrativo y ventas.  

A raíz de la carencia de los manuales de procedimientos no han ejecutado los mapas de 

procesos y mapa de macro procesos que son de mucha relevancia e importancia para un 

sistema organizacional de la empresa. Es por este motivo que genera un inadecuado control 

interno y a su vez un retraso en la ejecución en los procedimientos en la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. 



Diseño de la investigación 3 

 

 

 

1.2.2 Formulación del Problema de Investigación 

 ¿De qué manera contribuirá la implementación de la mejora del sistema organizacional en 

la planta productora de helados artesanal CAR VIK? 

1.2.3 Sistematización del Problema de Investigación  

¿Los manuales de procedimiento ayudaran a la mejora sistema organizacional de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK? 

¿Los descriptivos de funciones ayudaran en la mejora en contratación de personal en la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK? 

¿La falta de conocimientos de actividades a ejecutarse, afectaran de manera directa a la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK? 

1.3 Justificación de la Investigación 

Hoy en día algunas pequeñas empresas del sector artesanal del Ecuador no cuentan con 

documentación de manuales de procedimientos y descriptivo de funciones en los diferentes 

procesos que se realizan dentro de ella. Es por eso que en el presente proyecto se levantara 

la información de los procedimientos y funciones que realiza el personal, para generar la 

elaboración de los respectivos manuales de procedimientos y descriptivos de funciones de 

los distintos departamentos de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Con la finalidad de mejorar el sistema organizacional de la empresa, la cual permitirá a 

la planta productora de helados artesanal CAR VIK, crecer como empresa, aplicar un 

correcto control interno y establecer con los empleados una correcta ejecución de las 

funciones asignadas y procedimientos realizados en los departamentos de Producción, 

Ventas y Administrativo. 

1.4  Objetivos de la Investigación 

1.4.1 Objetivo General 

Proponer la mejora del Sistema Organizacional mediante la elaboración de los manuales 

de procedimientos y descriptivos de funciones para el control interno en la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. 

1.4.2 Objetivos Específicos    

 Realizar el levantamiento de información de los procedimientos y funciones del 

personal de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

 Analizar la situación actual del Sistema Organizacional de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. 

 Elaborar los manuales de procedimientos y descriptivo de funciones de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. 
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1.5 Estado del Arte 

1.5.1 Marco Histórico  

La historia relata el inicio de los helados artesanales en el Ecuador, en la que comienza 

en la ciudad de Ibarra donde se comentaba que era imposible despedirse de dicha ciudad sin 

desgustar los helados de paila. Cientos de turistas que visitan el centro histórico de dicho 

lugar, se dan cuenta que es el único sitio de Ibarra que no reposa los fines de semana ni los 

feriados. Refutaban los habitantes que Rosalía Suarez, es apreciada por ser la “inventora” 

de los helados de paila en Imbabura. (July, 2011). 

Con pasar los años en el Ecuador los fabricantes de helados artesanales ofrecen su vida 

no solo a ofrecer un helado artesanal y de alta calidad, también, brindan su vida a salvar una 

tradición. 

Actualmente en el país existe una gran variedad de helados artesanales en base a 

diferentes métodos de preparación para el guste de paladar de los clientes del país. 

“En el Ecuador existe una gran diversidad de helados artesanales elaborados 

a base de leche, agua o crema, que son el deleite de paladares exigentes. Aunque 

las preparaciones varían, desde la elaboración en paila, hasta los métodos 

industrializados, en nuestro país los preferidos son los helados artesanales de 

paila, tanto por su variedad de sabores como por su elaboración a base de 

productos naturales” (Telegrafo, 2016). 

La planta productora de helados artesanal CAR VIK es una empresa familiar, la cual está 

ubicada en la calle Latacunga y Eugenio Espejo del cantón La Maná perteneciente a la 

provincia de Cotopaxi. Inicio en el  año de 1998, donde decidieron crear a CAR VIK, 

empezaron a trabajar con tan sólo una máquina y un congelador, para la elaboración y 

comercialización de sus productos (conos y paletas artesanales), años más tarde en el año 

2005, la empresa tuvo una creciente demanda de clientes, en la cual se adopta la adquisición 

de más recursos ( personal y maquinarias) para ofrecer una gran variedad de productos en 

gran cantidad y calidad, como son: Paletas, Conos, Vasitos, Tarrinas y Bloques de helados 

artesanales. Su comercialización se la realiza a los diferentes sectores aledaños del cantón 

La Maná tales como: Valencia, Buena Fe, El Empalme, Chipe. 

1.5.2 Marco Teórico Referencial 

Para el presente trabajo de titulación se tiene como marco referencial las siguientes 

investigaciones: 

Mediante el portal del Repositorio UG en la comunidad de la Facultad de Ingeniería 

Industrial, (Yagual, 2015), en su trabajo de titulación “Elaboración de un manual de 
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procedimientos y funciones para la compañía de alimentos y servicios COALSE S.A de la 

ciudad de Guayaquil”, establece como indicación principal la carencia de los manuales de 

procedimientos para identificar las actividades ejecutadas por los trabajadores en la 

compañía. En la que establece como objetivo principal establecer el análisis de la empresa 

para ejecutar el levantamiento de los manuales de procedimientos en las que se utiliza 

metodologías y técnicas de investigación para la compañía de alimentos y servicios. 

(Peñafiel & Ricaurte, 2018), en su proyecto de titulación “Manual de procedimientos para 

optimizar el área de inventarios de NIRSA S.A”, se propone mejorar la organización de la 

empresa mediante el manual de procedimientos para optimizar recursos y generar 

beneficios. En el presente proyecto se utiliza una investigación tipo exploratoria, descriptiva 

y analítica para generar la identificación de la problemática planteada en la empresa. 

En su trabajo de titulación, (Centeno Ronny, 2019) “Elaboración de un manual de 

funciones en el área de bodega de Diakonía” en la que se plantea como problema la falta de 

los manuales de funciones para identificar al personal encargado del área de bodega para 

llevar un control adecuado de los productos de materia prima. Establece como su objetivo 

principal elaborar el manual de funciones en el área de bodega de Diakonía. En este proyecto 

se aplica la investigación descriptiva exploratoria a la problemática presentada en la empresa 

Diakonía. 

(Steven Jacho, 2019), En su proyecto “Propuesta de Elaboración y Diseño de un manual 

de funciones y procedimientos para mejorar la organización laboral del tecnicentro 

TIRECITY de la empresa CONAUTO CA”, Establece la propuesta de mejora del sistema 

organizacional de la empresa mediante la aplicación de métodos de evaluación y encuestas 

para ejecutar el levantamiento de la información y generación de documentación de los 

manuales de procedimientos y descriptivos de funciones de la empresa. El presente proyecto 

utiliza la investigación descriptiva para identificar las características primordiales de una 

población o lugar. 

(Sánchez Alexandra, 2015), en su proyecto “Implementación de un manual de funciones 

para mejorar el proceso de producción en la planta procesadora de lácteos Campo Fino”, en 

la cual se diagnóstica como problemática no tener definidas las funciones por los 

colaboradores de la empresa. Tiene como objetivo general diagnosticar como la empresa 

despliega sus actividades y funciones para el personal de la empresa que nos permita mejorar 

el proceso de producción en la Planta Procesadora de Lácteos “Campo Fino". En este 

proyecto se emplea el tipo de investigación explicativa, la cual tiene como propósito 

encontrar la causa del problema para su respectivo análisis. 
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Mediante el portal del Repositorio UTC en la comunidad de Facultad de Contabilidad y 

Auditoría, (Carvajal, 2016) en su proyecto “Implementación de un sistema de control interno 

en base al coso 1 para la heladería SKINNY ubicada en la parroquia Once de Noviembre, 

cantón Latacunga, provincia de Cotopaxi durante el periodo Enero-Marzo 2016” donde se 

ha identificado como problemática la carencia de los manuales de procedimientos, funciones 

y responsabilidades a lo que conlleva una planificación interna irregular. En el presente 

proyecto se utilizará el método de investigación Inductivo y Deductivo para recolectar la 

información detallada e identificar el número de personas de la empresa. 

1.5.3 Marco Teórico Conceptual 

1.5.3.1 Proceso  

Un proceso es un conjunto de actividades vinculadas entre sí, en donde se comienza con 

una entrada y obtener un resultado. (Consultores, 2019). 

1.5.3.2 Procedimiento  

Es una sucesión establecida paso a paso, de actividades definidas que deben seguir en un 

orden determinado para ejecutar correctamente un trabajo. (Riquelme, 2017) 

1.5.3.3 Mapa de Procesos 

Para Alberto Tundidor del sitio web Meetlogistics define al mapa de procesos como una 

destreza para describir las actividades en la empresa: 

El mapa de procesos es una técnica  que se utiliza para describir todas las 

actividades que intervienen y se realizan  en un departamento o proceso de 

negocio. Es la representación del conjunto de procesos que definen un negocio, 

convenientemente ordenados de modo que se perciban las interacciones entre 

unos y otros. (Tundidor, 2018) 

Para la Consultora Pro Optim define como el mapa de proceso realizar un trabajo de 

manera original para la empresa:  

El mapa de proceso contribuye a hacer visible el trabajo que se lleva a 

cabo de una forma distinta a la que ordinariamente lo conocemos, a través de 

él podemos percatarnos de tareas o pasos que a menudo pasan desapercibidos en 

el día a día, y que, sin embargo, afectan positiva o negativamente el resultado 

final del trabajo. (Pro-Optim, 2016) 

Utilidad del Mapa de Procesos: 

 Conocer cómo se llevan a cabo los trabajos actualmente. 

 Analizar los pasos del proceso para comprimir el ciclo de tiempo. 

 Analizar la estructura y funciones de la empresa que realiza cada persona. 
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 Utilizar el proceso actual como punto de partida para llevar a cabo proyectos de 

mejoramiento del proceso. 

 Desarrollar formas alternas de realizar el trabajo en momentos críticos– 

evaluar, establecer o fortalecer los indicadores o medidas de resultados. 

VENTAJAS 

 Mejorar la definición de los roles y responsabilidades.  

 Optimizar la comunicación entre las áreas o departamentos que depositan una 

relación continua y generan la ayuda a identificar puntos improductivos. 

 Favorecer la alineación de los objetivos y funciones corporativas, pues los distintos 

niveles de la empresa se reacomodan o se adaptan a las necesidades generales. 

Ninguna pieza queda fuera del conjunto. (Pro-Optim, 2016). 

1.5.3.4 Manual de Procedimiento  

El manual de procedimientos es una pauta con la intención de instaurar la secuencia de 

pasos para que la empresa consiga realizar sus actividades (Softgrade, 2020). 

Según el autor Elical del sitio web Ingeniería de Calidad define al manual de 

procedimiento como un instrumento donde se congregan los procedimientos para ultimar 

una tarea: 

Un manual de procedimientos es un documento en el que se agrupan los 

diferentes procedimientos necesarios para completar una tarea de una misma 

forma, teniendo como fin establecer una adecuada comunicación a los actores 

involucrados que les permita realizar sus tareas en forma ordenada y sistemática. 

(Elical, 2019) 

Según Helmut del sitio web Lifeder, indica que el manual de procedimientos es un 

documento de las instrucciones de la empresa: 

El manual de procedimientos de una empresa es un documento en el cual se 

describe paso a paso las instrucciones de cómo establecer una tarea laboral en el 

lugar de trabajo. Acoge las mejores prácticas de la empresa y las descripciones 

de los procesos principales del negocio. (Helmut, 2019) 

A continuación, se detalla las ventajas y desventajas de la aplicación de los manuales de 

procedimientos:  

VENTAJAS 

 Auxilian en el adiestramiento y capacitación del personal. 

 Auxilian en la inducción al puesto. 

 Describen de forma precisa las actividades de cada puesto. 
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 Facilitan la interacción entre las  distintas áreas o departamentos de la empresa. 

 Muestran las interrelaciones con otras áreas de trabajo. 

DESVENTAJAS 

 Muchas empresas imaginan que son demasiado pequeñas para necesitar un manual 

que relate asuntos que son conocidos para todos sus integrantes. 

 Algunas empresas suponen que es exagerado el precio, limitativo y laborioso prepara 

un manual y conservarlo al día. 

 Existe el temor de que pueda llevar a una estricta reglamentación y rigidez. 

 Su deficiente elaboración provoca serios inconvenientes en el desarrollo de las 

operaciones. 

 Si no se les actualiza periódicamente pierden efectividad. (Helmut, 2019). 

1.5.3.5 Conformación del Manual de Procedimientos 

Se procede a detallar el Desarrollo del manual de procedimientos en capítulos: 

Introducción y Antecedentes  

Se proporcionara una introducción del manual de procedimiento para su respectiva 

aplicación: 

Se dará una explicación general de las causas que motivan la elaboración o 

actualización del manual de procesos, junto con los beneficios que se obtendrán 

con su aplicación. Se recomienda utilizar un vocabulario sencillo a efectos de 

facilitar su comprensión. Asimismo, se indicarán los informes, referencias, datos 

ilustrativos, fundamentos, análisis y opiniones de partes interesadas, y toda otra 

circunstancia o acción de carácter preliminar que sustente la elaboración del 

documento. (Nación, 2015) 

Objetivos 

Se mostrará el propósito que acota la emisión del manual de procedimiento en la que está 

compuesta de una composición clara y directa: 

Aquí se indicará el propósito que se persigue con la emisión del documento, 

junto con las metas u objetivos intermedios en orden decreciente de importancia. 

Asimismo y a título de ejemplo, podrán mencionarse las misiones, salidas de 

información, asignación de roles y responsabilidades, etc. El objetivo será lo 

más concreto posible utilizando una redacción clara mediante párrafos 

abreviados. (Nación, 2015) 

Alcance  

El presente alcance indicara para qué personal va dirigido el manual de procedimientos: 
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“Refiere a las limitaciones del documento, definiendo las funcionalidades y 

operaciones comprendidas, como así también las restricciones que resulten de 

aplicación” (Nación, 2015). 

 Políticas Generales  

Se establecerán las políticas generales para el personal que va dirigido el manual de 

procedimientos: 

Este concepto refiere a los criterios y lineamientos generales, que establecen 

pautas de operación y principios de actuación, en el que se enmarcan las acciones 

previstas en el proceso. Así mismo, se incluyen aquí los criterios que deberían 

observarse para el abordaje y resolución de situaciones de excepción, no 

consideradas en el proceso. Al elaborar las políticas generales, se deberá evitar 

la redacción de normas imperativas o reglas de cumplimiento obligatorio, dado 

que el sentido de las definiciones políticas, fundamentalmente apunta a la 

construcción de criterios orientadores que faciliten el desarrollo de soluciones 

efectivas, frente a problemáticas de diverso orden y grados de complejidad. 

(Nación, 2015) 

Descripción del Proceso  

Se procederá a detallar paso a paso el proceso de actividades y el personal responsable 

de cada actividad:   

Deberá desarrollarse el contenido del proceso, dividido en capítulos cuando por 

su extensión se considere conveniente, procurando efectuar la separación de los 

mismos en función de los conceptos analizados. Cada capítulo se subdividirá y 

quedará conformado, por tantos ítems como resulten necesarios para lograr una 

clara exposición e identificación de los contenidos evaluados. En este entorno, 

se atribuye al ítem el valor de mínima expresión o concepto al que debe 

recurrirse para lograr el nivel deseado de descripción, ilustración o exposición 

del tema. Por caso, y a modo de ejemplo, podría considerare un Capítulo 

denominado Programación, e integrando el mismo, como ítems los siguientes: 

Programación de la Ejecución Diaria y Mensual, Programación del Gasto, 

Programación de Pagos Trimestrales, etc. El proceso especificará las actividades 

y responsables involucrados, sus tiempos de realización, eventualmente los 

recursos materiales y tecnológicos destinados al cumplimiento de las tareas 

definidas, como así también las metodologías de trabajo y sistemas de control 

que garanticen el cumplimiento de las operaciones. (Nación, 2015) 
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Responsables  

Se detallará las personas involucradas en la responsabilidad de la elaboración, ejecución 

y control de las actividades definidas:  

Se indicarán las áreas y sujetos con responsabilidad por la ejecución, 

seguimiento y control posterior de las actividades y procesos definidos. 

Asimismo, este capítulo podrá utilizarse para la identificación del usuario al que 

se encomiendan las futuras actualizaciones que se realicen al manual. Deberán 

citarse las normas legales que crean los cargos con responsabilidad por la 

ejecución de las actividades y procesos involucrados, mencionando las 

funciones asignadas a cada uno de ellos. (Nación, 2015) 

Diagrama de Flujo  

Se realiza la representación mediante graficas las operaciones realizadas por el 

procedimiento en la empresa: 

Es la representación gráfica de las actividades y procesos descriptos en el 

manual. Se sugiere la utilización de la Simbología y Técnicas de Representación 

Gráfica aprobadas por las normas IRAM, observando las siguientes 

recomendaciones para su diseño: a) evitar la superposición de gráficos en la 

representación de las operaciones y documentos relacionados, b) procurar que 

las líneas salientes de los símbolos lo hagan por debajo de los mismos o hacia la 

derecha, c) incluir en la sección superior de cada página del diagrama. (Nación, 

2015) 

Organigrama  

Indicara la estructura de conformación de las áreas involucradas en el procedimiento: “Es 

la representación gráfica de la estructura organizativa. De resultar necesaria su inclusión se 

recomienda contemplar exclusivamente las áreas involucradas en el proceso” (Nación, 

2015). 

Referencias  

Se procede a detallar toda la documentación que resulte de soporte para la elaboración de 

manual de procedimientos: “Aquí se indicará toda aquella documentación que haya 

resultado de utilidad como soporte, basamento o material de consulta para la elaboración del 

documento” (Nación, 2015). 

Glosario  

Se establecerán una recopilación de términos  de apoyo para el manual de procedimientos: 

“Deberán incorporarse todos aquellos términos y/o siglas que se conceptúen con una 
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definición específica, procurando de esta forma una interpretación unívoca del manual” 

(Nación, 2015). 

Revisión Histórica  

Se indicará las versiones del manual de procedimiento en la cual se detalla su fecha de 

actualización: “Se indicarán las distintas versiones del documento por orden cronológico 

descendente, detallando en cada caso su fecha de actualización, Nº identificatorio, motivo 

y/o resumen de los cambios efectuados y responsable de la actualización” (Nación, 2015). 

1.5.3.6 Descriptivo de Funciones  

Es una herramienta utilizada en el área de capital humano que consiste en enlistar y 

definir las funciones y responsabilidades que conforman cada uno de los puestos laborales 

incluidos en la estructura organizacional de la empresa y detallando la misión y el objetivo 

que cumplen de acuerdo a la estrategia de la compañía. (Pérez, 2015). 

1.5.3.6.1 Beneficios del descriptivo de Funciones 

Según el autor Oscar Pérez menciona “Las aportaciones que brinda esta práctica se 

traduce en beneficios tanto para la empresa como para el colaborador” (Perez, 2015): 

A continuación, se detallan los que consideramos más relevantes: 

 Sirve de pauta para el reclutamiento y selección de personal de manera más efectiva. 

 Es referente para la asignación de remuneraciones al conocer el cargo de trabajo. 

 Da claridad al empleador para desempeñar sus funciones al saber las expectativas que 

se tiene de su trabajo. 

 Funciona como base para medir el desempeño del colaborador de forma objetiva y 

transparente. 

 Identifica los requerimientos de capacitación y aprendizaje para el personal. 

 Ayuda a contar con una estructura organizacional clara y definida, de esta manera se 

evita tener superposiciones entre distintos cargos.  

1.5.3.7 Estructura del Descriptivo de Funciones: 

 A continuación, se detalla la estructura del descriptivo de funciones: 

 Nombre del puesto 

 Posición jerárquica (operativo, coordinación, gerencia, etc.) 

 Puesto del supervisor directo 

 Puesto de los subordinados directos 

 Funciones principales y secundarias del puesto de manera detallada 

 Relación con otros departamentos de la empresa 

 Competencias requeridas 
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 Conocimientos requeridos 

 Nivel educativo y formación 

 Nivel de experiencia en áreas específicas 

 Requisitos específicos del puesto como: disponibilidad de viajar, cambio de 

residencia, horario laboral, edad, etc. 

1.5.3.8 Diagrama de Flujo:  

Es una representación gráfica de un proceso. Cada paso del proceso se representa por un 

símbolo diferente que contiene una breve descripción de la etapa de proceso (Alteco- 

Consultores Desarrollo y Gestión, s.f.). 

Simbología Diagrama de Flujo 

 
Figura N° 1. Simbología del Diagrama de Flujo. Información tomada de Smartdraw (1994-2020). Elaborado 

por el Autor. 

1.5.3.9 Matriz FODA  

Según el autor Juan Martin del sitio web CEREM, menciona a la matriz FODA como una 

herramienta de vital importancia para conocer su situación actual de la empresa: 

El DAFO también se conoce como FODA o DOFA. Las siglas en inglés 

son SWOT (Strengths, Weaknesses, Opportunities y Threats). Se trata de una 

herramienta fundamental para conocer la situación en la que se encuentra la 

https://www.aiteco.com/que-es-un-proceso/
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compañía a partir de la que se trazará la estrategia empresarial futura, y en su 

día se convirtió en una auténtica revolución. (Martin, 2019) 

Según el autor Riquelme Leiva, la matriz FODA fue creada por Albert Humpherey, la 

cual inició con el propósito de identificar porque la planificación fracasaba en las empresas 

y buscar la mejora en el análisis externo e interno en las empresas: 

Estudio se llevó a cabo por Albert, con la finalidad de tener en conocimiento del 

porqué la planificación corporativa a largo plazo fracasaba. Se necesitaba 

establecer objetivos que fueran realistas; por lo que se creó un grupo en 1960 

por Robert Stewart, para fundar un sistema gerencial que se comprometiera a 

aprobar y comprometerse en el trabajo del desarrollo, en la actualidad se le 

conoce como “manejo del cambio”. Ahora bien, miles de empresas fueron 

visitadas, para entrevistar a miles de ejecutivos; llegando a la conclusión que, 

los que eran jefes ejecutivos debían ser los jefes de planificación, además, los 

jefes inmediatos también debían conformarlo. Descubriendo así, que el presente 

seria lo  satisfactorio, el futuro la oportunidad, lo que es malo en el presente es 

una falta y si el futuro es malo es una amenaza, convirtiéndose en las siglas 

SOFA, luego, en 1964, fue cambiada la F a W, llegando así, el SWOT, 

o FODA en español. (Leiva, 2016) 

A continuación, se detallan las ventajas y desventajas de la Matriz FODA: 

VENTAJAS: 

 Proporciona un resumen visual de tu negocio. 

 Se puede hacer de forma rápida y optimizada a través de la interacción. 

 Proporcionar puntos de partida para las discusiones y nuevas ideas. 

DESVENTAJAS: 

 Fuentes de información. 

 Simplificación excesiva. 

 Falta de control. (Leiva, 2016). 

1.5.3.8.1 Análisis de las siglas FODA 

Fortalezas: Son las capacidades individuales con que cuenta la empresa, y la cual le tiene 

una posición favorecida frente a la competencia. Son recursos que se controlan, destrezas y 

diligencias que se realizan positivamente (MatrizFoda, s.f.). 

Oportunidades: Son los factores que reflejan positivismo, que se deben descubrir en el 

que actúa la empresa, y que permite lograr mejorías competitivas.  (MatrizFoda, s.f.). 
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Debilidades: Son los factores que inducen a una posición perjudicial cara a la 

competencia de la organización, donde escasea  las habilidades. (MatrizFoda, s.f.). 

Amenazas: Son aquellas circunstancias que derivan del entorno y que pueden infringir 

contra la estabilidad de la organización. (MatrizFoda, s.f.). 

1.5.4 Marco Legal 

Los presentes términos legales de la Dirección Ejecutiva de la Agencia Nacional de 

Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA, la cual expide la Normativa Técnica 

Sanitaria sustitutiva para alimentos procesados, plantas procesadoras, establecimientos de 

distribución, comercialización y transporte de alimentos procesados y de alimentación 

colectiva.  

A continuación, se mencionan los artículos: 

Art. 1.- Objeto. - La presente normativa técnica sanitaria tiene por objeto establecer las 

condiciones de Buenas Prácticas de Manufactura para plantas procesadoras de alimentos; 

así como los requisitos que deben cumplir los procesos de fabricación, producción, 

elaboración, preparación, envasado, empacado, maquila, transporte, almacenamiento, 

distribución y comercialización de alimentos procesados para consumo humano. Además de 

los requisitos para la obtención de la notificación sanitaria de alimentos procesados 

nacionales y extranjeros, el registro de certificados de Buenas Prácticas de Manufactura, la 

homologación de certificados de Buenas Prácticas de manufactura, requisitos para la 

inscripción de alimentos procesados por línea certificada en Buenas Prácticas de 

Manufactura, la obtención del certificado de libre venta, obtención de certificado sanitario 

de exportación, obtención del permiso de funcionamiento, condiciones higiénicas en 

establecimientos de alimentación colectiva; así como la donación de alimentos procesados, 

para proteger la salud de la población y garantizar el suministro de productos inocuos.  

Art. 2. - Ámbito de aplicación.- La presente normativa técnica sanitaria aplica a todas las 

personas naturales o jurídicas, nacionales o extranjeras que se relacionen o intervengan en 

los procesos de fabricación, producción, elaboración, preparación, envasado, empacado, 

maquila, transporte, almacenamiento y comercialización en territorio ecuatoriano, de 

alimentos procesados para consumo humano, así como aquellos que cuente con 

establecimientos de alimentación colectiva. 

OBTENCIÓN DE CERTIFICADO DE NOTIFICACIÓN SANITARIA POR 

PROCESO SIMPLIFICADO, OTORGADO A PRODUCTORES NACIONALES 

CATEGORIZADOS COMO MICROEMPRESAS, ARTESANALES Y OEPS. 
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Art. 38.- Los productores nacionales categorizados por el Ministerio de Producción, 

Comercio Exterior, Inversiones y Pesca (MPCEIP) como microempresas o artesanales y 

aquellos productores nacionales que tengan conformadas Organizaciones de Economía 

Popular y Solidaria (OEPS), podrán obtener el certificado de notificación sanitaria para 

alimentos procesados, en las Coordinaciones zonales de la ARCSA; este procedimiento se 

denominará obtención de certificado de notificación sanitaria por procedimiento 

simplificado.  

Art. 39.- Para la obtención del certificado notificación sanitaria por medio de las 

Coordinaciones zonales, los productores nacionales sujetos en el artículo precedente, se 

encuentran exentos de la obligatoriedad de representación técnica; para lo cual la ARCSA 

debe brindar asistencia técnica respectiva, para garantizar el cumplimiento técnico de los 

requisitos y de la presente normativa técnica sanitaria. 

Art. 41.- Los alimentos procesados, que se encuentren listados en el Instructivo emitido 

por la ARCSA, para la aplicabilidad del proceso de obtención de Notificación Sanitaria 

Simplificada, elaborados por los productores nacionales categorizados por el Ministerio de 

Producción Comercio Exterior, Inversiones y Pesca (MPCEIP) como microempresas o 

artesanales y aquellos productores nacionales que tengan conformadas Organizaciones de 

Economía Popular y Solidaria (OEPS), deben obtener la respectiva notificación sanitaria por 

medio de solicitud digital, siguiendo el proceso respectivo por medio del sistema informático 

dispuesto por la Agencia. 

DEL TRANSPORTE DE ALIMENTOS PROCESADOS 

Art. 147.- El Transporte de alimentos debe de cumplir con lo siguiente:  

a. El diseño y la construcción debe facilitar las tareas de limpieza y desinfección, además 

de permitir, cuando proceda, el control de la temperatura;  

b. Contar con un diseño que garantice que no existirá contaminación cruzada 

(dependiendo del tipo de alimentos procesado o aditivo alimentario a transportar);  

c. Serán adecuados a la naturaleza del alimento y en la parte interior construidos de 

materiales apropiados para el contacto directo con los alimentos y que eviten la 

contaminación. Los materiales no deben ser tóxicos, ser de materiales de fácil limpieza y no 

deben transferir sustancias a los alimentos ni tener efectos perjudiciales en los mismos;  

d. Debe proteger a los alimentos del polvo, del sol y efectos del clima;  

e. Uso de barreras de separación en caso de transportar otro tipo de productos no tóxicos. 

g. Se mantendrán en condiciones higiénico - sanitarias y de temperatura que garanticen 

la conservación de la calidad de los alimentos.  
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h. La empresa y distribuidor deben revisar los vehículos antes de cargar los alimentos con 

el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones sanitarias;  

Art. 148.- Se prohíbe transportar alimentos en conjunto con productos considerados 

tóxicos, peligrosos o que por sus características puedan significar un riesgo de 

contaminación o alteración de los productos alimenticios. 

Art. 153.- De acuerdo a la naturaleza del producto a transportarse esta normativa técnica 

sanitaria define el vehículo de acuerdo a su tipología en:  

b. Vehículos isotermos: Son vehículos en los cuales se debe llevar el control de la 

temperatura, dentro de estos se encuentran:  

1. Vehículo refrigerado y frigorífico: Vehículo cuya caja está construida con paredes 

aislantes, que incorpora una fuente de producción de frío que permite reducir la temperatura 

del interior del contenedor.  

Art. 154.- Los dueños de vehículos isotermos deben contar con el respaldo respectivo de 

los mantenimientos a los sistemas de control de temperatura. 

DE LA VIGILANCIA Y CONTROL DE LOS ESTABLECIMIENTOS QUE 

ELABORAN Y COMERCIALIZAN ALIMENTOS  

Art. 174.- Las plantas procesadoras de alimentos y establecimientos de comercialización 

estarán sujetas al control de la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia 

Sanitaria-ARCSA, Doctor Leopoldo Izquieta Pérez.  

Art. 175.- La Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA, 

será la encargada de verificar las Buenas Prácticas de Manufactura de los establecimientos 

donde se elaboran y comercializan alimentos de acuerdo a lo establecido en esta normativa 

técnica sanitaria.  

Art. 176.- Cuando se realicen inspecciones, en técnico de la ARCSA debe levantar las 

actas relativas al control posterior realizado en el establecimiento objeto de la inspección, y 

mediante un informe se debe detallar todas las observaciones encontradas.  

Art. 177.- El acta de la inspección será firmada por los funcionarios que la practiquen y 

por el representante legal, propietario o responsable del establecimiento; a este último se 

entregará una copia del acta firmada al término de la diligencia.  

Art. 178.- Si como resultado de la inspección técnica se comprueba que el establecimiento 

no cumple con las condiciones sanitarias y demás requisitos técnicos, se procederá a 

consignar las observaciones que fueren del caso en el informe correspondiente y se 

concederá un plazo establecido de común acuerdo, para su inmediata enmienda, siempre y 
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cuando las observaciones no representen riesgo para la salud de las personas, caso en el cual 

se aplicarán las sanciones establecidas en la Ley Orgánica de Salud.  

Art. 179.- Si la evaluación de re inspección señala que el establecimiento no cumple con 

los requisitos técnicos o sanitarios involucrados en los procesos de elaboración y 

comercialización de los alimentos, se aplicarán sanciones establecidas en la Ley Orgánica 

de Salud.  

Art. 180.- Si la evaluación de re inspección señala que el establecimiento ha cumplido 

parcialmente con los requisitos técnicos, la Agencia Nacional de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria- ARCSA, podrá otorgar un nuevo, y último plazo no mayor al 

inicialmente concedido.  

Art. 181.- Si la evaluación de re inspección señala que el establecimiento no cumple con 

los requisitos sanitarios involucrados en los procesos de elaboración o comercialización de 

alimentos, se emitirá un informe el cual será remitido a la Autoridad correspondiente de la 

entidad competente de la autoridad sanitaria nacional a fin que conozca, resuelvan y 

sancionen las infracciones determinadas en la Ley Orgánica de Salud y demás normativa 

legal vigente. (Agencia Nacional de Regulación, 2020). 

A continuación, se describe el código establecido: 

 Planta productora de helados artesanal CAR VIK código 14.1.1.5 Artesanal, Clase de 

Riesgo Alto. 

 
Figura 2. Tabla de Categorización de establecimientos para permisos de Funcionamientos. Información 

tomada de Control Sanitario del Ecuador (2017).  Elaborado por el Autor. 

La planta productora de helados artesanal CAR VIK cuenta con Registro Único de 

Mipymes, R.U.M No 1801547413001 en la que se considera lo siguiente: 

Que el Artículo 56 del código orgánico de la Producción, Comercio e Inversiones crea el 

Registro Único de las Mipymes con la finalidad de identificar y categorizar a las empresas 
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MIPYMES de producción de bienes, servicios o manufactura, y generar una base de datos 

que permita contar con un sistema de información del sector en cuanto a su participación en 

programas públicos de promoción, apoyo o su desarrollo y acceso incentivos. 

Que, el Ministerio de Coordinación de la Producción, Empleo y Competitividad, emite 

el acuerdo Ministerial No. MCPEC-DM-2011-0142 de 08 de Agosto de 2011, por el cual, 

dispone que el Ministerio de Industrias y Productividad realice la categorización y emisión 

de certificados de calificación de la MIPYMES. 

Que, el Capítulo II del citado Reglamento establece los objetivos, propósito, contenido, 

transparencia y publicación de la información del Registro Único de MIPYMES. 

Que, los Artículos 106 y 107 del Reglamento a la Estructura e Institucionalidad de 

Desarrollo Productivo, de la Inversión y de los Mecanismos e Instrumentos de Fomento 

Productivo, establecidos en el Código de la Producción, Comercio e Inversiones determinan 

los parámetros de categorización de micro, pequeña y mediana empresa. (Ministerio de 

Producción, 2020). 

1.6 Aspectos Metodológicos de la Investigación 

1.6.1 Tipo de estudio. 

Para la elaboración de este proyecto, se utilizarán los siguientes tipos de investigación: 

 Descriptivo  

 Exploratorio 

La investigación tipo descriptiva se procura  realizar por medio de la recopilación de 

información de la empresa en la que se describe los procedimientos ejecutados en los 3 

departamentos  y las funciones ejecutadas por cada colaborador que labora en la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK, mediante la recopilación de información se 

diseñara y elaborara los manuales de procedimientos y descriptivos de funciones con base 

en medición cuantitativa que concierne a una técnica documental para obtener y registrar de 

manera organizada la información levantada de la empresa. 

La investigación tipo exploratorio se procura profundizar las actividades realizadas por 

el personal que labora en la empresa, para generar la identificación de nuevas técnicas de 

trabajo que actualmente no se han establecido en la práctica para mejorar el sistema 

organizacional de la planta productora de helados artesanal CAR VIK con los manuales de 

procedimientos y descriptivos de funciones. 

1.6.2 Método de investigación. 

Para la mejora del sistema organizacional de la planta productora de helados artesanal 

CAR VIK se realizara un método de investigación descriptivo exploratorio en la que se 
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realizara el análisis de la situación de la empresa, levantamiento de los procedimientos y 

funciones ejecutadas en la empresa para su respectivo análisis, identificación de nuevas 

técnicas de trabajo para su posterior documentación y aplicación de la misma. 

1.6.3 Fuentes y técnicas para la recolección de información 

Se aplicará la fuente de información secundaria en la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK, ya que dicha información se localiza con mayor facilidad y examinada 

por otros autores y en cual se utilizará información de buena calidad referente a la 

información que se desea obtener por medio de informes, páginas web, documentos para la 

elaboración de los manuales de procedimientos y descriptivos de funciones. 

Las técnicas para la recolección de información que se van a utilizar en el presente trabajo de 

investigación, son las mencionadas a continuación. 

 Observación Directa 

Mediante la observación directa se realizará para el levantamiento de información en la 

empresa, en la que consiste en observar de manera directa las actividades ejecutadas por los 

colaboradores y describir los procedimientos ejecutados en cada departamento de la empresa. 

Mediante esta observación se podrá analizar de forma directa el dinamismo que se va 

desarrollando en los departamentos de Producción, Ventas y Administrativo de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. 

 Entrevistas 

Mediante las entrevistas se establecerá una comunicación con el sujeto de estudio con la 

finalidad de obtener respuestas a las interrogantes planteadas sobre la problemática 

propuesta y obtener una excelente recopilación de información de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. 

1.6.4 Tratamiento de la información. 

Una vez finalizada la recolección de información en la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK en los departamentos de Producción, Ventas y Administrativo con la 

ayuda de la fuente de información secundaria y técnicas de investigación, se procederá a 

realizar el análisis e interpretación de lo levantado para plasmar los respectivos manuales de 

procedimientos y descriptivos de funciones. 

1.6.5 Resultados e impactos esperados. 

Como resultado de este trabajo de investigación, se espera obtener la implementación de 

los manuales de procedimientos y descriptivos de funciones que permita describir las 

actividades a realizar por cada departamento, esperando de manera grata la mejora del 
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sistema organizacional de la empresa, estableciendo una mejor eficiencia, calidad y correcto 

control interno en sus procesos. 

Esto ayudara a la empresa a crecer en manera de cultura organizacional estableciendo 

responsabilidad y compromiso por todas las personas que conforman la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK y a futuro poder establecer mejoras en sus procedimientos. 

 

 



    

 

Capítulo II 

Análisis, presentación de resultados y diagnóstico 

2.1 Análisis de la situación actual  

A continuación, se realizará el análisis de la situación actual de la empresa, esta 

información por consiguiente será de beneficio para el análisis de los factores que están 

implícitos en la problemática y por lo cual tendrá como finalidad que servirá en el siguiente 

capítulo para la elaboración de los manuales de procedimientos y descriptivos de funciones 

de la planta productora CAR VIK. 

2.1.1 Descripción breve de la empresa 

La planta productora de helados artesanal CAR VIK comenzó con su fabricación de 

helados artesanales en el año de 1998 por el Señor Carlos Alberto Carrera Ortiz y su Señora 

Victoria de manera empírica. Con el pasar de los años la empresa ha ido creciendo y 

posesionándose en el mercado en la producción de helados artesanales, años más tardes en 

el 2005, la empresa ha tenido una creciente demanda de clientes, por ende la empresa decidió 

la adquisición de más recursos para realizar sus operaciones de fabricación de los helados 

artesanales para ofrecer una mayor variedad de sus productos basados en la cantidad y 

calidad del producto. 

La empresa actualmente lleva en el mercado 22 años, donde se encuentra posesionada en 

el mercado local ofreciendo un producto artesanal de calidad a sus clientes. 

La planta productora de helados artesanal CAR VIK tiene los siguientes antecedentes 

generales: 

 Registro Único de Contribuyente (RUC) 

1801547413001 

 Actividad Económica  

C10500501 ELABORACIÓN DE HELADOS (DE TODO TIPO), SORBETES, 

BOLOS, GRANIZADOS. 

2.1.2 Misión  

Brindar felicidad y delicia a nuestras clientelas ofreciendo helados artesanales producidos 

con excelencia y calidad. 

2.1.3 Visión  

La planta productora de helados artesanal CAR VIK establece como visión preservar y 

fortalecer aún más nuestra posición de liderazgo en el mercado local ecuatoriano, 

manteniendo siempre el respeto por los clientes y la calidad de nuestros productos. 
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2.1.4 Valores 

La planta productora de helados artesanal CAR VIK tiene a consideración los siguientes 

valores: 

 Trabajo en Equipo 

 Compromiso 

 Orientación al Cliente 

 Respeto 

2.1.5 Ubicación 

La planta productora de helados artesanal CAR VIK, se encuentra ubicado en las calles 

Eugenio Espejo y Latacunga en el cantón La Maná perteneciente a la provincia de Cotopaxi. 

 

Figura 3. Localización de la Planta Productora de Helados Artesanal CAR VIK. Información adaptada de 

Satellites.Pro. Elaborado por el autor. 

2.1.6 Recurso Humanos  

Tabla N°  1. Puestos de trabajos de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Puestos de Trabajo Número de 

Trabajadores 

Gerente 1 

Asistente Contable 1 

Jefe de Planta de Producción 1 

Operador de Producción 4 

Ayudante de Producción 1 

Supervisor de Ventas 1 

Vendedores 2 

Total 11 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 
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A continuación en la Tabla 1, se detalla el personal de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK, cuenta con 11 colaboradores en los diferentes departamentos. 

2.1.7 Identificación Según Código Internacional Industrial Uniforme (CIIU) 

A continuación en la tabla 3, se presenta el código internacional uniforme para la Planta 

Productora de Helados Artesanal CAR VIK. 

Tabla N° 2. Identificación del Código Internacional Uniforme  

Código Actividad Industrial Descripción 

C1050 Elaboración de Productos 

Lácteos. 

La planta productora de helados artesanal CAR 

VIK, genera la elaboración de los helados 

artesanales. 

Información tomada de la Clasificación Industrial Uniforme de todas las actividades económicas (CIIU). 

Elaborado por el autor. 

 Como se determinó en la tabla 1, el código correspondiente a la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK es el C1050, Elaboración de productos lácteos según los 

productos Fabricados por la Planta Productora de Helados Artesanal CAR VIK. 

2.1.8 Estructura Organizacional  

A continuación, se detalla la estructura organizacional de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. 

 
Figura 4. Estructura Organizacional. Información  tomada de la planta productora de helados artesanal CAR 

VIK. Elaborado por el autor. 
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En la presente Figura 4 se indica la estructura organizacional de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK, la cual está conformada por el alto mando Gerencia y se 

desglosa su estructura en 3 departamentos fundamentes para ejecutar las actividades de la 

planta productora. 

2.1.9 Mapa de Macro procesos  

A continuación, se detalla el mapa de macro procesos de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. 

 
Figura 5. Mapa de Macro Procesos. Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR 

VIK. Elaborado por el autor. 

En la presente figura 5, se visualiza el mapa de macro procesos en donde se tiene como 

procesos estratégicos la administración de las ventas, como procesos productivos a la 

administración de la producción y como procesos de soporte la gestión de la administración 

de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

2.1.10 Mapa de Procesos 

 A continuación, se detalla el mapa de procesos de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. 

 
Figura 6. Mapa de Procesos. Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Elaborado por el autor. 
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En la presente figura 6, se detalla el mapa de procesos en donde se tiene identificado 3 

procesos de la organización que se interrelacionan, en donde se tienen como procesos 

estratégicos la gestión de ventas, en procesos productivos la gestión de la producción y como 

proceso de soporte la dirección administrativa de la planta productora helados artesanal CAR 

VIK. 

2.1.11 Equipos de producción 

2.1.11.1 Automática horizontal helada y paleta de hielo Lolly/Máquina de embalaje 

Modelo MZ-350B 

La presente máquina de embalaje modelo MZ-350, es una de las máquinas utilizadas para 

el empaquetado de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

La máquina ayuda con lo que es el empaquetado de los conos, helados de crema, de esta 

manera ayudando a la empresa a optimizar costos de empaquetado manual. 

A continuación se detalla unas pequeñas características: 

 Las características de interfaz son fáciles y rápidas de configurar para operar la 

máquina. 

 Tiene establecido el control a través de software, fácil de ajustar las funciones. 

 Tiene establecido un botón en el panel para la función de parada de ejecución de 

empaquetado. 

 
Figura 7. Máquina de embalaje. Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Elaborado por el autor. 

2.1.11.2 MEZCLADORA 'BEAN TO BAR' CON PIEDRAS SPECTRA 11 

La presenta maquina Spectra 11 es una máquina utilizada para la refinación del chocolate, 

el cual se utiliza para empastar los conos artesanales. 

A continuación se detalla unas pequeñas características: 

 Es una máquina de uso fácil. 

 Facilidad de limpieza. 

 El doble brazo raspador facilita la acción de mezclado. 

 El motor de la máquina Spectra 11 no se sobrecalienta en condiciones de uso largo. 
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Figura 8. Máquina mezcladora specta 11. Información tomada de la planta productora de helados artesanal 

CAR VIK. Elaborado por el autor. 

2.1.11.3 MÁQUINA TAYLOR CROWN C712-27. 

La máquina Taylor Crown de serie C712-27, es una de las maquinas utilizadas en la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK para realizar el proceso de mezclas y realizar la 

obtención del helado artesanal. Estas máquinas están edificadas enteramente en acero 

inoxidable para asegurar la larga durabilidad del equipo y están otorgada de control 

automático para la viscosidad del producto, lo que garantiza la más alta calidad en todo 

momento, y la inspección por el operario de la densidad deseada. 

A continuación se detalla las características: 

 Fácil manejo de la máquina.  

 Controles de pantalla táctil. 

 Posee dos ruedas de bloqueo en la máquina. 

 Sistema de bloque de puerta. 

 
Figura 9. Máquina Taylor Crown C712-27. Información tomada de la planta productora de helados artesanal 

CAR VIK. Elaborado por el autor. 

2.1.11.4 MÁQUINA TAYLOR CROWN C713-27. 

La máquina Taylor Crown C713-27, es una de las maquinas utilizadas en la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK para realizar el proceso de mezclas y realizar la 
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obtención del helado artesanal. Estas máquinas están edificadas enteramente en acero 

inoxidable para aseverar la larga durabilidad del aparato y están asignadas de control 

automático para la viscosidad del producto, lo que garantiza la más alta eficacia en todo 

momento, y la revisión por el operario de la densidad deseada. 

A continuación se detalla las características: 

 Fácil manejo de la máquina.  

 Controles de pantalla táctil. 

 Posee dos ruedas de bloqueo en la máquina. 

 Sistema de bloque de puerta. 

 

Figura 10. Máquina Taylor Crown C713-27. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

2.1.11.5 CONGELADOR DE 150 LITROS. 

Los congeladores de 150 litros son utilizados para la distribución de los helados, donde 

se le hace la prestación del congelador al cliente para la respectiva utilización del mismo. 

Características 

1. Control de Temperatura por termostato ajustable. 

2. Cuerpo profundo para mayor capacidad de almacenaje. 

3. Recubrimiento anti óxido. 

 
Figura 11. Congelador de 150 Litros. Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR 

VIK. Elaborado por el autor. 
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2.1.11.6 CÁMARA DE FRÍO 

La cámara de frío es un lugar frigorífico utilizado en la planta productora de helados 

artesanales para la conservación de sus productos artesanales. Tiene una capacidad de 

almacenaje de 150 cajas de helados artesanales. 

Características 

1. Control de Temperatura. 

2. Fácil uso y limpieza del lugar frigorífico. 

3. Interior de acero inoxidable. 

 
Figura N° 12. Cámara de frío. Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Elaborado por el autor. 

2.1.12 Productos. 

2.1.12.1 Helado Artesanal de Cono. 

 
Figura 13. Helado artesanal de cono. Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR 

VIK. Elaborado por el autor. 

El helado artesanal de cono es un helado hecho a base de frutas y leche, donde se utiliza 

un barquillo (cono) para rellenar el helado con sabor a gusto de cliente y adicional con un 



 Análisis, presentación de resultados y diagnóstico 29 

 

 

 

toque de chocolate para degustar al paladar. Es un helado ideal para disfrutar junto a la 

familia y amigos. 

2.1.12.2 Helado Artesanal de Tarrina 1/2 Litro. 

 
Figura 14. Helado artesanal de tarrina 1/2 litro. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

El helado de tarrina de 1/2 litro, es un helado a base de frutas y leche, esta tarrina se puede 

rellenar con sabores a gustos por el cliente, en lo que se pueden elegir de un solo sabor o 

establecer 3 sabores distintos para su degusto. Adicional este helado usa una tarrina térmica 

la cual conserva el helado en su respectivo punto para disfrutar junto a la familia. 

2.1.12.3 Helado Artesanal de Crema. 

 

Figura 15. Helado artesanal de crema. Información tomada de la planta productora de helados artesanal 

CAR VIK. Elaborado por el autor. 

El helado artesanal de crema, es un helado de casa de CAR VIK, ya que es un helado 

delicioso por su conformación de frutas y leche. Este helado es ideal para los pequeños de 

la casa por su rico sabor a fruta. 
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2.1.12.4 Helado Artesanal de Vasito. 

 
Figura 16. Helado artesanal de vasito. Información tomada  de la planta productora de helados artesanal 

CAR VIK. Elaborado por el autor. 

El helado artesanal de vasito es un helado delicioso elaborado a base de frutas y leche, 

donde el vasito se puede rellenar con sabores a gustos del cliente, en lo que se pueden elegir 

de dos sabores para el degusto del paladar. Este helado de vasito es el preferido por los más 

pequeños del hogar. 

2.1.12.5 Helado Artesanal de Bandeja. 

 
Figura 17. Helado artesanal de bandeja. Información tomada de la planta productora de helados artesanal 

CAR VIK. Elaborado por el autor. 

El helado de bandeja es elaborado a base de frutas y leche, donde se rellena con sabores 

a gustos del cliente, se puede elegir de uno a dos sabores para degustar el peladar. Este 

helado de bandeja se lo elabora para la venta en negocios. 

2.1.13 Costos y volumen de ventas de productos.  

Tabla N° 3. Producción Mensual período 2019-2020. 

Producción Mensual Período 2019-2020 
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Producto Octubre 

2019 

Noviembre    

2019 

Diciembre    

2019 

Enero    

2020 

Febrero    

2020 

Cono 67500 66500 68500 65000 66500 

Vasito 22500 20000 23500 22000 21600 

Tarrina 6000 5500 6000 5000 5600 

Crema 3600 2700 3240 3060 2700 

Bandeja 120 110 130 100 115 

Producción 

Total 

99720 94810 101370 95160 96515 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

En la tabla N° 3 se describe la producción mensual del período Octubre a Febrero del 

período 2019-2020 de la planta productora de helados artesanal CAR VIK, donde se detalla 

la producción total de cada mes y cada producto elaborado. 

Tabla N°  4. Costos de producción y ventas. 

Producto   Costo de 

Producción  

 Costo de 

Venta   

 Cono  $   0,25     $   0,30  

Crema      $   0,25    $   0,30 

 Vasito  $   0,25     $   0,30  

 Tarrina  $   0,75    $    1,00  

 Bandeja       $   5,96    $  10,00  

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

En la presente tabla N° 4, se describe el costo de producción de cada producto y el costo 

de ventas de los productos de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Tabla N°  5. Costos de Producción Mensual del período 2019-2020. 

 Costo de Producción Mensual  

 Producto   Octubre   Noviembre   Diciembre   Enero    Febrero  

 Cono   $16.875,00   $  16.425,00   $ 17.325,00   $17.100,00   $  16.650,00  

 Vasito   $  5.625,00   $    4.950,00   $   5.850,00   $  5.625,00   $    5.400,00  

 Tarrina   $  4.500,00   $    4.125,00   $   4.500,00   $  3.750,00   $    4.200,00  

 Crema   $     900,00   $       675,00   $      810,00   $     765,00   $       675,00  

 Bandeja   $     715,20   $       655,60   $      774,80   $     596,00   $       685,40  
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 Total Costo 

Producción 

Mensual  

  

$28.615,20  

  

$  26.830,60  

  

$ 29.259,80  

 

 $27.836,00  

 

 $  27.610,40  

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

En la presente tabla N° 5 se detalla los costos de producción de cada producto: cono, 

vasito, tarrina, crema y bandeja con su respectivo mes y el total de costo de producción 

mensual de la planta productora de helados artesanal CAR VIK en el período establecido de 

Octubre del 2019 a Febrero del 2020. 

Tabla N° 6. Montos de Ventas Mensual del período 2019-2020. 

 Costos de Ventas Mensual  

 Producto   Octubre   Noviembre   Diciembre   Enero    Febrero  

 Cono   $20.250,00   $  19.710,00   $ 20.790,00   $20.520,00   $  19.980,00  

 Vasito   $  6.750,00   $    5.940,00   $   7.020,00   $  6.750,00   $    6.480,00  

 Tarrina   $  6.000,00   $    5.500,00   $   6.000,00   $  5.000,00   $    5.600,00  

 Crema   $  1.080,00   $       810,00   $      972,00   $     918,00   $       810,00  

 Bandeja   $  1.200,00   $    1.100,00   $   1.300,00   $  1.000,00   $    1.150,00  

 Total Costos 

de Ventas 

Mensual  

  

$35.280,00  

  

$  33.060,00  

 

$ 36.082,00  

  

$34.188,00  

  

$  34.020,00  

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

En la Tabla N° 6, se procede a detallar los costos mensuales de ventas de cada producto 

de la planta productora de helados artesanal CAR VIK en el período establecido. 

Tabla N°  7. Porcentaje de ventas del período 2019-2020. 

Porcentaje de Volumen de Ventas  

Producto Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero 

Cono 67,69% 70,04% 67,89% 69,05% 68,93% 

Vasito 22,56% 21,11% 22,93% 22,71% 22,36% 

Tarrina 6,02% 5,86% 5,88% 5,05% 5,80% 

Crema 3,61% 2,88% 3,17% 3,09% 2,79% 

Bandeja 0,12% 0,12% 0,13% 0,10% 0,12% 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

A continuación, se detalla en la tabla 7 los respectivos porcentajes de ventas. 

Donde se identifica que el producto que más volumen de venta genera es el cono con un 

promedio de 70,92 %, el vasito con un promedio de 23,05%, la tarrina con un promedio de 
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5,90% y la bandeja con un promedio de 0,12% en el período establecido del 2019 al 2020 

en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

2.1.14 Margen de Utilidad de productos.  

Tabla N°  8. Margen de utilidad de los productos en el período 2019-2020. 

Utilidad en periodo 2019-2020 

Producto Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero 

Cono  $  3.375,00   $    3.285,00   $   3.465,00   $  3.420,00   $    3.330,00  

Vasito  $  1.125,00   $       990,00   $   1.170,00   $  1.125,00   $    1.080,00  

Tarrina  $  1.500,00   $    1.375,00   $   1.500,00   $  1.250,00   $    1.400,00  

Crema  $     180,00   $       135,00   $      162,00   $     153,00   $       135,00  

Bandeja  $     484,80   $       444,40   $      525,20   $     404,00   $       464,60  

Total de 

Ganancias 

 $  6.664,80   $    6.229,40   $   6.822,20   $  6.352,00   $    6.409,60  

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

A continuación, se detalla en la tabla N° 8 el margen de utilidad del período establecido 

2019-2020 donde se refleja en cada mes respectivo su margen de utilidad. 

Tabla N°  9. Porcentaje de Utilidad de los productos en el período 2019-2020. 

Porcentaje de Utilidad por Producto 

Producto Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero 

Cono 20,00% 20,00% 20,00% 20,00% 20,00% 

Vasito 20,00% 20,00% 20,00% 20,00% 20,00% 

Tarrina 33,33% 33,33% 33,33% 33,33% 33,33% 

Crema 20% 20% 20% 20% 20% 

Bandeja 67,78% 67,78% 67,78% 67,78% 67,78% 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

A continuación, se detalla en la tabla N° 9 el margen de utilidad de los productos: cono 

vasito, tarrina, crema y bandeja de la planta productora de helados artesanal CAR VIK con 

su respectivo porcentaje por producto en cada mes donde se refleja que el cono tiene un 

20%, vasito un 20%, tarrina un 33,33%, crema un 20% y la bandeja un 67,78% en el período 

2019-2020. 

2.2 Análisis comparativo, evolución, tendencias y perspectivas. 

2.2.1  Participación en el mercado  y competidores. 

Participación en el mercado 
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La planta productora de helados artesanal actualmente en el mercado local en el cantón 

la Maná que pertenece a la provincia de Cotopaxi en donde la empresa se encuentra 

posesionada por sus más de 20 años elaborando y comercializando sus helados artesanales.  

Tabla N°  10. Porcentaje de Participación en el Mercado. 

EMPRESA PARTICIPACIÓN PROMEDIO 

PINGÜINO  52% 

TOPSY 15% 

JOTA ERRE 11% 

SALCEDO 9% 

GINO´S 8% 

CAR VIK 5% 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

A continuación la presenta Tabla N° 10 describe los porcentajes de participación en el 

mercado de la planta productora de helados artesanal CAR VIK, donde refleja su 

participación del 5% en el mercado ya que la empresa se encuentra posesionada en el 

mercado local del cantón de La Maná. 

Competencia 

Tabla N°  11. Competidores. 

Empresa Actividad 

PINGÜINO Los helados pingüino pertenecen a la empresa UNILEVER, realiza la 

oferta a los clientes de sus helados tales como: helados de tarrina, 

paletas, conos a un costo mayor al de la planta productora CAR VIK. 

TOPSY Los helados Topsy  pertenecen a la empresa TONICORP en donde 

ofrece a sus clientes helados, en sus productos ofrece tarrinas, paletas, 

vasitos a un costo poco mayor al de la planta productora  CAR VIK. 

JOTA ERRE La empresa Jota Erre, ofrece a sus clientes helados de tarrina, paletas, 

vasitos, sus precios son un poco mayor a lo de las planta productora 

CAR VIK. 

SALCEDO La empresa Salcedo ofrece a sus clientes sus paletas, su costo de 

venta es mayor, ofrece un producto de buena calidad. 

GINO´S La empresa GINO´S realiza el ofrecimiento a sus clientes de paletas 

para sus clientes, es un producto bueno, y su precio es accesible. 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 
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En la Tabla N° 11, se detalla las principales empresas competidoras y los productos que 

brindan al mercado, siendo algunos de ellos competidores fuertes para la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. 

2.2.2 Cadena de Valor. 

A continuación, se presenta la cadena de valor de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK donde se detalla las actividades de soporte y actividades primarias para 

realizar la correcta aplicación de la empresa.  

  
CADENA DE VALOR DE LA PLANTA PRODUCTORA DE 

HELADOS ARTESANAL CAR VIK 
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Infraestructura de la Empresa 

Contabilidad, Planificación y Mantenimiento de los equipos. 

9,19% 
Recursos Humanos 

Reclutamiento y contratación del personal. 

8,20% 
Desarrollo de Tecnología 

Desarrollo y capacitación al personal. 

15,58% 
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Adquisición de materia prima y selección de proveedores. 
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Publicidad en 

Redes Sociales 

y 

Promociones. 

Soporte al 

cliente. 

36,60% ∑ 5,71% 19,92% 4,3% 0,67% 6% 

77,77%       

Figura N° 18. Cadena de Valor. Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Elaborado por el autor. 

Tabla N°  12. Porcentaje de las actividades de la cadena de valor. 

Actividad Nombre de Actividad Porcentaje 

Primaria Operaciones 19,92% 

Secundaria Compras 15,58% 

Secundaria Recursos Humanos 9,19% 
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Secundaria Desarrollo de Tecnología 8,20% 

Secundaria Infraestructura de la empresa 8,20% 

Primaria Servicio de postventa 6,00% 

Primaria Logística Interna 5,71% 

Primaria Logística Externa 4,30% 

Primaria Marketing y Ventas 0,67% 

 Total 77,77% 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

A continuación, en la tabla 12 se detalla cada actividad primaria y secundaria en la que 

se identifica con mayor porcentaje la actividad de operaciones con el 19,92%, la actividad 

de compras con un 15,58%, la actividad de recursos humanos un 9,19%, la actividad de 

desarrollo de tecnología con un 8,20%, la actividad de infraestructura de la empresa con un 

8,20%, la actividad de servicio de postventa con un 6%, la actividad de logística interna con 

un 5,71%, la actividad de logística externa con un 4,30% y la actividad de marketing y ventas 

con un 0,67% de participación en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

 

Figura 19. Porcentaje de la cadena de valor. Información tomada de la cadena de Valor de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Información elaborada por el autor. 

En la presente figura N° 19 se detalla los porcentajes de la cadena de valor en donde se 

distribuye cada una de las actividades primarias y secundarias en un 77,77% y un 22,23% 

de margen de utilidad en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

2.2.1.3  Identificación de Fortalezas y Debilidades. 

A continuación, se presentan en la Tabla 13 las Fortalezas y Debilidades de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. 

19,92%

15,58%

9,19%

8,20%

8,20%

6,00%
5,71%

4,30%

0,67%
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Logística Externa
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Tabla N°  13. Fortalezas y Debilidades. 

N° Fortalezas N° Debilidades 

1 Estabilidad en el mercado 1 No se establecen meta de ventas  

2 Infraestructura para elaborar los 

helados 

2 Stock de bodega limitado 

3 Calidad del Producto 3 Falta de capacitaciones 

4 Recurso Humano correcto 4 No existen manuales de funciones 

5 Capacidad de producción 

instalada 

5 Poca publicidad en redes sociales 

6 Entrega de pedido a tiempo 6 Falta incrementar buenas prácticas de 

manufactura 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

2.2.1.4 Matriz EFI (Evaluación de Factores Internos). 

A continuación, se presenta la matriz de evaluación de factores internos de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK, la cual comenzará con la gratificación de un 

valor relativo a cada factor entre 0,0 y 1,0  adicional se suma los pesos asignados a cada 

factor crítico de éxito el cual debe ser igual a 1. 

De igual manera asignándole una clasificación a cada factor de fortaleza y debilidades 

tenemos que: 

Para Fortalezas mayores se establece igual a 4. 

Para Fortalezas menores se establece a 3. 

De la misma manera se asignará en la clasificación a los factores de debilidades: 

Para Debilidades mayores se establece 1. 

Para Debilidades menores se establece 2. 

Finalmente se termina multiplicando el peso por la clasificación asignada 

respectivamente para determinar la calificación ponderada para cada factor identificado en 

la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Tabla N°  14. Matriz de Evaluación de Factores Internos (EFI). 

Factor crítico de éxito Peso Clasificación Puntuación 

FORTALEZAS 

Estabilidad en el mercado 0,15 4 0,60 

Infraestructura para elaborar los helados 0,11 4 0,44 

Calidad del Producto 0,10 4 0,40 
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Recurso Humano correcto 0,09 3 0,27 

Capacidad de producción instalada 0,11 4 0,44 

Entrega de pedido a tiempo 0,10 3 0,30 

Subtotal FORTALEZAS 2,45 

DEBILIDADES 

No se establecen meta de ventas  0,08 1 0,08 

Stock de bodega limitado 0,05 2 0,10 

Falta de capacitaciones 0,08 1 0,08 

No existen manuales de funciones 0,09 1 0,09 

Poca publicidad en redes sociales 0,05 2 0,10 

Falta incrementar buenas prácticas de manufactura 0,09 1 0,09 

Subtotal DEBILIDADES 0,54 

TOTAL 1,00 - 2,99 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

Se estableció la matriz de evaluación de factores internos de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK, arrojando los siguientes valores en subtotal de Fortalezas 2,45 

y en subtotal de debilidades 0,54 dando un total de 2,99 en lo que se refleja que la empresa 

cuenta correctamente con una posición sólida interna. 

2.2.1.5 Identificación de Oportunidades y Amenazas. 

A continuación, se presentan en la tabla 15 las Oportunidades y Amenazas de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. 

Tabla N°  15. Oportunidades y Amenazas. 

N° Oportunidades N° Amenazas 

1 Poder captar nuevos segmentos de 

mercado gracias al sabor tradicional 

del producto. 

1 Mercado copado por grandes 

empresas. 

2 Poder de negociación con proveedor 

alto. 

2 Poder de negociación con cliente 

bajo. 

3 Tecnología para mejora de los 

procesos de producción y ventas. 

3 Cambios climáticos provocan 

disminución del consumo de 

helados. 

4 Expansión de ventas a otras ciudades 

del país. 

4 Alza de precio de los insumos para 

elaborar los helados. 
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5 Posibilidad de incrementar la 

participación de mercado. 

5 Cambios en políticas económicas y 

legales que afecten a la empresa. 

6 Dar Publicidad en redes sociales. 6 No diversificar el segmento de 

clientes. 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

2.2.1.6 Matriz EFE (Evaluación de Factores Externos).  

A continuación, se presenta la matriz de evaluación de factores externos de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK, la cual comenzara con la asignación de un valor 

relativo a cada factor entre 0,0 y 1,0 , se suma los pesos asignados a cada factor crítico de 

éxito el cual debe ser igual a 1. 

De igual manera asignándole una clasificación a cada factor de Oportunidad y Amenazas 

tenemos que: 

Para Oportunidades mayores se establece igual a 4.  

Para Oportunidades menores se establece a 3. 

De la misma manera se asignará en la clasificación a los factores de debilidades: 

Para Amenazas mayores se establece 1 

 Para Amenazas menores se establece 2. 

Finalmente se termina multiplicando el peso por la clasificación asignada 

respectivamente para determinar la calificación ponderada para cada factor de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. 

Tabla N°  16. Matriz de Evaluación de Factores Externos (EFE). 

Factor crítico de éxito Peso Clasificación Puntuación 

OPORTUNIDADES 

Poder captar nuevos segmentos de mercado 

gracias al sabor tradicional del producto 

0,12 4 0,48 

Poder de negociación con proveedor alto 0,06 3 0,18 

Tecnología para mejora de los procesos de 

producción y ventas 

0,10 4 0,40 

Expansión de ventas a otras ciudades del país 0,11 4 0,44 

Posibilidad de incrementar la participación de 

mercado 

0,11 4 0,44 

Dar Publicidad en redes sociales 0,05 3 0,15 

Subtotal OPORTUNIDADES 2,09 
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AMENAZAS 

Mercado copado por grandes empresas 0,06 2 0,12 

Poder de negociación con cliente bajo 0,05 2 0,10 

Cambios climáticos provocan disminución del 

consumo de helados 

0,06 1 0,06 

Alza de precio de los insumos para elaborar los 

helados 

0,08 1 0,08 

Cambios en políticas económicas y legales que 

afecten a la empresa 

0,11 1 0,11 

No diversificar el segmento de clientes 0,09 1 0,09 

Subtotal AMENAZAS 0,56 

TOTAL 1 - 2,65 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 

Se estableció la matriz de evaluación de factores externos de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK, arrojando los siguientes valores en subtotal de Oportunidades 

2,09 y en subtotal de Amenazas 0,56 dando un total de 2,65 en lo que se refleja que la 

empresa se encuentra por encima de la media donde se está aprovechando las oportunidades 

y evitando las amenazas. 

2.2.1.7 Matriz de Impacto. 

Para el análisis de la problemática de la planta productora de helados artesanal CAR VIK 

se usa la matriz de impactos para la identificación de las causas y efectos priorizando un 

problema principal, valorando las variables o problemas en una escala de 0 a 3 como se 

detalla a continuación: 

Problema o variable que no genera se establece igual a 0. 

Problema o variable que genera un impacto indirecto se establece igual a 1. 

Problema o variable que genera un impacto moderado se establece igual a  2. 

Problema o variable que genera un impacto directo se establece igual a 3. 

Tabla N°  17. Matriz de impacto de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Situación problemática 

Aplicación incorrecta en el sistema organizacional de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK 

Código Variable P1 P2 P3 P4 P5 P6 INFLUENCIA 

/ ACTIVAS 
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P1 Falta de coordinación o 

demoras en la entrega 

del pedido a los clientes 

0 1 1 2 0 0 4 

P2 Falta de organización de 

actividades a ejecutarse 

en la planta 

1 0 2 1 3 0 7 

P3 Falta de capacitación del 

personal de la planta 

0 2 0 1 1 1 5 

P4 Demoras en la compra 

de la materia parima 

para la elaboración de 

los helados artesanales 

2 2 1 0 1 0 6 

P5 Novedades presentadas 

en la contratación del 

personal de la planta 

1 3 2 0 0 1 7 

P6 Poca publicidad de la 

planta productora 

1 2 1 0 2 0 6 

DEPENDENCIA / PASIVAS 5 10 7 4 7 2   

Información tomada de la matriz de impacto. Elaborado por el autor. 

La matriz de impacto ha concedido evaluar cada una de las variables que tienen relación 

con la situación problemática, según la relación que establece las variables de forma 

horizontal y vertical, genera como resultado la sumatoria en sentido vertical las influencias 

y en sentido horizontal las dependencias. 

 

Figura N° 20. Gráfica de influencias y dependencias. Información tomada de la matriz de impacto de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el Autor. 
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La presente figura N° 20, indica los cuadrantes del gráfico de influencias y dependencias 

la cual es el resultado de la matriz de impactos, según lo establecido la sumatoria de 

influencias y dependencias se sitúan las variables en el cuadrante proporcionado, mientras 

más alto sea el valor de la influencia y la dependencia se establece que ese será el problema 

crítico y los demás serán estimados como pasivos, activos e indiferentes según el plano. 

2.3 Presentación de los resultados y diagnósticos. 

2.3.1 Resultados de la entrevista. 

Se procedió a ejecutar una entrevista al personal de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK donde se encuentran actualmente laborando 6 personas en total por el 

estado de la pandemia, con el fin de obtener información sobre el actual sistema 

organizacional de la planta productora. 

Se estableció el diseño de una entrevista de 7 preguntas semiestructuras (Ver Anexo N° 

1) para establecer una conversación con cada uno de los colaboradores que actualmente 

laboran de carácter presencial, en la cual nos ayudará a conseguir información necesaria para 

la investigación la cual será de beneficio para el desarrollo del mismo. 

Pregunta N°1 

¿La planta productora de helados artesanal CAR VIK cuenta con manuales que 

detallen el procedimiento a seguir en sus procesos? 

Tabla N°  18. Pregunta N° 1 de la entrevista. 

N° Detalle Frecuencia % 

1 SI 0 0 

2 NO 6 100 

TOTAL 6 100,0 

Información tomada de la entrevista en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por 

el autor. 

 

Figura N° 21. Análisis de la pregunta N° 1. Información tomada de la encuesta en la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborada por el autor. 

Interpretación: Con el resultado de análisis de la pregunta N° 1 de las personas que 

fueron entrevistadas. 

0,00%

100%

PREGUNTA N°1

SI NO



 Análisis, presentación de resultados y diagnóstico 43 

 

 

 

El 100% considero que la planta productora de helados artesanal CAR VIK no cuenta 

con los manuales de procedimientos para realizar sus procesos. 

Pregunta N° 2 

¿Cree usted necesario que se diseñe los manuales de procedimientos para cada área 

en la planta? 

Tabla N°  19. Pregunta N° 2 de la entrevista. 

N° Detalle Frecuencia % 

1 NO 1 16,66% 

2 TALVEZ 2 33,33% 

3 SI 3 50% 

TOTAL 6 100% 

Información tomada de la entrevista en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por 

el autor. 

 
Figura N° 22. Análisis de la pregunta N° 2. Información tomada de la encuesta en la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

Interpretación: Con el resultado del análisis de la pregunta N° 2 de las personas que 

fueron entrevistadas el 50% considero necesario el diseño de los manuales de 

procedimientos, el 33,33% indica que tal vez sean necesario el diseño y mientras tanto el 

16,66% indica que no es necesario los manuales de procedimientos. 

Pregunta N° 3 

¿En el momento en el que ingreso a la planta, le dieron instrucciones específicas 

acerca de las funciones que debía realizar? 

Tabla N°  20. Pregunta N° 3 de la entrevista. 

N° Detalle Frecuencia % 

1 SI 4 66,66% 

2 NO 2 33,33% 

TOTAL 6 100% 

Información tomada de la entrevista en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por 

el autor. 
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Figura N° 23. Análisis de la pregunta N° 3. Información tomada de la encuesta en la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

Interpretación: Con el resultado del análisis de la pregunta N° 3 de las personas que 

fueron entrevistadas el 66,66% considera que al momento de ingresar a la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK si se le dio las instrucciones específicas para ejecutar sus 

funciones y el 33,33% indica que no le dieron las instrucciones específicas de las funciones 

a realizar. 

Pregunta N° 4 

¿La empresa cuenta con descriptivos de funciones que detallen las actividades y/o 

funciones a realizar en el puesto de trabajo? 

Tabla N°  21. Pregunta N° 4 de la entrevista. 

N° Detalle Frecuencia % 

1 SI 0 0% 

2 NO 6 100% 

TOTAL 6 100,00% 

Información tomada de la entrevista en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por 

el autor. 

 

Figura N° 24. Análisis de la pregunta N° 4. Información tomada de la encuesta en la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

Interpretación: Con el resultado del análisis de la pregunta N° 4 de las personas que 

fueron entrevistadas. 
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El 100% considera que la planta productora de helados artesanal CAR VIK no cuenta con 

el descriptivo de funciones. 

Pregunta N° 5 

¿Califique en un rango del 1 al 3, si conoce todas las funciones que debe cumplir Ud. 

como trabajador de la planta?  

Tabla N°  22. Pregunta N° 5 de la entrevista. 

N° Detalle Frecuencia % 

1 NO 0 0% 

2 TALVEZ 3 50% 

3 SI 3 50% 

TOTAL 6 100% 

Información tomada de la entrevista en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por 

el autor. 

 

Figura N° 25. Análisis de la pregunta N° 5. Información tomada de la encuesta en la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborada por el autor. 

Interpretación: Con el resultado del análisis de la pregunta N° 5 de las personas que 

fueron entrevistadas el 50% considera que si conocen todas las funciones que deben cumplir 

en la planta productora, mientas que el otro 50% establece que tal vez si conoce todas las 

funciones que debe realizar en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Pregunta N° 6 

¿Cree necesario el diseño del descriptivo de funciones en la planta para identificar 

las actividades y/o funciones a realizar en el puesto de trabajo? 

Tabla N°  23. Pregunta N° 6 de la entrevista. 

N° Detalle Frecuencia % 

1 NO 0 0% 

2 SI 6 100% 

TOTAL 6 100% 

Información tomada de la entrevista en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por 

el autor. 
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Figura N° 26. Análisis de la pregunta N° 6. Información tomada de la encuesta en la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

Interpretación: Con el resultado del análisis de la pregunta N° 6 de las personas que 

fueron entrevistadas el 100% considera que si es necesario la creación del descriptivo de 

funciones para tener identificado las actividades a realizar en la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. 

Pregunta N° 7 

¿Cree usted que se minimizaran los errores operativos con la elaboración de los 

manuales de procedimientos? 

Tabla N°  24. Pregunta N° 7 de la entrevista. 

N° Detalle Frecuencia % 

1 NO 1 16,66% 

2 TALVEZ 1 16,66% 

3 SI 4 66,66% 

TOTAL 6 100% 

Información tomada de la entrevista en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por 

el autor. 

 

Figura N° 27. Análisis de la pregunta N° 7. Información tomada de la encuesta en la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

Interpretación: Con el resultado del análisis de la pregunta N° 7 de las personas que 

fueron entrevistadas el 66,66% considera que si se minimizaran los errores operativos con 

los manuales de procedimientos, el 16,66% considera que tal vez si se reducirá los errores 
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operativos y el 16,66% considera que no se reducirá ya que cree que no existen errores 

operativos. 

2.3.2 Árbol de problemas. 

Falta de organización de 

actividades a ejecutarse 

en la planta

Demoras en la compra de 

la materia parima para la 

elaboración de los helados 

artesanales

Poca publicidad de la 

planta productora

Novedades presentadas 

en la contratación del 

personal

Capacitación del 

personal de la planta

Falta de coordinación o 

demoras en la entrega del 

pedido a los clientes

P2

P4 P6

P5P1 P3

 

Figura N° 28. Árbol de problemas. Información tomada del gráfico de influencias y dependencias. Elaborado 

por el autor. 

La presente Figura N° 29, visualiza el árbol de problemas, el cual se ha conseguido como 

resultado final del gráfico de influencias y dependencias generado por la matriz de impactos, 

en donde se establece en las ramas del árbol los efectos conocidos también como pasivos, 

en el tronco se establece el problema central conocido también como punto crítico y para 

finalizar en las raíces del árbol se establece las causas conocidos también como activos. 

2.3.3 Diagnóstico. 

Se procede a detallar el sueldo del personal de la planta productora de helados artesanal 

CAR VIK, para posteriormente generar el cálculo del costo de las horas improductivas en 

base a las variables identificas en el árbol del problemas. 

Gerencia 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐻𝑜𝑟𝑎 𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
𝑆𝑢𝑒𝑙𝑑𝑜 𝑀𝑒𝑛𝑠𝑢𝑎𝑙 𝑥 𝑂𝑝𝑒𝑟𝑎𝑑𝑜𝑟𝑒𝑠

𝑁° 𝑑𝑒 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑚𝑒𝑛𝑠𝑢𝑎𝑙𝑒𝑠 𝑝𝑜𝑟 𝑡𝑢𝑟𝑛𝑜
 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐻𝑜𝑟𝑎 𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
800 𝑥 1

8 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑥 22 𝑑í𝑎𝑠
= $ 4,55 

Asistente Contable 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐻𝑜𝑟𝑎 𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
450 𝑥 1

8 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑥 22 𝑑í𝑎𝑠
= $ 2,56 
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Supervisor de Producción 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐻𝑜𝑟𝑎 𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
600 𝑥 1

8 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑥 22 𝑑í𝑎𝑠
= $ 3,41 

Operador de Producción 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐻𝑜𝑟𝑎 𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
400 𝑥 4

8 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑥 22 𝑑í𝑎𝑠
= $ 9,09 

Asistente de Producción 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐻𝑜𝑟𝑎 𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
300 𝑥 1

8 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑥 22 𝑑í𝑎𝑠
= $ 1,70 

Supervisor de Ventas 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐻𝑜𝑟𝑎 𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
500 𝑥 1

8 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑥 22 𝑑í𝑎𝑠
= $ 2,84 

Vendedor de Ventas 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐻𝑜𝑟𝑎 𝐻𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒 =
450 𝑥 2

8 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑥 22 𝑑í𝑎𝑠
= $ 5,11 

La presente información, genera la identificación de las horas hombres del personal que 

conforma la planta productora de helados artesanal CAR VIK, donde se establece un horario 

de 8 horas y trabajo de 22 días al mes generando la sumatoria total de Utilidad H-H de 29,26. 

Tabla N°  25. Costo y Utilidad del producto. 

Producto Costo Producción ($) Costo de Venta ($) Utilidad ($)  Utilidad % 

Cono  $     16.875,00   $     20.250,00   $      3.375,00  20% 

Vasito  $       5.490,00   $       6.588,00   $      1.098,00  20% 

Crema  $          765,00   $          918,00   $         153,00  20% 

Tarrina  $       4.215,00   $       5.620,00   $      1.405,00  33% 

Bandeja  $          685,40   $       1.150,00   $         464,60  67,78% 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

La presenta tabla N° 25, refleja los costos de producción promediados al período 

seleccionado de Octubre 2019 a Febrero 2020 de cada respectivo producto, de igual manera 

se promedió el costo de venta en el período establecido de Octubre 2019 a Febrero del 2020, 

donde se obtuvo un margen de utilidad por cada producto en la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. 

Pérdidas por tiempos de esperas 

Tabla N° 26. Códigos de las variables. 

Código Variable 

P1 Falta de coordinación o demoras en la entrega del pedido a los clientes. 
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P2 Falta de organización de actividades a ejecutarse en la planta productora. 

P3 Falta de capacitación del personal en la planta. 

P4 Demoras en la compra de materia prima para la elaboración de los helados 

artesanales. 

P5 Novedades presentadas en la contratación del personal en la planta 

productora. 

P6 Poca publicidad de la planta productora. 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

En la presenta tabla N° 26, se establece los códigos de las variables del árbol de problemas 

a utilizar en la siguiente tabla de las pérdidas por tiempo de espera mensual. 

Tabla N°  27. Pérdida por tiempo de espera mensual. 

Código Mes (Min) Tiempo (Hora) Costo H-H ($) Pérdida($) 

P1 420 10   $     7,95     $         79,50  

P2 1500 39   $   24,71     $       963,69  

P3 840 18   $   24,71     $       444,78  

P4 480 12   $     2,56     $         30,72  

P5 480 14   $     4,55     $         63,70  

P6 300 9   $     7,95     $         71,55  

  102     $    1.653,94  

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

La presente tabla 27, refleja la identificación de las pérdidas de la planta productora. 

Se estableció mediante las variables encontradas en el árbol de problemas, donde  se 

calculó el tiempo perdido de 102 horas del mes con referente al costo hora hombres del  

personal, generando una perdida mensual de $1.653,94 por las variables encontradas del 

árbol de problemas en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

Los costos hora hombre establecidas en la tabla N° 27 son referentes a los códigos de las 

variables del árbol de problemas en donde los costos de las horas reflejan el costo de cada  

departamento que influyen en la variable identificada en la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. 

Por lo tanto al año en la planta productora de helados artesanal CAR VIK genera un total 

de $19.847,28 anual. 

En la  presente figura N° 30, se identifica el porcentaje de pérdidas por tiempos de 

esperadas de las variables del árbol de problemas en la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. 



 Análisis, presentación de resultados y diagnóstico 50 

 

 

 

 

Figura N° 29. Porcentaje por tiempos de esperas. Información tomada del árbol de problemas. Elaborado 

por el autor. 

Tabla 28. Pérdidas por producto. 

Producto  Perdidas por Producto Costo de 

perdida 

Cono 2925 $731,25 

Vasito 1575 $393,75 

Crema 1125 $281,25 

Tarrinas 227 $170,21 

Bandejas 13 $77,48 

 5865 $1.653,94 

Información tomada de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 

La presente tabla N° 28 indica las pérdidas en producción en la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK, donde refleja una pérdida total de 5865 productos donde se 

identifica: 65 cajas de conos con un costo de $731,25 dólares, 35 cajas de vasitos con un 

costo de $393,75 dólares, 25 cajas de helados de crema con un costo de $281,25, 227 tarrinas 

con un costo de $170,21 dólares y 13 bandejas con un costo de $77,48 dólares generando un 

total de pérdidas mensual de $1,653.94. 

Por ende al año la planta productora de helados artesanal CAR VIK genera una pérdida 

por productos de $19,847.28 anual. 

 

Figura N° 30. Porcentaje por pérdidas de productos. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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2.3.4 Verificación de la hipótesis  

Ya ejecutado en el presente capítulo el análisis de la situación actual, permitió levantar 

información y analizar cómo se maneja el sistema organizacional de la planta productora, 

por medio de la investigación secundaria, del tipo exploratorio-descriptivo y el uso de 

técnicas para recolectar la información. 

Mediante la recolección de información, se pudo recopilar información e identificar los 

factores internos y externos de la planta productora de helados artesanal CAR VIK, en donde 

las herramientas de evaluación permitieron realizar el análisis y generar la interpretación de 

los resultados obtenidos.  

Por ende en la matriz de impacto se logró establecer el problema crítico de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK, en donde influye el sistema organizacional y 

otros factores que se encuentran identificados como el resultado del análisis de la matriz. El 

resultado de la encuesta, el árbol de problemas, el cálculo de las horas perdidas y las pérdidas 

por productos permitieron generar la identificación de las variables establecidas, las cuales 

fueron analizadas, teniendo como resultado la elaboración de los manuales de 

procedimientos y descriptivos de funciones en la planta productora de helados artesanal 

CAR VIK para ejecutar un correcto control interno del sistema organizacional.



    

 

Capítulo III 

Propuesta, conclusiones y recomendaciones 

3.1 Propuesta. 

En base al capítulo anterior, a través de la entrevista establecida con el personal de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK, se realizó la identificación que el personal 

para cumplir sus funciones dentro de la empresa, no existe actualmente una documentación 

que sirva de guía de apoyo para desenvolverse diariamente en las actividades y 

responsabilidades del personal  en la planta productora de helados artesanal CAR VIK. La 

presente propuesta es implementar el descriptivo de funciones y el manual de 

procedimientos para llevar el control interno de las funciones, actividades y procedimientos 

ejecutados en la empresa. El manual de procedimientos y el descriptivo de funciones son 

instrumentos que ayudan al desarrollo estratégico de la empresa en la cual se determina y 

delimita los campos de actuación de las 3 áreas de trabajo así como cada uno de los puestos. 

Cabe destacar que el manual de procedimientos y descriptivo de funciones servirá de base 

para futuras contrataciones de personal en la planta productora de helados artesanal CAR 

VIK. 

3.1.1 Objetivos. 

3.1.1.1 Objetivo General. 

Proporcionar un instrumento administrativo que permita identificar y llevar un control 

interno de las actividades, funciones y perfiles de cargo para cada una de las áreas de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

3.1.1.2 Objetivo Específicos. 

 Diseñar los descriptivos de funciones y manuales de procedimientos de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. 

 Elaborar los respectivos diagramas de flujo de cada procedimiento ejecutado en la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

 Detallar los cargos, funciones, actividades y responsabilidades que deben cumplir 

cada personal de la planta productora de helados artesanal CAR VIK. 

3.1.2 Alcance. 

El presente manual de procedimientos y descriptivo de funciones es aplicable en la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. 

3.1.3 Desarrollo de la propuesta. 

En la siguiente parte se procederá a detallar la siguiente información: 
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Los manuales de procedimientos y los descriptivos de funciones en donde se establecen 

5 manuales de procedimientos de la planta productora de helados artesanal CAR VIK: 

Administrativo (Asistente Contable), Producción  (Jefe de planta y Operador) y Ventas 

(Supervisor de ventas y vendedor). Los descriptivos de funciones se detalla de todo la 

estructura organizacional de la planta productora de helados artesanal CAR VIK lo cual 

servirá para futuras contrataciones de personal en las distintas áreas de la planta productora. 

En la siguiente figura se muestra el descriptivo de funciones de Gerencia: 

 
Figura N° 31. Descriptivo de funciones de Gerencia. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 32. Descriptivo de funciones de Gerencia. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 33. Descriptivo de funciones de Gerencia. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 34. Descriptivo de funciones de Gerencia. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 35. Descriptivo de funciones de Gerencia. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 36. Descriptivo de funciones de Gerencia. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En la siguiente figura se muestra el descriptivo de funciones del Asistente Contable: 

 

Figura N° 37. Descriptivo de funciones del asistente contable. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 38. Descriptivo de funciones del asistente contable. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 39. Descriptivo de funciones del asistente contable. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 40. Descriptivo de funciones del asistente contable. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 41. Descriptivo de funciones del asistente contable. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 42. Descriptivo de funciones del asistente contable. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En la siguiente figura se muestra el descriptivo de funciones del Jefe de planta: 

 
Figura N° 43. Descriptivo de funciones del jefe de planta. Información tomada de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 44.Descriptivo de funciones del jefe de planta. Información tomada de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 45. Descriptivo de funciones del jefe de planta. Información tomada de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 46. Descriptivo de funciones del jefe de planta. Información tomada de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 47. Descriptivo de funciones del jefe de planta. Información tomada de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 



Propuesta, conclusiones y recomendaciones 70 

 

 

 

 
Figura N°48. Descriptivo de funciones del jefe de planta. Información tomada de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 49.Descriptivo de funciones del jefe de planta. Información tomada de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En la siguiente figura se muestra el descriptivo de funciones del Operador: 

 
Figura N°50. Descriptivo de funciones del operador. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 51. Descriptivo de funciones del operador. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 52. Descriptivo de funciones del operador. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 53. Descriptivo de funciones del operador. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N°54. Descriptivo de funciones del operador. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N°55. Descriptivo de funciones del operador. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En la siguiente figura se muestra el descriptivo de funciones del Operador: 

 
Figura N° 56. Descriptivo de funciones del ayudante. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N°57. Descriptivo de funciones del ayudante. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 



Propuesta, conclusiones y recomendaciones 80 

 

 

 

 
Figura N°58. Descriptivo de funciones del ayudante. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 59. Descriptivo de funciones del ayudante. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 60. Descriptivo de funciones del ayudante. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 61. Descriptivo de funciones del ayudante. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En la siguiente figura se muestra el descriptivo de funciones del Supervisor de ventas: 

 
Figura N° 62. Descriptivo de funciones del supervisor de ventas. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 63. Descriptivo de funciones del supervisor de ventas. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 64. Descriptivo de funciones del supervisor de ventas. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 65. Descriptivo de funciones del supervisor de ventas. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 



Propuesta, conclusiones y recomendaciones 88 

 

 

 

 
Figura N° 66. Descriptivo de funciones del supervisor de ventas. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 67. Descriptivo de funciones del supervisor de ventas. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 68. Descriptivo de funciones del supervisor de ventas. Información tomada de la planta productora 

de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En la siguiente figura se muestra el descriptivo de funciones del Supervisor de ventas: 

 
Figura N° 69. Descriptivo de funciones del vendedor. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 70. Descriptivo de funciones del vendedor. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 71. Descriptivo de funciones del vendedor. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 72. Descriptivo de funciones del vendedor. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 73. Descriptivo de funciones del vendedor. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 74. Descriptivo de funciones del vendedor. Información tomada de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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A continuación se presenta los manuales de procedimientos de la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK, los cuales están desglosados de la siguiente manera: 

 Manual de procedimientos para dirección administrativa 

 Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. 

 Manual de procedimientos  para la gestión de la producción. 

 Manual de procedimientos para la supervisión de las ventas. 

 Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. 

En la siguiente figura se muestra el manual de procedimientos para dirección administrativa: 

 
Figura N°75. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 76. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 77. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 



Propuesta, conclusiones y recomendaciones 100 

 

 

 

 
Figura N° 78. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 79. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 80. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 81. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 82. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 83. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 84. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 85. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 



Propuesta, conclusiones y recomendaciones 108 

 

 

 

 
Figura N° 86. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 87. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 88. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 89. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 



Propuesta, conclusiones y recomendaciones 112 

 

 

 

 
Figura N° 90. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 91. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 92. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 93. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 



Propuesta, conclusiones y recomendaciones 116 

 

 

 

 
Figura N° 94. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 95. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 96. Manual de procedimientos para dirección administrativa. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En la siguiente figura se muestra el manual de procedimientos para la gestión de la 

producción: 

 
Figura N° 97. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 98. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 99. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 100. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 101. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 102. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 103. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 104. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 105. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 106. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 107. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 108. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 109. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 110. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 111. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 112. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 113. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 114. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 115. Manual de procedimientos para la gestión de la producción. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En las siguientes figuras se muestra el manual de procedimientos para la supervisión de la 

producción: 

 
Figura N° 116. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 117. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 118. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 119. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 120. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 121. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 122. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 123. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 124. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 125. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 126. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 127. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 128. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 129. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 130. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 131. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 132. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 133. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 134. Manual de procedimientos para la supervisión de la producción. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En las siguientes figuras se muestra el manual de procedimientos para la gestión de las 

ventas: 

 
Figura N° 135. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 136. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 137. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 138. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 139. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 140. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 141. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 142. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 143. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 144. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 145. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 146. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 147. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 148. Manual de procedimientos para la gestión de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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En las siguientes figuras se muestra el manual de procedimientos para la supervisión de las 

ventas: 

 
Figura N° 149. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 150. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 151. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 152. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 



Propuesta, conclusiones y recomendaciones 175 

 

 

 

 
Figura N° 153. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 154. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 155. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 156. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 157. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 158. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 159. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la 

planta productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 160. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 161. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 162. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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Figura N° 163. Manual de procedimientos para la supervisión  de las ventas. Información tomada de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. Elaborado por el autor. 
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3.2 Análisis costo beneficio. 

Se procederá con la inversión fundamental en la capacitación de los presentes manuales 

de procedimientos y descriptivos de funciones al personal que forma parte de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK.  

La capacitación será impartida en un periodo de 2 meses. En donde el primer mes será de 

la capacitación al personal de la planta productora y el siguiente mes será para la evaluar 

mediante un análisis los resultados de la implementación del manual de procedimientos y 

descriptivos de funciones. 

La capacitación  será impartida por un Analista de Procesos, donde su contratación se 

establecerá de manera externa a la empresa, en donde el horario establecido para la 

capacitación al personal de la planta productora de helados artesanal CAR VIK de 3 horas 

diarias a la semana. 

Tabla 28. Costo del Analista de Procesos. 

Descripción Sueldo Meses Total 

Analista de Procesos $ 775  2  $     1550.0  

Total    $     1550.0  

Información obtenida en la investigación de campo. Elaborado por el autor. 

En la presente tabla 28 se detalla el sueldo del analista de procesos y el total a ganar en 

los dos meses que se encontrará capacitando al personal de la planta productora de helados 

artesanal CAR VIK. 

A continuación, se realiza el análisis beneficio costo mediante la siguiente fórmula. 

𝐵 𝐶⁄ =
𝑩𝒆𝒏𝒆𝒇𝒊𝒄𝒊𝒐

𝑪𝒐𝒔𝒕𝒐
=

19,847.28

1,550
= 12.80 

𝐵 𝐶 =
$19,847.28

$1,550.00
⁄  

𝐵 𝐶⁄ = 12.80 

Según la metodología establece lo siguiente: 

B/C > 1 Indica que los beneficios (B) superan los costos (C), por lo consiguiente el 

proyecto debe ser considerado. 

B/C  = 1 Indica que no hay ganancias, pues los beneficios (B), son igual que los costos 

(C) 

B/C < 1 Indica que los costos (C), son mayores que los beneficios (B), esto establece que 

no se debe considerar. 
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La propuesta que se espera realizar proyectaría un valor > 1, por lo tanto establece que el 

proyecto en la planta productora de helados artesanal CAR VIK es viable. 

3.3 Conclusiones. 

Una vez establecido el pertinente análisis se pudo concluir que la planta productora de 

helados artesanal CAR VIK no cuenta con el manual de procedimientos y el descriptivo de 

funciones, en donde pueda puntualizar sus actividades y responsabilidades del personal que 

labora en la planta productora, donde al no tener documentado los manuales de 

procedimientos afecta el desempeño en las diferentes áreas de la empresa al momento de 

elaborar sus productos artesanales ya que en la cual el proceso pasa por las áreas de la 

empresa hasta la entrega final al cliente. 

Al momento de la contratación del personal en la planta productora, no se tiene 

establecido una documentación de guía de las actividades y funciones a realizar en el nuevo 

puesto de trabajo por lo que afecta de manera directa a los procesos de la empresa en la 

elaboración y comercialización de los helados artesanales. 

Es substancial la implementación del descriptivo de funciones y el manual de 

procedimientos, ya que una vez que se encuentren definidas las actividades a realizar por el 

personal que se encuentre laborando o en el caso de contratarse, este permita garantizar una 

correcta ejecución del proceso en el menor tiempo posible en la planta productora de helados 

artesanal  CAR VIK. 

3.4 Recomendaciones 

 Se recomienda a la planta productora de helados artesanal CAR VIK implementar los 

presentes manuales de procedimientos y descriptivos de funciones para ejecutar de 

manera correcta el control interno de la empresa. 

 Establecer de manera general el conocimiento de los manuales de procedimientos y 

descriptivos de funciones al personal de la planta productora para reducir los errores 

operativos y facilitar la inducción del nuevo personal que ingrese a la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK.  

 Impulsar al personal de la planta productora de helados artesanal CAR VIK en base 

a lo propuesto en los manuales.
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ANEXO N° 1 

Entrevista dirigida a la planta productora de helados artesanal CAR VIK: 

Un cordial saludo estimado de parte de Jairo Jose Salvatierra Bucheli, como parte de mi 

trabajo de titulación en la Facultad de Ingeniería Industrial de la Universidad de Guayaquil 

estoy realizando una investigación acerca del actual sistema organizacional de la planta 

productora de helados artesanal CAR VIK. La información de esta entrevista es de carácter 

confidencial y solo será utilizada para para los propósitos de la investigación.  

Autor: Jairo Jose Salvatierra Bucheli 

Tutor: Ing. Ind. Mario Oswaldo Medina Arcentales 

Preguntas principales: 

1° ¿La planta productora de helados artesanal CAR VIK cuenta con manuales que 

detallen el procedimiento a seguir en sus procesos? 

SÍ  

NO  

 

2° ¿Cree usted necesario que se diseñe los manuales de procedimientos para cada área en 

la planta? 

NO  

TAL VEZ  

SÍ  

 

3° ¿En el momento en el que ingreso a la planta, le dieron instrucciones específicas acerca 

de las funciones que debía realizar? 

SÍ  

NO  

 

4° ¿La empresa cuenta con descriptivos de funciones que detallen las actividades y/o 

funciones a realizar en el puesto de trabajo? 

SÍ  

NO  

 

5° ¿Califique en un rango del 1 al 3, si conoce  todas las funciones que debe cumplir Ud. 

como trabajador de la planta?  
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1- NO CONOCE DE SUS FUNCIONES  

2- CONOCE POCO DE SUS FUNCIONES  

3- CONOCE TODAS SUS FUNCIONES  

 

6° ¿Cree necesario el diseño del descriptivo de funciones en la planta para identificar las 

actividades y/o funciones a realizar en el puesto de trabajo? 

SÍ  

NO  

 

7° ¿Cree usted que se minimizaran los errores operativos con la elaboración de los 

manuales de procedimientos? 

NO  

TAL VEZ  

SÍ  
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