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Resumen

Este trabajo tiene como objetivo ser guia para la direccion de los procesos de
produccién de las empresas de Comida Empresarial, suplidores del Almuerzo
Escolar de la jornada extendida. También va dirigido a los pequefios empresarios
gue trabajan de forma empirica, tomando como referencia la innovacion en la
creacion de procedimientos estructurados para el desarrollo correcto de las
actividades operativas de produccion. Al momento de instalarse como suplidor de
comida empresarial, al comerciar de este tipo de servicios es necesario contar las
herramienta para el desarrollo de la formalizacion via escrita de manuales de
procesos de produccion. A la vez facilita el fortalecimiento de los procedimientos
utilizados en las MIPYMES asociadas a este proyecto del programa del Almuerzo
Escolar. Analiza los procesos implementados en la empresa referenciada, con
acciones ejecutadas mediante referencias de procesos de Calidad de la Norma ISO
9001:2015 tomadas como ejemplo para formar estrategias de enfoque directo. Los
principios fundamentales de la gestion de procesos consisten en planificar,
coordinar, organizar el desarrollo de sistemas de registro. Las estrategias conjuntas
de los procedimientos ejecutados en el negocio son impactadas con las normativas
de las leyes aplicadas en las regulaciones no.340-06 y 187-17 , por lo que deben
hacerse mejoras para la sostenibilidad de este sector econdémico, al establecer los
regimenes regulatorio adecuados a la segmentacién por Micro, Pequefia y Mediana
empresa; conocer, ademas, sus clasificaciones con relaciéon a su operatividad en el
ambito de la empresa y con el fin de plantear mejoras acorde a nuestro contexto
habitual.
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INTRODUCCION

La presente investigacion se refiere a la creacion de Manual de Politicas y
procedimientos de la empresa El Patio de la Madre, presentado como principal
objetivo la deficiencia que posee la empresa, por la falta de procesos documentados
de manera escrita y las probleméticas de control de registro por falta de
organizaciéon que no permites dar con los pasos de elaboracion; definicién de las
funciones ,ejecutorias diarias, responsabilidades y actividades concerniente a los
procesos de gestibn adecuados. El procedimiento del conocimiento de forma
empirica y las limitaciones de vision que afectan los procesos operativos de la

organizacion.

Este Manual es un aporte de conocimientos basicos para la incorporacién de
manera simple y llana de los elementos caracteristicos de las empresas que prestan
sus servicios al Proyecto de Almuerzo Escolar Jornada Extendida, desarrollamos
diferentes puntos objetivos de la ley 340-06 sobre Compras y Contrataciones
Publicas y su reglamento en cuanto a los requerimientos que necesita una empresa
para prestar sus servicios al Estado. Asimismo las regulaciones que marcan la
referencia de esta investigacion esta fundamentado en la Ley 187-17 la cual
establece el régimen regulatorio estandarizado y establecido para las Micro,
Pequefia y Mediana empresa marcando un referente de indicaciones que demarcan

los pardmetros establecidos y sus limitantes para el desarrollo de este sector.

Las comparaciones de ideas son formadas del modelo de implementacién de los
procesos de la Norma 1SO-9001:2015 en cuanto a la aplicacion de mejora de los
procesos internos y regulaciones en relacion a las Mipymes, visualizando sus;
caracteristicas, los beneficios que aporta esta norma de acuerdo a la conformacion

de elementos que forman el enfoque para poder instaurar bases para las mejoras



Continuas en los procesos de la empresa y la implementacion de la metodologia en
la Instituciones; asi como la desigualdad del sector MIPYME, frente a las grandes
empresas del pais, es muy marcada frente a los suplidores del Almuerzo Escolar
tanda extendida contratadas por INABIE, poseen desventajas marcadas que
detallaremos en el desarrollo de las ventajas y desventajas que poseen los

prestadores de servicio.

El desconocimiento y la desinformaciéon son fundamentos claves en su mayoria del
segmento se desenvuelve sin realizar planes estratégicos, planteamientos y
adecuacion del funcionamiento , vigilancia de los procesos con estructura en base
a la formacion de nuestro recurso humano y su evolucion de forma laboral en base
al conocimiento e identificar qué tipo de tareas la realiza , en que tiempo, como
maneja las tareas a su cargo y su preparacion académica que conformar las

potenciales competencias que lo adornen

Defender el acceso al conocimiento para gestionar el mismo y brindarle la
oportunidad a las futuras generaciones de formas diferentes puntos de vista,
formados de su liderazgo para emprender en cualquier ambito aunque sea
complejo. Cada paso, en la elaboracién que presenta este proyecto esta enfocado
en demostrar que la documentacién de cada proceso que es realizado debe ser
documentada para poder transmitir a las demas personas, mostrandoles que deben
hacer y cémo proceder al momento de tomar decisiones en su negocio, fomentando
el fortalecimiento de la unidad y las asociacidbn de personas que persiguen un

desarrollo sostenible en este programa de Almuerzo Escolar.

Es la falta de innovacién por parte de Estado que no permite que las empresas
diversifigue su canales de producto ya que la mayoria de oferta de nuestro pais es

servicios y este tipo de empresas .



Si los procesos internos de El Patio de la Madre fueran documentados se marcaria
un precedente en la organizacion ya que seria un modelo a seguir para el desarrollo
de mejora continua de otras MIPYMES que forman parte del programa de INABIE.
Al Proveer innovacion en el modelo estratégico adaptado al diario vivir del negocio y
regulaciones vigentes, llevando informacion enfocada a los procesos eficientes y

calidad, con la finalidad de dinamizar el crecimiento.

El objetivo de este manual es la organizacion de la estructura de los procesos de las
Micro, Pequefia y Mediana Empresa, al planificar, dirigir y controlar los
procedimientos de normas y procedimientos. Asimismo el manejo de procesos de
las de este segmento son autodidactas y estan obligados a aprender con sus
propios errores ya que su origen es informal y no siempre estan acorde con la
evolucion del negocio mas competitiva, que cada dia mas necesita estar preparada
para recibir implementaciones nuevas y actualizar las existentes , se debe llevar a
documentar todos sus procesos con el fin de ser modelo y poder defender el buen
desarrollo comercial de nuestro negocio ya que por la falta de informaciones
concernientes en las debilidades y fortalezas en este segmento comercial es

incierto elaborar estrategias para desarrollar su productividad.

En el aspecto metodolégico, implementado en esta investigacion aplica técnicas
explicativas y criterios formados de la experiencia para profundizar en la
implementacion del estudio. El enfoque de la investigacion utiliza métodos
cualitativos teniendo como propésito el andlisis de los criterios de implementacion
utilizados. Ademas el levantamiento de datos se aplicara a través de encuestas y
entrevistas a todos los colaboradores de la empresa. Método de observacion,
consulta de leyes e innovacién para crear plantillas y el levantamiento de los
procesos utilizados actualmente y los que se podrian implementar con miras a la

mejora continua.



Presentar iniciativa formada para establecer la guia de criterios de experiencia
ejecutados, con la creacion de este manual de procesos de calidad se marcara un
precedente en la organizacion de esta Mipyme ya que serd un modelo a seguir para
el desarrollo de las mejora continua de los procesos internos de esta y otras
MIPYMES que forman parte del programa de INABIE. Al Proveer innovacion en el
modelo estratégico adaptado al diario vivir del negocio y regulaciones vigentes,
llevando informacién enfocada a los procesos eficientes y calidad, con la finalidad

de dinamizar el crecimiento.

Asimismo el documentar los criterios funcionales las informaciones para instaurar el
uso de las herramientas adecuadas y mantener un sistema organizado y
estructurado de procesos y procedimientos con la mision de mantener una mejora
constante de la organizacion con la referencia de la norma de gestion de calidad y

procesos.

El contenido de la investigacion se realizara en 3 capitulos. El primer capitulo define
los conceptos béasicos presenta los antecedentes de la empresa en relacién al
marco normativo que presenta la ley 479-08 para la creacion de diferentes tipos de
sociedades, luego pasando a las generales de la ley 488-08 que define los
parametros de clasificacion . Asimismo presentar el modelo de implementacion de
las normas 1SO-9001:2015 en los procesos de produccién de en relacion a los
controles de calidad. El contenido de la ley 340-06 presenta pautas de
procedimiento para la adjudicacién de acuerdo al marco legal establecido para las

Micro, Pequeiia y Mediana empresas (MIPYMES),

A medida que se avanza en la presentacion, se profundiza en las leyes,
regulaciones, en la estructuracion y formas de implementacion en un sector informal

gue intenta sostenerse con un sistema de implementacion como modelo a seguir,



vigente para las empresas del Sector formalizado de la Mipymes en la Republica
Dominicana. Se lleva asi al lector en un paseo de seguimiento inicial desde la

constitucién de la empresa y sus mecanismos de operacion.

Este segundo capitulo presenta las practicas operacionales de innovacion en la
empresa las problematicas de este segmento que motiva a la creacion andlisis de
procesos de los conocimientos internos de los procesos identificados en el
levantamiento de los datos del proceso de produccién actual produccion.
Determinar las oportunidades de mejora en el registro de la gestiébn de
implementacion de procesos se destaca en la encuesta directa concerniente a la

operativa de la empresa.

En términos generales es crear politicas de control de procesos al implementar de
herramientas de control de gestidn; obtener resultados y beneficios de planificar
estrategias acorde a las necesidades planteadas y lleva a conocer mejor nuestras
vision de negocio por lo cual determinaremos si vamos por el camino correcto,
permitiéndonos compararnos con los demas y saber que estamos haciendo mal, de

forma que podamos hacerlo mejor.

En este tercer capitulo, se plantean los objetivos generales perseguidos mediante la
aplicacién del manual en las necesidades operativas diarias de la empresa exigen
un manejo adecuado los procesos e implementacién. Continuando con el desarrollo
del plan de levantamiento de datos, definiendo su implementacion. Asignacion de
estrategias con el plan de politicas de procesos establecidos que a documentar
indicando los pasos a seguir en los procedimientos; instruir a los colaboradores en

las actividades a realizar en la ejecucion.

Al finalizar se presenta la conformaciéon de los criterios organizados en politicas y

procedimientos de la empresa El Patio de la Madre Alta Cocina es formalizar los
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procesos internos de la empresa de forma clara concisa para poder llevar los
controles de los procesos de la empresa fomentando una estructura de trabajo
organizada y controlada de los procedimientos a utilizar de forma sistematica en la
produccion, complementado con las normas y responsabilidades de cada

implementacion.



Capitulo |

Antecedentes de la Ley 488-08 y Norma 1SO-9001:2015
para la aplicacion de mejora de los procesos internos y

regulaciones en relacion alas Mipymes.



INTRODUCCION

El primer capitulo define los conceptos béasicos de la empresa en relacion al marco
normativo de su creaciéon, donde indica el desarrollo de acuerdo al marco legal
establecido para las Micro, Pequefia y Mediana empresas (MIPYMES), el contenido
es un paseo por las leyes que vigilan el cumplimientos de las normas y su
cumplimiento, las cuales citamos con ideas de diferentes autores que nos aportan
claves para comparar los antecedentes de las politicas vigentes, y coOmo estos

procesos son llevados a cabo para formalizar sus actividades.

A medida que se avanza en la presentacién, se profundiza en las leyes,
regulaciones, en la estructuracion y formas de implementacién en un sector informal
gue intenta sostenerse con un sistema de implementacién como modelo a segquir,
vigente para las empresas del Sector formalizado de la Mipymes en la Republica
Dominicana. Se lleva asi al lector en un paseo de seguimiento inicial desde la

constitucion de la empresa y sus mecanismos de operacion.



1.1. Conocimientos basicos de los antecedentes para la
creacion de una empresa MIPYME segun la Ley No0.479-
08

Al iniciar las operaciones de cualquier negocio se debe optar por la mejor forma
para adaptarse a las necesidades y requerimientos, con el fin de formalizar su
actividad econdmica, realizar aportes impuestos por el Estado a fin de que las
empresas contribuyan con el fortalecimiento y crecimiento de la nacion, por lo que
es importante definir una denominacion social, referente a lo establecido en la ley
479-08 (Fernandez, Ley No. 31-11 que introduce nuevas modificaciones a la Ley

No. 479-08, Sociedades Comerciales, 2011) ver figura no.1

En el proceso de formalizacion de la empresa es importante determinar el tipo
estructura a utilizar, haciendo referencia a las informaciones de la ley 31-11
referente a las pautas estructurales de su actividad. El articulo 14 de esta, dice: los
contratos de sociedades o los estatutos sociales de toda sociedad comercial,

instrumentados ya sea en forma publica o privada, deberan contener:

e Los nombres, las demas generales y los documentos legales de identidad
de quienes los celebren, si fuesen personas fisicas o la denominacién
social, su domicilio y numeros del Registro Mercantil y del Registro
Nacional de Contribuyentes, asi como las generales de sus representantes

0 apoderados, si se tratase de una persona juridica.

e Denominacién o razén social.
e Eltipo social adoptado.

e El domicilio social previsto.



El objeto.

La duracion de la sociedad.

El monto del capital social y la forma en que estara dividido, asi como los
Requisitos cumplidos o que deberan ser cumplidos respecto del mismo
para la constitucion de la sociedad, incluyendo la proporcion que deba ser
suscrita y pagada. (Fernandez, Ley No. 31-11 que introduce nuevas
modificaciones a la Ley No. 479-08, Sociedades Comerciales, 2011)

«La forma de emisién de las acciones, el valor nominal de las mismas, las
diferentes categorias de las acciones, si las hubiere, con las estipulaciones
de sus diferentes derechos, las condiciones particulares de su
transferencia, asi como las clausulas restrictivas a la libre negociacion de
las mismas, en aquellas sociedades que asi procedan.»

«Los aportes en naturaleza, sus descripciones, sus evaluaciones y la
indicacion de las personas juridicas o fisicas que las realicen, salvo que
estas informaciones estén recogidas en otro documento conforme a las
reglas especificas de cada tipo societario. »

«Los aportes industriales, en aguellas sociedades comerciales que proceda

su admisién, salvo que estas informaciones estén recogidas en otro
documento conforme a las reglas especificas de cada tipo societario.»

«Las ventajas particulares y sus beneficiarios, asi como las prestaciones
accesorias, si las hubiere. »

«La composicion, el funcionamiento y los poderes de los érganos de
administracion y de supervision de la sociedad, asi como el o los
funcionarios que la representen frente a los terceros. »

«El modo en que los érganos deliberativos se constituiran, discutirdn y
adoptaran sus resoluciones. »

«La fecha de cierre del ejercicio social. »
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e «La forma de repartir los beneficios y las pérdidas, la constitucion de

reservas, Legales o facultativas, las causales de disolucion y el proceso de

liquidacion”.

(Fernandez,

Ley No.

31-11 que

introduce

nuevas

modificaciones a la Ley No. 479-08, Sociedades Comerciales, 2011) Y la

ley de referencia delimita las pautas para la creacion de las normativas que

regirén la estructura formativa a implementar (...). Mas adelante aparece la

figura no.1 con los tipos de sociedades. »

Figura no.1 Tipos de Sociedades Comerciales

Capital
Minimo de Maximo Organo de Capital Autorizado
|TIPOS : de Administracién Autorizado (Suscrito
Socios . : .
Socios | dela Sociedad (minimo) sobre el
minimo)
Empresa Individual Unico Duefio No tiene Gerente Cualqwetr (c:japltal No necesita
de Responsabilidad aportado
Limitada (EIRL)
. o . 10% del
Sociedad Anonima 2 No hay Consejo de RD$30,000,000.0 Capital
(SA) Administracion :
Autorizado
Sociedad de Consejo de RD$100,000.00
Responsabilidad 2 50 No necesita
Limitada (SRL) Gerencia
Sociedad en nombre No hay Fijado por los
. 2 - Gerente estatutos o contratos No necesita
colectivo Limites :
sociedad
Sociedad en .. )
et 2 Gerente Fijado por los No necesita
comandita simple No hay estatutos o contratos
sociedad
. Fijado
1 socio |
; comanditado No porfos
Sociedad en 3 soci hay es
comandita por y Sg.(;m? limites Gerente (s) 0 contrato No necesita
acciones comanaitarios sociedad
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A continuacion se define el contenido de los Tipos de Sociedades Comerciales
establecidos en la actualidad, referenciados en la de la figura no. 1; (Fernandez, Ley
No. 31-11 que introduce nuevas modificaciones a la Ley No. 479-08, Sociedades
Comerciales, 2011)

e «Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL); son
aquellas empresas de unico duefio, las cuales formar un patrimonio

independiente, separado del patrimonio personal del titular. »

e «Sociedad Andénimas (SA); este tipo de empresa tiene un capital
dividido por acciones, integrada por aportaciones de socios, quienes no
responden personalmente a las responsables de la deudas adquiridas,

sino que lo hara su capital aportado.»

e «Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL); este tipo de
empresas esta constituidas por dos socios, los socios no responden a
las deudas sociales de la empresa y su responsabilidad se limita a las
aportacion, los esposos pueden ser socios, no requiere consejo de

administracion.»

e «Sociedad en nombre Colectivo; Se trata de una sociedad externa que
realiza actividades mercantiles o civiles bajo una razén social unificada,
respondiendo los socios de las deudas que no pudieran cubrirse con el
capital social. Es un tipo de sociedad en la que algun socio no aporta

capital, solo trabajo y se denomina socio industrial.»

12



«Sociedad en comandita simple; es una sociedad de tipo personalista
que se caracteriza por la coexistencia de socios colectivos, que
responden ilimitadamente de las deudas sociales y participan en la
gestion de la sociedad, y socios comanditarios que no participan en la
gestion y cuya responsabilidad se limita al capital o comprometido con la

comandita.»

«Sociedad en comandita por acciones; Son las que se componen de

uno o varios socios comanditados que tendran la calidad de

Comerciantes y responderan indefinida y solidariamente de las deudas
sociales, y de socios comanditarios, que tendran la calidad de
accionistas y solo soportaran las perdidas en la proporcion de sus

aportes.»

«Sociedad Extranjera; tendran los mismos derechos y obligaciones de
las sociedades nacionales, tomando en cuenta las excepciones de la
leyes establecidas.» (Fernandez, Ley No. 31-11 que introduce nuevas

modificaciones a la Ley No. 479-08, Sociedades Comerciales, 2011)

En las diferentes denominaciones de tipos de sociedad se destacan que existen
iguales condiciones para inversionistas nacionales e internacionales y esto no es un
aporte, significativo a la economia nacional, ya que deja de lado la oportunidad de la
inversién de los dominicanos en su nacion y en ocasiones dando mas apertura a la
inversion extranjera con el fin de captar recursos para el Estado sin el debido marco
regulatorio mediante politicas fraudulentas que no aportan nada a la Sociedad

Dominicana.
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De las seis categorias de los tipos de sociedades mencionadas, «las primeras tres
se distinguen porgue sus socios 0 una parte de ellos, dependiendo del tipo de
sociedad, responden de manera subsidiaria, solidaria e ilimitada de las obligaciones
contraidas por la sociedad.»

Las sociedades de responsabilidad limitada y las sociedades andnimas, se
distinguen porque la responsabilidad de sus socios se limita a sus respectivos
aportes sociales, por lo que es importante conocer nuestras leyes para poder
identificar la sociedad adecuada en relacion al tipo de empresa MIPYME en sus
diferentes sociedades.

Las MIPYMES tienen como principal caracteristica la informalidad y por esta razén
los proceso su de desarrollo tienen muchas limitantes burocraticas que impiden su
crecimiento. Por esto debemos fomentar, regimenes con objetivos mas especificos
gue tributen al desarrollo de estas sociedades en un mejor desempefio del marco
regulatorio principalmente de los procesos. Es fundamental el conocimiento de las
leyes y el compromiso de las entidades publicas que se involucren en un
compromiso real para las empresas Mipymes. Asimismo toda la sociedad es la
responsable de crear en ambiente propicio para la innovacion y que las mejoras
constantes puedan resolver las necesidades con una base sélida que marque

precedentes en la sociedad con un mejor indice de desarrollo.

1.2. Generalidades de la Ley 488-08

El contenido de la ley en su marco juridico define las pautas del conocimiento a
implementar en la Micro, Pequeia y Mediana Empresa, acorde a lo establecido en
su reglamento de normativas aprobadas y puesta en aplicacion por decreto el 11 de
junio del 2012.
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En ese sentido la aplicacion de esta ley facilita un mejor entendimiento, procediendo

a su analisis dividiendo el texto en tres partes:

La parte inicial, complementado por las razones vitales, que demuestran la
filosofia completa que sirve de guia de criterios de cumplimientos a la Ley, y

la lista de informaciones de a leyes previas consultadas.

«El articulo 2 de la ley 488-08 que define la clasificacién del segmento de las
micro, pequefia y mediana empresa, y que al hacerlo delimita el &mbito de

aplicacion de la Ley.»

En los articulos 3 a 41 que crean el Consejo Nacional de Promocion y Apoyo
a la Micro, Pequeia y Mediana Empresa, nombrado «CONSEJO NACIONAL
PROMIPYMES.»

En lo adelante, se aborda el andlisis preliminar que aborda la ley en relacion al
cumplimiento de las normas establecidas, primero, lo que establece y, segundo, un
andlisis critico de su contenido y aportes. En adicion, la Ley sefala sus
antecedentes al citar los origenes del Programa de Promocion y Apoyo a las Micro,
Pequefias y Medianas Empresas (PROMIPYMES) creado mediante Decreto en
1997. (Fondo Micro, 2017)

Al inicio de la Ley 488-08 se exponen sus objetivos generales que debe regir y los

especificos. Entre los objetivos generales cita:

1) Instaurar el marco regulatorio y un organismo encargado de promover el
desarrollo social y econémico nacional a través del fortalecimiento competitivo de

las Micro, Pequefias y Medianas Empresas (MIPYMES) del pais;

15



2) Aportar con su administracion a la creacion de nuevos empleos productivos;

3) Hacer la distribucion debida de los recursos, de acuerdo a los estamentos
establecidos y la crear las herramientas que fortalezcan el crecimiento y desarrollo

del segmento Mipyme. (Fernandez, Ley 488-08, 2008)

En la ley se conoce que no se considera Mipyme a las empresas que cumplan con
las definiciones de la Ley pero que sean manejadas por otras empresas que no
estan en el renglén de las Micro, Pequeiia y Mediana Empresa. Igualmente,
establece en su parrafo dos, que los beneficios vigentes para las Mipymes se
extenderd a las instituciones como las asociaciones formadas solamente por
MIPYMES, tales como confederaciones, federaciones, asociaciones, cooperativas, y
cualquier otra modalidad de asociacion licita creada para garantizar su crecimiento y
desarrollo. (Fondo Micro, 2017)

La ley 488-08 indica las instituciones que conforman la administracién (Consejo
Nacional de PROMIPYMES) detallando cuales son las instituciones encargadas del
cumplimiento de las normas y procesos de las Mipymes citadas en la pagina seis

del articulo 3 indica:

Ministerio de industria y comercio.

Proindustria.

Consejo Nacional de Competitividad (CNC).

Banco de Reservas.

Confederacion de la Pequefia y Mediana Empresa (CODOPYME).
Representantes de Cooperativas y Asociaciones de las Industrias
Mipymes.

Representante de Instituto Nacional Técnico Profesional (INFOTEP).
(Fernandez, Ley 488-08, 2008, pag. 6 Art.3).
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La Ley 187-17 que modifica la ley 488-08 informa se realizara un cruce de
informacion automatizada entre las instituciones del gobierno con el fin de vigilar el

cumplimiento en colaboracién de Art. 24, pag.10:

Direccion General de Impuestos internos (DGII).
Ministerio de Trabajo y Tesoreria de la Seguridad Social.
Federacion de Camara de Comercio y Produccion
. Superintendencia de Banco (SIB). (Fernandez, Ley 187-17 que modifica ley
488-08, 2017)

La clasificacion de las empresas Mipymes establecida en la Republica Dominicana
segun la modificacion a la ley 488-08 mediante reglamento 187-17: “Art.2
(Fernandez, Ley 187-17 que modifica ley 488-08, 2017)”

e “Microempresas: Hasta 10 trabajadores, ventas anuales Hasta ocho
millones de Pesos Dominicanos (RD$8, 000,000.00)”.

e “Pequena Empresa: de 11 a 50 trabajadores, ventas brutas anual hasta
Cincuenta y Cuatro Millones de Pesos Dominicanos (RD$54, 000,000.00)”.

e “Mediana Empresa: de 51 a 150 trabajadores y ventas bruta anual de
hasta Doscientos Dos Millones de Pesos Dominicanos (RD$202,
000,000.00)".

e “Microempresa de subsistencia : cumplen con el propdsito de satisfacer
las necesidades inmediatas del propietario, hasta 2 empleados y ventas
anuales de hasta RD$360,000.00 (Trecientos Sesenta Mil Pesos

Dominicanos)”
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e “Microempresa de acumulacion: tienen potencial de crecimiento,
capacidad financiera y acumulacion de excedente con méas de 2
empleados y ventas anuales de mas de RD$360,000.00 (Trecientos
Sesenta Mil Pesos).” (Fernandez, Ley 187-17 que modifica ley 488-08,
2017)

Se considera Mipymes a las empresas que estén dentro de la clasificacion
mencionada anteriormente tomando en cuenta: “Cantidad de empleados, ventas
anuales, no debe estar vinculada o formar parte de ningln grupo econdémico o
asociacibn o manejo con otras empresas, asimismo las certificaciones de las

Mipymes seran anuales”. (Fernandez, Ley 187-17 que modifica ley 488-08, 2017)

La Ley establece que “FOMIPYMES tiene el como objeto proveer el financiamiento
de proyectos de creacion de las Mipymes y creacion de modelos de formacion para
emprendedores, ademas de grupos de eficiencia colectiva. Igualmente, establece
gue podra promover la creacién de un sistema que fomente una garantia igualitaria

de ayuda para este segmento. ”

El Consejo Nacional PROMIPYMES debe promover en todo el territorio las
promociones de acciones que promuevan la capacitacion, asistencia técnica y
asesoria y direccién que contribuyan al desarrollo de las empresas. Uno de los
objetivos de esta Ley es el establecimiento del servicio Gnico para las MIPYMES,
con el propésito crear eficiencia y rapidez en las gestiones de tramites con el
Estado, indicado en el art.19 de la ley. (Fondo Micro, 2017)
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Las posiciones de acceso Unico seran creadas para ofrecer informacion y servicios
completos en asuntos que competen a: relaciones laborales entre las empresas y
los trabajadores; “Registro de Nombres Comerciales; Registro de Marcas de
Fabrica; Registro Mercantil; formalizacion legal de Micro, Pequefias y Medianas
Empresas; pago de la Ley 116 (INFOTEP); promocion de exportaciones e inversion;
pagos a la Seguridad Social por Riesgos Laborales, Pensiones y Servicios de
Salud. ” (Fondo Micro, 2017)

En la funciones de esta institucion esta crear y procurar las innovaciéon que faciliten
las implementaciones de las pequefias empresas; realizar proyectos y desarrollo de
Clusters; mediante el pago de obligaciones y registros de industrias, registro de sus
operaciones segun los establecen los articulos del veinte al treinta y ocho; ademas
de la administracién y conformacion de programas que establezcan politicas para el

comercio exterior e interior del pais.

La participacion de las MIPYMES en las licitaciones del Gobierno, la actualizacién
del Registro Mercantil de las Camaras de Comercio, el establecimiento de un
registro oficial de MIPYMES informales, la incorporaciéon masiva de las MIPYMES a
la Seguridad Social, velar por la incidencia de las MIPYMES en temas de politica
laboral, y la inclusion de las MIPYMES en las compras gubernamentales. (Fondo
Micro, 2017)

En el conocimiento amplio de la visiobn del Consejo Nacional “PROMIPYMES, se
implementa para el desarrollo de los temas de educacion y fomento de la cultura
adecuada para las asociaciones que son innovadoras en el establecimiento de
centros de apoyo a los programas empresariales de emprendimiento en el

desarrollo; productivo, formativo y de tecnologia de innovacion para este segmento.
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Al final de la ley se designan los plazos indicados para la emision de reglamentos,

acorde a las vigencias de otorgados.” (Fondo Micro, 2017)

Las Mipymes desde su conformacién son pequefias y dirigidas con un enfoque
personal y familiar, ya que depende del conocimiento y la preparacion del individuo
que esté a su cargo; estara determinado su crecimiento a las competencias,
aptitudes, desempefio en los procesos, procedimientos que debe llevar a cabo, en

los cuales también influyen los valores de la sociedad en la que se desenvuelve.

1.3. Regulaciones de la Ley 488-08 y Beneficios para las
MIPYMES

La ley 488-08 marca un precedente importante ya que su objetivo es la
organizacion de las sociedades Mipymes con el fin de crear un marco regulatorio de
formalizacién de este sector, facilitando los accesos para estar acorde con el
desarrollo de las naciones globalizada. “crear un marco regulatorio que incremente
la productividad de las empresas en particular mediante la generacion de empleos
gue movilicen el desarrollo de la economia de la nacion”. (Fernandez, Ley 488-08,
2008, pag. 4)

Con el desarrollo y mejora continua de esta ley se busca proteger la micro, pequefia
y mediana empresa, que puedan fortalecer su desarrollo, asimismo aportar al
fortalecimiento de la economia de la nacion garantizando su crecimiento y

desarrollo.
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A corto y largo plazo la referida ley propone incrementar el desarrollo sostenible con
medidas enfocadas al aumento progresivo de las empresas familiares
comprometidas con el avance de la sociedad con el fin de organizar el sector
creando el acceso a los financiamientos economia de nuestro pais de calidad con

facilidades verdaderas que cooperen fortalecimiento de la industria pymes.

La globalizacion es parte de los factores fundamentales que inciden en las
empresas ya que nos muestra la idea de la competitividad e innovacion para lo cual
estamos en proceso de desarrollo, ya que en nuestro pais el control de precios es
una nube dificil de atrapar y debemos ser mas visionarios para crear un entorno
mas organizado, donde todos seamos beneficiados con la sostenibilidad y
seguimiento de las normas, para poder tener un modelo de las instituciones que

deseamos tener.

Las regulaciones son las normas establecidas para el buen funcionamiento de los
sectores involucrados en el fortalecimiento y crecimiento econémico de la nacién, en
cuanto al cumplimiento continuo de las reglamentaciones establecidas en la
modificacion mediante el reglamento 187-07 se crea un marco de regulaciones que
implican mas seguimiento para fortalecer la legalidad, clasificacion de la Mipymes.
(...) (Fernandez, Ley 187-17 que modifica ley 488-08, 2017)

Los beneficios que dice la ley que tendra, dentro de sus funciones el Consejo
Nacional de PROMIPYMES apoyado por el sector privado para micro, pequeia y
mediana empresa(...): (Art.6, pag.8-10)

e Facilidades de créditos financiero y no financiero.

e Acceso a programas de formacion.
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e Participacién en concursos del Estado (Licitacion).

e Oportunidad a la mujer empresaria. (Fernandez, Ley 488-08, 2008)

Las regulaciones son leyes que para su funcionamiento deben ser vigiladas y
custodiada con el debido seguimiento de sus lineamientos abarcando su marco
referencial y objetivos especificos de las delimitaciones que establecen en su
procedimiento e implementacion. Esta ley debe estudiar los beneficios mas
acabados y especificos de los inversionistas que por obligatoriedad son llevados a
no cumplirla a su cabalidad por la deficiencia de su ejecucion de desigualdad y falta
de beneficios mas amplios para el segmento MIPYME.

Asimismo lo beneficios de estar formalizado tiene amplios beneficios ya que le
permite a la empresa ser responsable con sus clientes, trabajadores y a la nacién,
con el fin de crear su estructura ante la sociedad, igualmente la participacion en
programas de formacion, acceso al financiamiento, participacion de licitaciones para
ser proveedores del Estado, Seguridad Juridica y apertura a la exportacién de sus
productos en el mercado internacional, tomando en cuenta los tratados vy libres

comercios actuales vigentes.(..)

1.4. Implementacion de la Norma 1S0O-9001:2015 para la

Produccion.

El fundamento de la implementacion de la norma de referencia tiene la finalidad de
promover las gestion de la calidad mediante el desempefio coordinado del
desarrollo de los procesos que conlleven una mejora continua y nos aporta la idea
de hacer cambios en la empresa, que puedan aportar eficiencia en los métodos de

produccion de cualquier asociacion.
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Las faces que son fundamentales para la organizacion son: “Planificacién, Control,
Direccion y Control de mejoras, fundamentos que proporcionan el desarrollo
competitivo y sostenible de una organizacion, ya que la estructura que prima en

este segmento es empresarial familiar”.

En relacion a las Norma 1SO-9001:2015 en cuanto a la aplicacion de mejora de los
procesos internos y regulaciones en relacion a las Mipymes , es vital la visualizar los
beneficios que aporta esta norma de acuerdo a la conformacion de elementos que
forman la base para las mejoras continuas en los “procesos principales de la
empresa, que fortalece ademas del liderazgo, el compromiso con las personas y su
ambiente fortaleciendo el sistema de implementacién del seguimiento y la medicion

de los riesgos de los procesos ejecutados”. (1ISO:9002015, Norma, 2018)

Cada proceso mide cada escalon de las fases de la calidad al “Planear, elaborar,
comprobar y proceder son pasos que pueden fortalecer el sistema de gestion de
calidad”. (1SO:9002015, Norma, 2018)

Se Denomina a continuacion algunos criterios a tomar en cuenta para hacer

cambios orientados a la calidad de la produccion:

Enfoque al cliente: orientacidn al servicio y bienestar.

Liderazgo: La participacion de las personas en el proyecto, son parte vital del

crecimiento de las instituciones.

Eficiencia: trabajar para tener un resultado esperado al menor costo.

Estrategia: elaboracibn de planes de accion dirigidos al desempefio

coordinado de las areas.
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Mejoras: realizacion de los cambios acorde a su impacto, con el fin de crear
oportunidades de mejora y mitigar los riesgos.

Riesgo: proximidad al peligro de que pueda pasar una determinada situacién

gue afecte la produccion.

El sistema de Gestion de Calidad segun la norma ISO: 9001 citan los “ciclos de
PHVA (planificar, hacer, verificar y actuar)” a continuacién mostramos modelos de

organigrama de produccion de la empresa. (1ISO:9002015, Norma, 2018)

Cada paso es importante y marca un precedente para la organizaciéon de la
empresa por lo que se deben de tomar modelos adecuados a los procesos de
calidad que queremos emular y utilizar como parte del proceso evolutivo de la
empresa para perseguir contantemente el desarrollo de la institucion como las

personas que la integran. (Ver figura 1)
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Figura No.1: Modelo de organigrama de proceso de Produccion

Preparar los envases
de envio

h 4
h 4

Lavarse las manos

A
V' N
A

Fuente: Elaboracion propia

Fotografias No.01, Proceso de produccion de Alimentos.

Elaborado: Héctor Pichardo, Fotégrafo, Departamento de Comunicaciones y
Relaciones Publicas (INABIE) Web de Presidencia de la Republica
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1.5. Implementaciones de Control de Calidad del

Programa de Inabie.

El instituto de Bienestar Estudiantil Inabie es el encargado de vigilar que los
suplidores encargados de llevar los alimentos a las escuelas bajo el programa
cumplan con los estandares de calidad acorde a las pautas establecida segun los

lineamientos senalados a continuacion:

e Elaborar los alimentos del mena segun recetarios.

e Calidad e inocuidad de los alimentos servidos.

e Realizar las mejoras acorde a las inspecciones.

e Llevar al dia las planillas de los distintos controles de calidad (alimentos,
limpieza, control de agua, registros sanitarios, exdmenes meédicos, vacunas).
(INABIE, Ministerio de Educacion;, 2018)

Normativas establecidas para la Adjudicacion de concursos

A través de lo establecido en sus articulo veintiséis en la « Ley 340-106 el Comité
de Compras y Contrataciones se implementa los criterios de reglamento que eva
evaluara las ofertas segun lo establecido en el fiel cumplimiento de la transparencia,
competitividad acorde a sus actividad para ofertar los servicios requeridos para
suplir las necesidades requeridas por parte del oferente lo cual se informar por
escrito.» (Ley No. 340-06 sobre Compras y Contrataciones de Bienes, Servicios,
Obras y Concesiones con modificaciones de Ley 449-06, 2006) (2018-2019.)

e «La Adjudicaciéon« sera decidida a favor un oferente Oferente/participante cuya

propuesta cumpla con los requisitos exigidos y sera calificada evaluando su
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calidad, y las demas condiciones que se establecen en el presente reglamento

de condiciones especificas.»

«las licitacion de adjudicacion se hara por centro educativo; se adjudicaran
aplicando el criterio de proximidad con el oferente mas cercano. La proximidad
no serd aplicada en los casos en que la adjudicacion implique cantidades

superiores a la capacidad instalada ofertante.»

«el participante debe colocar en su oferta (formulario de presentacién de oferta)
el municipio en que se encuentra instalada su unidad productiva (cocina),
tomando en cuenta que, en caso de resultar habilitado técnicamente para
participar en la adjudicacién de los centros de su entorno que no violenten el

reglamento de proximidad.»

«El oferente: es considerado para fines de licitacion acorde a su ubicacién de
planta o centro de acopio que debera estar ubicado a la menor distancia del

centro a servir lo cual es crucial en la distribucién de acceder a tiempo a servir.»

«Las raciones no deberan exceder de tres mil quinientas (3,500) por oferente

acorde a su capacidad instalada de produccion y distribucion.»

«La Licitacion quedara suspendida solo en caso de emergencia y esta sera
informada por escrito a los oferentes donde se identificaran las razones de la

suspension.»

«Las localidades en que No pueda ser aplicado el criterio de proximidad, debido
a la accidentarian geografica de la zona, cantidad y/o dispersion y distribucion
de los oferentes, el comité de Compras procedera junto al notario publico a
sortear los centros adjudicables en la zona de que se trate, de acuerdo con el

siguiente protocolo:»
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«Apertura de acto para lectura a los asistentes conforme a la hora y en el lugar
indicado por el comité mediante acto de alguacil.»

« Participaran en el sorteo los Oferentes/Proponentes que hayan resultado
calificados en la primera etapa del proceso. »

« Los oferentes firmaran contrato en presencia de notario publico autorizado por
el comité en calidad de asesor de la negociaciones habilitados, para dar inicio al

procedimiento de sorteos de los centros educativos a adjudicar.»

«Sera realizado un sorteo por municipio no adjudicado, en el centro de

operaciones del comité de la institucion.»

«Todo los ofertantes habilitados para el sorteo mediante un cédigo que los

identificara en el concurso.»

«Se leera el orden de precedencia de los centros sorteados en el orden menor a
mayor de acuerdo a la matricula de municipio de estos, el notario publico leera
el centro sorteado en cada caso, procediendo el personal designado a sacar de
la tdbmbola el cédigo del oferente que resulte seleccionado de manera aleatoria,

guardando la debida transparencia del procedimiento.»

«Se considerara adjudicado al participante que aleatoriamente resulte ganador

en la tbmbola al momento de sortearse el centro correspondiente.»

«Se deberéa realizar el concurso hasta agotar todos los registro de codigos

correspondientes a los oferentes habilitados en el municipio de que se trate.»

«Se aceptaran los acuerdos entre los oferente del mismo municipio que quieran
intercambiar escuelas, siempre que estos acuerdos estén firmados y sellados

por todos los habilitados y autorizados por el comité.»
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e «Los procedimientos deberan realizarse en ese mismo instante, levantando la
mano para tomar la palabra. El o los Notarios actuantes procederan a hacer

constar todas las incidencias que se vayan realizando durante la lectura.»

e «Sera elaboraran actas notariales, incluyendo las observaciones realizadas al
desarrollo del acto de sorteo, los participantes legales o agentes autorizados de
los oferentes.» (2018-2019.)

Implementaciéon de Pago

«Se pagard un veinte por ciento (20%) de anticipo a las MIPYMES contra
presentacion de una Garantia de buen uso del anticipo, consistente en una péliza
de seguro, por el valor del anticipo correspondiente. Este pago se hara sesenta (60)
dias después de la certificacion del contrato por la Contraloria General de la
Republica y a presentacion de factura con Numero de Comprobante Fiscal (NCF)
Gubernamental, y el 80% restante se pagara segun facturaciones presentadas
mensualmente durante la ejecucion del contrato.» (2018-2019.) Para que en lo

adelante exprese: garantia de buen uso del Anticipo.

Dicha garantia consistird en una poéliza de seguros y se presentara en Pesos
Dominicanos (RD$), por el mismo monto del anticipo y por el tiempo de vigencia del
contrato (Articulo 113 del Reglamento 543-12).
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Reclamos, Impugnaciones y Controversias

En estos articulos mencionados a continuacion son referentes al proceso de

licitacién de procesos en la normativa de imple mencion indicadas segun;

El «articulo (67) de la Ley 340-06 sobre Compras y Contrataciones del Estado
establece que en los casos en que los Oferentes/Proponentes no estén de acuerdo
con la decision de adjudicacion, tendran derecho a acudir dicha adjudicacion. El
recurso contra la adjudicacion debera formalizarse por escrito y seguird los

siguientes pasos»:

«El oferente presentara la impugnacién ante la entidad contratante en un plazo no
mayor de diez dias (10) a partir de la fecha del hecho impugnado o de la fecha en
que razonablemente el recurrente debié haber conocido el hecho. «La entidad
pondra a disposicion del recurrente los documentos relevantes correspondientes a
la actuacion en cuestion, con la excepcion de aquellas informaciones declaradas
como confidenciales por otros Oferentes o Adjudicatarios, salvo que medie su

consentimiento.»

En los casos de reclamos de adjudicaciones, para fundamentar el recurso, el mismo
se regird por las reglas de impugnacion establecidas en los reglamentos

establecidos.

e « Cada una de las partes debera presentar por sus escritos de los
documentos que hara valer en apoyo de su presentacion. Toda sociedad que
conozca de un recurso debera analizar toda la evidencia depositada o

producida por la entidad contratante.»
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e «La entidad notificara mediante acta el recurso a los terceros involucrados,

dentro de un plazo de dos (2) dias laborables.»

e «Los involucrados estaran obligados a responder sobre el recurso dentro de
cinco (5) dias, a partir del recibimiento de notificacion, de lo contrario

quedaran excluidos de los reclamos.»

e «lLa entidad estard obligada a resolver el conflicto, mediante resolucién
motivada, en un plazo no mayor de quince (15) dias calendario, a partir de la

contestacion del recurso o del vencimiento del plazo para hacerlo.»

e «En caso de que un oferente/participante iniciare un procedimiento de
reclamacion, la entidad a licitar debera poner a disposicion del comité
encargado remitiendo copia del expediente completo.»

Parrafo Il.-« La presentacién de reclamo de parte de un oferente o proveedor, no
perjudicara la participacion de éste en el curso o futuras, siempre que la misma no
esté basada en hechos falsos.» (Fernandez, Ley 187-17 que modifica ley 488-08,
2017)

A continuacion se indican las implementaciones adecuadas para la instalacion de la
planta fisica, las maquinarias y equipos de esta empresa que elaboran las raciones
de almuerzo escolar; se detallara los requerimientos técnicos y dentro de un
ambiente de buenas practicas de manufactura para productos alimenticios, en los

términos a continuacién descritos»: (2018-2019.)
1) Planta Fisica.
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1.1 Area externa. «Debera establecer espacios externos (patios, vias de

acceso) sin contaminacion de basura, chatarra, acumulacién de agua, maleza.»

1.2 Edificaciones. « La adecuacion del local debera ser de facil acceso y estar

aislado de focos de contaminacién.»

Espacio: «Las instalaciones deben tener espacio adecuados y amplio para
realizar las operaciones, y adecuados para los equipos estén ubicados de
acuerdo al orden del proceso, que no posibiliten la de contaminacion cruzada

ademas de permitir la limpieza y desinfeccion del area y equipos.» (2018-2019.)

1.3 Areainterna:

1.3.1 «Los pisos deben ser de buena calidad que les permitan ser lavable y en

buen estado.»
1.3.2 «Los techos deben ser mantenidos, sin filtraciones y pintados.»

1.3.3 «Las paredes de material de facil limpieza, sin presencia de dafios

visibles.»

1.3.4 «Las ventanas y puertas, proteccion de screeners y cortinas de viento en

buenas condiciones.»

1.3.5 «Puertas: hechas de material liso, lavable. Adecuacion de herramientas

con cierre hermético y proteccién seguras.»
1.3.6 «Las instalaciones eléctricas estaran delimitadas por circuitos.»

1.3.7 «La iluminacion natural o artificial debe ser clara y que permita realizar las
actividades productivas con visibilidad. Las lamparas tendran proteccién para

mitigar contaminacion en situaciones de roturas.»
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1.3.8 « El proceso de eliminacion de desechos liquidos. La edificacion debera
tener drenaje adecuado, que evite la acumulacion de agua de limpieza,

protegido con rejillas en buen estado.»

1.3.9 «Eliminacién de desechos sdlidos. Se dispone de zafacones suficientes y
bien ubicados, con funda plastica y tapa. Depdsito de basura en el area externa,

retiro periodico de basura que evite acumulacion.»

1.3.10 «Ventilacién. Adecuada, para evitar el calor excesivo.»

2) Abastecimiento de agua.

2.1. «La empresa cuenta con suministro de agua potable, con la presion

necesaria para las operaciones, limpieza y servicios de higiene del personal.»

Para la elaboracion de los alimentos, tiene un suministro de agua  segura.
Utiliza agua purificada si la misma no es segura y para el lavado de alimentos

listos para comer.

2.2. «Los medios de almacenamiento de agua (tinacos, cisternas, tanques) se
encuentran limpios y en buen estado. Se realiza periédicamente la limpieza y

desinfecciéon de los mismos.»

3) Servicios de higiene del personal

3.1 «La empresa cuenta con bafo (s) que tienen inodoro (s) y lavamanos,
ubicado (s) fuera del &rea de proceso .con materiales para la higienizacion del

personal (papel y jabon y papel toalla.).»

3.2 «La empresa cuenta con lavamanos ubicado (s) en el area de proceso, con

materiales para la higienizacion del personal (jabon y papel toalla).»
4) Higiene del Personal.

4.1 «El personal que elabora los productos viste uniformes o ropa de color claro
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y limpio.»

4.2 «El personal debe tener condiciones de higiene (ufias cortadas y limpias,
cabello corto y recogido con cubre pelo, sin barba, sin prendas). Utilizar la
debida aplicacién de control (sin hablar sobre los alimentos, toser, tocarse
cabellos / nariz).»

4.3 «Salud del Personal debe ser vigilada, evitar heridas y lesiones abiertas. No
se permitird que el personal realice como practica toser sobre los alimentos o

cualquier forma anti higiénica registradas.»

5) Programa de Control de plagas.

«La empresa debe tener un control de registro de las plagas (ratas, cucarachas,
moscas entre otros) definiendo un método de registro de frecuencia, productos

utilizados y responsables.»

6) Programa de limpieza y desinfeccion.

6.1 «la institucion debe ejecutar programas de seguimiento para ejecutar la
limpieza y desinfeccion de areas y equipos, donde se especifica: equipo en las

area, estrategias de limpieza, productos utilizados, frecuencia, responsable...»

6.2 «Realiza periddicamente una limpieza profunda de areas, equipos,
campanas de extraccion, ductos de ventilacion y recoleccién de grasa y humo,

cuartos frios, almacenes.»

7) Almacén de materias primas.

7.1 «La empresa tiene un area limpia y organizada, para colocar las materias

primas que se almacenan a temperatura ambiente, colocadas sobre tarimas y
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anaqueles, con buena ventilacion y protegidas de plagas.»

7.2 «La empresa dispone de refrigerador (es) y congelador (es), limpio (s), en

buen estado de funcionamiento, con termémetros para medir la temperatura.»

7.3 «La empresa aplica controles de rotacion de las materias primas de acuerdo
al orden de llegada y consumo, siguiendo el | criterio: primero en entrar, primero
en salir (PEPS).»

8) Equipos y utensilios

8.1 «Equipos y utensilios de proceso. La empresa cuenta con los equipos y
utensilios necesarios para la elaboracion de las raciones de almuerzo escolar, en

buen estado y buen funcionamiento.»
El material del cual estan construidos es no poroso y lavable.

8.2 Auxiliares. « La empresa dispone de un medio para recolectar vapores,
humo y grasa en la cocina, integrado por campana-extractor y ducto, en buen
estado de funcionamiento. Mantiene un programa de limpieza periddica para

evitar acumulacion de grasa y suciedad.»

La empresa dispone de mesas de trabajo con topes de acero inoxidable para las

operaciones de la cocina.

9) Proceso de elaboracion del almuerzo escolar.

9.1 .1 «Recepcion de Materias Primas. La empresa define estandares para cada
materia prima, tiene suplidores confiables, evalla la calidad en la recepcion,

rechaza materias primas que no cumplen con los requisitos.»

9.1.2 «Conservacion de las Materias Primas. En condiciones de orden, higiene,

ventilacion y requerimientos de temperatura.»
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9.1.3 «Preparacion de los alimentos. En condiciones de higiene y orden,

evitando la contaminacion cruzada.»

9.1.4 « Preparacion a tiempo y temperatura de coccién adecuada para los
diferentes alimentos a fin de lograr su coccion y eliminacion de microorganismos
contaminantes. Uso de envases con tapa hermética, No se utiliza fundas

plasticas para tapar los envases durante la coccion.»

9.1.5 «Envasado de los alimentos, sin contaminacion, el personal con

vestimenta adecuada, usa mandil, cubre pelo y tapaboca.»

Utensilios limpios y desinfectados. Los envases son aprobados

internacionalmente para almacenar alimentos calientes.

1.6«Mantenimiento en caliente. Los alimentos se mantienen a temperatura

superior a 65 grados Celsius hasta su consumo.»

10. Areas de lavado de vegetales y carnes y de fregado de equipos y

utensilios.

La empresa tiene un area para el lavado de vegetales y carnes, con agua

potable disponible y facil de limpiar.

Se dispone de un fregadero de dos compartimientos, uno para los vegetales y

otro para las carnes, para evitar contaminacion cruzada.

La empresa tiene un area para el fregado de los equipos y utensilios utilizados
en la preparacién del almuerzo escolar. Con agua potable disponible, facil de

limpiar.

Las areas de lavado tienen un sistema de disposicion de desechos liquidos, para
evitar acumulacion de agua de la limpieza y de disposicion de desechos soélidos

para colocar la basura proveniente de la limpieza.

11. Distribucioén
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11.1 Los vehiculos utilizados para la distribucion del almuerzo escolar en los
centros educativos, son cerrados, limpios, ordenados, en buen estado y con
buen funcionamiento. Los alimentos protegidos de contaminacion externa. No se

transporta ningun otro material junto con los alimentos.

11.2 La cantidad de vehiculos permite cumplir con las entregas en el horario

establecido.

12. Servicio en los centros educativos.

La empresa tiene personal para el servicio de los alimentos en los centros
educativos, con vestimenta de color claro, limpia, usa mandiles, cubre pelo,

guantes y tapaboca.

13. Capacitacién del personal.

La empresa debera tener programa de capacitacion del personal sobre
inocuidad, manejo higiénico de los alimentos y otros temas relacionados con la

elaboracion, servicio de alimentos preparados.

e «el adjudicatario, aceptara las supervisiones e inspecciones de su planta y
los equipos de produccion y de transporte, por parte de la entidad
contratante; tanto en la fase previa a la firma del contrato como durante la

ejecucion del mismo, en modalidad sorpresa.»

e «Que todos los documentos presentados y requeridos a los fines de esta

licitacion son originales.»
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1.6. Ley 340-06 de Compras y Contrataciones Publicas de

Servicios.

Promulgada en el 2006, cuyo objeto es transparentar el presupuesto del gobierno y
crear transparencia en el manejo de los fondos publicos, mediante procesos de
seleccion utilizando métodos de concurso, sorteos Y licitaciones para las empresas

oferentes que cumplan con los requerimientos solicitados.

Mediante esta son incorporadas a ofertar servicios demandados acorde al
segmento de las empresas MIPYMES y demdas sectores involucrados en el
programa que cumplan con las regulaciones de Ilugar, obteniendo mas
oportunidades por su condicion las Micro, Pequefia y Mediana empresa para ofertar

sus servicios al Estado Dominicano.

Al investigar en la ley de referencia citamos el proceso a implementar segun el
modelo utilizado para la oferta al INABIE (Instituto de Bienestar Estudiantil),
establecido al participar en concursos del Estado segun; lo establecido en la ley

340-06 de Compras y contrataciones:

El distrito en el cual se estara participando (no podra ser distinto al municipio en que

se encuentra la empresa Instalada) es el siguiente:

a) «La oferta se mantendra vigente hasta la suscripcién del contrato, contado a
partir de la fecha limite fijada para la presentacion de ofertas, en conformidad
con las condiciones de la Licitacion. Podra ser aceptada en cualquier
momento hasta antes del término de dicho periodo si fuera dispuesta por

acontecimientos relevantes.»
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b) «Si nuestra oferta es aceptada, nos comprometemos a obtener una garantia
de fiel cumplimiento del contrato, de conformidad con los criterios de
condiciones de la licitacién, por el importe del cuatro por ciento (4%) a las
empresas que no sean Mipyme del monto total de la adjudicacién, como
forma de asegurar el fiel cumplimiento de lo pactado. (las MIPYMES, le sera

retenido como garantia uno por ciento (1%)»

c) «No sera participe en calidad de oferentes en mas de una oferta, excepto en
el caso de propuestas alternativas, de conformidad con los reglamento de

condiciones de la licitacion.»

d) «En la firma, sus afiliadas o subsidiarias, incluyendo cualquier subcontratista
0 proveedor de cualquier parte del contrato, no han sido declarados
inelegibles por el contratante para presentar ofertas »

e) «Queda entendido que esta oferta, junto con su aceptacion por escrito que se
encuentra incluida en la notificacion de adjudicacién, constituira una

obligacion contractual, hasta la preparacion y ejecucion del Contrato formal.»

f) «Entendemos que el contratante no estard obligado a aceptar la oferta
evaluada como la mas baja ni ninguna otra de las ofertas que reciba, se

debera tomar en cuenta si cumple con las necesidades.» (2018-2019.)

Anteriormente se menciona las condiciones de oferta de acuerdo al formato de la
ley 340-06 de compras y contrataciones. (INABIE, 2018)
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CONCLUSION

Al final de este capitulo se destaca el proceso de formalizacion de las empresas
familiares a Mipymes, lo cual incentiva a la promulgacion de nuevas regulaciones
para el desarrollo social y econdmico que se manifiesta con el crecimiento sostenido
de este sector. Muestra como se puede incentivar el progreso continuo de las
normativas que motiven la innovacion del mercado como la inclusion de la mujer en
proporciones mas activas en los aportes a la economia dominicana, ya que el pais
esta en proceso de crecimiento la competitividad interna de las Micro, Pequefias y
Mediana empresa; en la insercion de la MIPYME la ley 340-06 presenta con

protagonismo de tener posibilidades de ofertar por ser de este segmento.
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Capitulo Il

Analisis FODA y Diagnostico de Gestion de procesos de

Producciéon de la empresa.
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INTRODUCCION

Este segundo capitulo muestra las caracteristicas de innovacion para la creacion y
conocimiento internos de los procesos identificados en el levantamiento de los datos
del proceso de produccion actual produccion. Determinar las oportunidades de
mejora en el registro de la gestion de implementacioén de procesos se destaca en la

encuesta directa concerniente a la operativa de la empresa.

En términos generales es crear politicas de control de procesos al implementar de
herramientas de control de gestidén; obtener resultados y beneficios de planificar
estrategias acorde a las necesidades planteadas y lleva a conocer mejor nuestras
vision de negocio por lo cual determinaremos si vamos por el camino correcto,
permitiéndonos compararnos con los demas y saber que estamos haciendo mal, de

forma que podamos hacerlo mejor.
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2.1 Practicas Operacionales de Innovacion en la empresa

Las buenas practicas son términos generales de estrategia operaciones en los
proceso, funcién basica para unificar la cadena de actividades operativas
constituida mediante el levantamiento de datos, para la ejecucion de los proceso;
con el fin de planificar la realizacion de las tareas a ejecutar en una empresa,
mediante estandares seguidos de dinamicas progresivas adecuadas a los
procedimientos acorde a sus necesidades de ejercicio.

El principal objetivo de la creacion, que persigue la implementacion del Manual de
politicas y procedimientos, es documentar todas las informaciones relevantes al
proceso de produccion. ldentificar los esquemas de trabajo de produccion de la
empresa para coordinar con mas eficiencia y eficacia los procesos de produccion de

la institucion, de formar una sinergia constante en la ejecucion de las tareas.

Como consecuencia de la organizacion estructurada de las politicas y
procedimientos de los procesos de la empresa. Posteriormente tener en su haber la
creacion del manual de politicas y procedimiento interno de la organizacion, le
permitira tener registro de sus normas y procedimientos operacionales de los

procesos de produccion.

2.2 Generalidades de El Patio de la Madre.

El Patio de la Madre Alta Cocina Srl., fundada por una matrimonio dominicano que
desea diversificar sus ingresos y mejorar su calidad de vida, creada en el afio 2014,
registrada como Sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL) para realizar la

actividad comercial de comida empresarial: suscripta de cuotas sociales los socios
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suscriptores de la totalidad de las cuotas que integran el capital social se

encuentran debidamente representados.

Esta sociedad realiza cada cuatro (04) afios acto de Asamblea General Ordinaria
para designar a un Gerente general en representacion de la empresa acorde a lo
establecido en sus estatutos sociales. La empresa esta ubicada a una distancia
cercana de consumidor final, proximo a sectores industriales de zonas francas, lo
cual facilita la distribucién que implica gastos bajos, pues cuenta con dos (2)

vehiculos para transportar el producto.

Mision del Negocio

Proveer un servicio excelente a las escuelas de Jornada extendida del almuerzo
escolar con calidad y eficiencia, ofertando menus acorde al recetario establecido y
menus variados para la comida empresarial, cumpliendo con los mas altos
estandares para satisfacer las necesidades de nuestros clientes, ofertar productos

de calidad y atenciones de primera.

Vision

Ser reconocidos en el mercado de suplidores de almuerzo escolar y comida
empresarial por nuestra calidad y servicios, innovar en la competencia en el negocio

y desarrollando iniciativas activas para innovar en el sector Mipymes de nuestro

pais.

Valores
e Integridad
e Equidad

e Responsabilidad

e Honestidad
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A continuacion se presenta el significado de los Valores de la empresa El Patio de

la Madre, Alta Cocina;

Integridad: Hacer las cosas acorde a los estandares establecidos para el desarrollo

de todos.

Honestidad: Ofertar productos de calidad y a precios justos con claridad y

transparencia.

Responsabilidad: Cumplir con las normas establecidas en los contratos realizados

y eficiencia en el servicio.

Equidad: satisfacer las necesidades del cliente manteniendo el equilibrio entre las

partes sin desigualdad de condiciones.

La creacion de esta sociedad es una iniciativa para formar parte del programa de
Almuerzo Escolar, Jornada extendida en la Republica Dominicana. Este programa
permitira la inclusibn de empresas Mipymes formadas por familias en miras de
desarrollarse, mediante politicas educativas creadas por el Estado. El objetivo
consiste en incluir a los emprendedores en el desarrollo de la sociedad y equidad en
la distribucion de las riquezas, permitiendo el fortalecimiento y la preparacion de las
empresas actuales con los estandares exigidos, que permitan brindar los servicios

en las escuelas del Estado.

2.2 Encuesta de Procesos de Produccion de La Empresa
El Patio de la Madre.

Con el objetivo de transparentar los procesos de produccion de la empresa El Patio
de la Madre, Alta Cocina, se acudié al levantamiento de datos a través de una

encuesta a nueve (9) colaboradores a quienes se les aplico un cuestionario de
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preguntas en relacion a los procesos de produccion realizados en la institucion de

referencia.

El objetivo de esta encuesta es identificar las oportunidades de mejora que tiene la

sociedad El Patio de la Madre, Alta Cocina; y con la misma se podra determinar las

debilidades y fortalezas presentadas y con ello mitigar los riesgos para implementar

estrategias acorde al funcionamiento adecuado de la produccion.

De igual modo impulsar con mayor eficiencia las fortalezas en torno al proceso de

produccion, aplicando sinergia con el equipo.

Pregunta

1. ¢Con frecuencia se presentan problemas en el proceso de produccion en

la empresa?
Ord. Op. de respuesta Frecuencia %
1 Sl 5 56%
2 NO 3 33%
3 En Ocasiones 1 11%
4 Siempre 0 0%
Total 9

Fuente: Encuesta Directa

Fuente: Encuesta Directa

Frecuencia de Problemas de Produccion, Grafica num. 1

— &

u Sl
= NO
M En Ocasiones

Siempre
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Analisis del Resultados

De acuerdo con los datos obtenido, los empleados de la empresa el Patio de la Madre
afirmar en un 56% la alta frecuencia de los problemas de produccién en la empresa, por
otra parte 3 de los empleados dicen no presentan problemas y apenas un 11% de 1
afirmo en ocasiones de los encuestados. Ver grafica 1.

Este es el resultado de la desinformacion de los empleados a falta de comunicacién
efectiva de parte de los encargados de la produccion, asimismo la falta de mitigacion del
riesgo mediante la comunicacion constante y establecimiento de controles adecuados a

la produccion.

Elaborar estrategias de comunicacion constantes para mitigar las situaciones que
pudieran presentarse con reuniones de todo el personal al final de la jornada con breves
intervenciones para saber el proceso de la produccion del dia y comentar lo que afecto

la produccién generando mejoras continuas.
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Pregunta
2. ¢Se siente usted, preparado para tomar decisiones si el jefe no esta?

Ord. Op. Respuesta Frecuencia %

S| 22%

NO 33%

En Ocasiones 22%

22%

i W N| P

Siempre

O N| N W[ N

Total

Fuente: Encuesta Directa

Preparacion al Tomar Desiciones de Liderazgo , Grafica Num.2

(1)

ENO
M En Ocasiones

Siempre

Fuente: Encuesta Directa

Analisis del Resultados

Como podemos observar un 33% de los empleados no se siente preparado para tomar
decisiones de liderazgo en la empresa el Patio de la Madre en ausencia del jefe y 2 de
cada encuestado si lo haria posibilidad de orientar estrategias de liderazgo mas
efectivas de empoderamiento de los empleados y la gestidon del conocimiento para un

efectivo resultado. Ver grafica 2.

Este es el resultado de la falta de empoderamiento ya que el personal no se siente
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identificado porgque entiende que no es tomado en cuenta, por lo que la empresa debe
ser mas inclusiva en velar que los empleados expresen su apoyo en cuanto a sus
experiencias y de esta manera puedan enriquecer al fortalecimiento de los procesos

con sus conocimientos y aportes para las mejoras.
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Pregunta

3.¢Esta usted pendiente de todos los procesos de produccion que se llevan a

cabo?
Op. Respuesta Op. Respuesta Frecuencia %
1 Sl 2 22%
2 NO 4 44%
3 En Ocasiones 2 22%
4 Siempre 1 11%
Total 9

Conocimiento de los Procesos de Produccion ,grafica Num. 3

B3

mSl
= NO
® En Ocasiones

Siempre

Fuente: Encuesta Directa

Analisis del Resultados

Al observar las dimensiones en la grafica un 45% de los encuestados no esta
pendiente de los procesos de produccidn en la empresa, y un 22% dice que si 'y 22%
respectivamente en ocasiones y solo 1 afirma que siempre, este es el resultado de la
falta de comunicacion y gestion del conocimiento entre los empleados. Ver grafica 3.

Es importante la gestién del conocimiento en las empresas ya que este permite tomar a

las colaboradores mas diestros que tenemos en las areas para la preparacion de los
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demas de esta forma promovemos el crecimiento personal y el desarrollo de los
colaboradores con personal que aporte con su conocimiento directo de la empresa para

crear la conexién que permita el buen desarrollo de la actividades a realizar.
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Pregunta

4.¢ Utilizan Medidas de control en la produccién de alimentos?

Ord. Opcidn de respuesta | Frecuencia %
1 Sl 5 56%
2 NO 2 22%
3 En Ocasiones 1 11%
4 Siempre 1 11%
Total 9
Control de Medidas de Alimentos, grafica Num.4
N
mNO
En Ocasiones
m Siempre

Fuente: Encuesta Directa

Analisis del Resultados

En el grafico num. 4 nos indica que un 56% de los encuestados respondié que si, se
utiliza controles de medida para la produccién de alimentos y 2 de 9 encuestados con
un 22% con una respuesta negativa contrarrestando con los minimos de un 11% que es
positivo. Este es el control principal que debe tener la empresa ya que afecta

drasticamente el gasto y la rentabilidad de la misma. Ver grafica 4.
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Pregunta

5.¢Utilizan controles de entrada y salida de inventario?

M\Utilizacion del

Fuente: Encuesta Directa

Analisis del Resultados

Podemos observar en la grafica nam. 5 que los empleados de encuestados tienen un
45% de afirmacion en el conocimiento de la utilizacion de controles de entrada salida de
inventario en el negocio, un 33% de los colaboradores en ocasiones llevan los
controles, sin embargo un 11% no lleva los controles y un 11% siempre. Lo cual nos

indica que los controles no se estan completando totalmente ya que hay variables que

Inventario, Grafica Num.5

LN
mNO

En Ocasiones

Siempre

inciden en la frecuencia la parte ocasional es muy alta. Ver grafica 5.

Ord. Op. de respuesta Frecuencia %
1 Sl 4 44%
2 NO 1 11%
3 En Ocasiones 3 33%
4 Siempre 1 11%
Total 9
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Los controles forman parte de los elementos relevante al momento de pasar balance a
los beneficios de la empresa ya que nos permiten detectar lo que entra y sale de la
misma, asi como la utilizacién de los recursos, mantenimiento de los equipos, utilizacién
de materia prima etc. En caso de que estos no sean llevados correctamente no
arrojaran la informacién oportuna para poder tomar decisiones de costos acorde a la

realidad por lo que deben ser rigurosa su realizacion.
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Pregunta

6. ¢Participa usted, aportando ideas en mejora de los procesos?

Ord. Op. de respuesta Frecuencia %
1 Sl 2 22%
2 NO 6 67%
3 En Ocasiones 1 11%
4 Siempre 0 0%
Total 9

Aporte a las mejoras continuas de los Procesos,
Graf. Num. 6

m S|
HNO
En Ocasiones

MW Siempre

Fuente: Encuesta Directa

Analisis del Resultados

Mediante el levantamiento de datos nos muestra que un 67% de los colaboradores no
aporta su conocimiento para el mejoramiento continuo de los procesos diarios, un 22%
timidamente si, un 11% de un margen muy bajo en ocasiones, esto nos indica que la

empresa tiene altas brechas, por falta de comunicacién, los cual es un punto de
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mejora que puede abrir altas posibilidades de cambio por parte de los empleados

hacia la empresa y fortalecer el compromiso con esta. Ver grafica num.6.

Esto nos muestra que las empresas necesitan la elaboracion de estrategias
constantes de mejoras continua de los procesos que les permitan desarrollo adecuado
de los procesos diarios de la empresa con altas posibilidad de crecimiento de la

empresa que va de la mano con el desarrollo de sus colaboradores.
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2.3 ANALISIS FODA

Al Identificar la condicion de los procesos de producciéon de la de la empresa, en
relacion a los factores internos determinantes en el éxito de las operaciones en el
desarrollo de la perspectiva estratégica de que determina los factores fuertes y
débiles de la empresa El Patio de la Madre, Alta Cocina.(ver tabla no.1).

Tabla no.1 Analisis de Fortalezas y Oportunidades de la Empresa El Patio de la

Madre, Alta Cocina.

Fortalezas

e Personal Comprometido
e Buen Clima Laboral

¢ Responsabilidad Social

Oportunidades

e Politicas Gubernamentales
e Acceso a Capital de Trabajo

e Facilidades de Formacioén

Fuente: elaboracion propia

A continuacion se presenta las definiciones de la tabla no.l1 Fortalezas y
Oportunidades de la empresa El Patio de la Madre, Alta Cocina, identificadas en el
proceso de mejora;
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Fortalezas

Personal Comprometido: .nuestro personal esta dispuesto a dar lo mejor cada dia

para el crecimiento de la empresa.

Responsabilidad Social: colaboramos con las Escuelas del Programa aportando

nuestro apoyo en actividades de apoyo a los estudiantes.

Buen Clima Laboral: el trato calido y empético de la empresa hacia los
colaboradores crea un ambiente de trabajo equilibrado para la realizacion de las

tareas.

Oportunidades

Politicas Gubernamentales: programas de gobierno otorguen la implementacion
de politicas delimitada relacionadas al segmento MIPYME para fortalecer el

crecimiento real y sostenibilidad del sector.

Acceso a Capital de Trabajo: Crear productos acorde al segmento MIPYME para
su financiacion y desarrollo; con el fin de crear oportunidades a largo plazo que le

permitira a la empresa el acceso al Sector Financiero.

Facilidades de Formacion: implementar estrategias de comunicacion mediante el
acercamiento a la comunidad MIPYMES, enfocado a la educacion del sector

mediante la creacion de cursos Online, coordinado con el INFOTED etc.

Destacar las debilidades y fortaleza es parte del proceso de transformacion de la
empresa es el espejo que nos ayuda a conocernos internamente, para saber que no
esta funcionando y que si esta funciona en nuestra institucion. Ver grafica no.2 de

tabla de debilidades y fortalezas.

Tabla no.2 Debilidades y Amenazas de la empresa El Patio de la Madre, Alta

Cocina;

58



Debilidades Amenazas

Desigualdad del
segmento

Burocracia para
otorgar credito

Fuente: Elaboracién propia

A continuacioén se presenta las definiciones de la tabla no.2, en el levantamiento de

las debilidades y amenazas fueron encontradas en la empresa El Patio de la Madre.

Debilidades

Falta de Pago del Gobierno: el plazo de pago del estado es a mas de 90 dias (3)

meses afectando gravemente las finanzas del proveedor.

Costo Elevado de la Materia Prima: los constantes aumentos en la materias

primas utilizadas incrementa los costos de produccion.

Falta de capacitaciéon del personal: la falta de formacion de los empleados
conlleva en constantes errores y pérdidas para la empresa.
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Amenazas

Impuestos elevados: la falta de politicas claras en cuanto a la materia impositiva
en relacion al segmento Mipyme la tributacion es manejada de forma igual que
empresa las grandes empresas; deben de pagar impuesto sin haber cobrado sus
facturas en el caso de los suplidores, teniendo que recurrir al factoring (venta de

facturas) para poder tener capital para poder seguir sosteniendo las operaciones.

Desigualdad del segmento: Las empresas suplidoras del almuerzo de la tanda
extendida contratadas por INABIE, tienen actualmente como desventaja la creciente
orientaciébn de Inabie a desconocer el aumento constante del precio de los
productos que se utilizan para elaborar dichos alimentos. Al punto de que después
de los primeros cuatro afios autorizaran un reajuste de 3 pesos para el nivel basico
y 5 pesos para el nivel medio en mayo del afio 2017-2018, y no obstante siendo
este aumento pirrico, ya a principios de ese mismo afio escolar habian procedido a
aumentar unilateralmente la cantidad de la racion servida, sin informarlo a sus

suplidores de manera formal, sino, hasta finales del 2018.

Burocracia al otorgar créditos: el papelo excesivo, provocacion al endeudamiento
del propietario del negocio, altas tasas de interés para las empresas Mipymes
forman parte de las principales trabas en el sector financiero; se considera de alto
riesgo a este segmento, las limitantes para acceder al crédito son constantes, para
fines de inversion; considerando que la empresa tenga o0 no garantia en
determinadas ocasiones para el sector financiero su ingreso irregular es una cartera

propensa a atrasos.
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2.4 Caracteristicas que desfavorecen a la empresa el
Patio de la Madre.

La falta de financiamiento blando y la carga impositiva del estado son dos de las
caracteristicas principales que ha tenido que afrontar esta empresa ya que ha
tenido que ser financiada con el crédito de sus propietarios , lo cual no permite que
la empresa desarrolle su crédito en el sector financiero por la desigualdad de
acceso al crédito con papeleos excesivos y burocracia de este sector, la falta de
asesoria financiera, en este aspecto nos referimos a una asesoria que tenga un fin
didactico, de facilidades y orientacibn para competir en los mercados
internacionales, servicio energético deficiente, son otros de muchos factores que
podrian mejorar las condiciones del sector Mipyme y particularmente de esta

empresa.

2.5 Problematica de Planificacion y Gestion de El Patio de

la Madre

El conocimiento y desconocimiento son una balance que define el camino del

emprender un negocio Pyme es un alto riesgo pero vale la pena el reto de formar las

estrategias que nos definiran como empresa en el camino que formaremos al caernos

y levantarnos nuevamente seré esta la clave que nos establecera como la empresa

indicada o modelo a seguir en la ejecucion al ejecutar todos los esfuerzos posibles

para fomentar la mitigacion de conflicto en los procesos , realizando las mejoras y

plasmando nuestro objetivo y en caso de fallar como poder seguir adelante.

Problemas en la planificacién del Negocio

e Planeacion inadecuada por falta de medicion de riesgos
e Falta de programa de mejoras para la continuidad del negocio
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e Falta de planes para el desarrollo de ideas a futuro
e Estructuras organizacional deficiente
e Carencia de programacion estrategias a largo plazo

e Falta de objetividad en las expectativas

Problemas en la gestion de la Empresa el Patio de la Madre Alta Cocina

e Desconocimiento del area.

e Dificultad para contratar mano de obra.

e Inexistencia de politicas de mejora.

e Falta de capacitacion del personal y del administrador.
e Falta de controles de gastos.

e Mala gestion de mantenimiento de los equipos.

e Incumplimiento de las regulaciones de control.

e Falta de sistema de tomas de decisiones y solucion de problemas.

Estas problematicas afectan drasticamente el desempefio adecuado de un
determinado proyecto y cuando valoramos nuestras debilidades y fortalezas y
trabajamos con énfasis en las mejoras debemos tomar en cuenta que debemos al
menos conocer el area en el cual estamos incursionando a menos y en caso de no
ser asi, se entiende que debemos asumir el riesgo al fracaso y a medida que
vallamos afrontando las dificultades aprender y estar en constante investigacion de

conocimientos.

En este proceso de implementacion que podria ser implementado de forma compleja

pues existen distintas fuentes y tipos de informacion, con diferente calidad y validez.

62



Estas tienen que ser interpretadas y pueden tener diferentes grados de subjetividad. La
decision es mas objetiva y luego merecedora de mas confianza cuando es tomada a
partir de hechos, evidencias y analisis de datos. El ciclo de la PHVA es planificar, hacer,
verificar y actuar los cuales forman parte de los fundamentos béasicos de la ISO
9001:2015 relacionados al pensamiento basico para la aplicacion de la toma de

decisiones con sentido de riesgo». (1IS0:9002015, Norma, 2018);
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CONCLUSION

En relacién a lo antes expuesto, se procedera a la implementacién de acciones para
ejecutar estrategias de propuesta de politicas y normas que regulen los procesos de
produccion. Al conocer las necesidades de la empresa El Patio de la Madre
mediante la encuesta realizada se enumeran los beneficios de la aplicacion de la
misma, asi como las problematica que presenta este segmento de las Mipymes al
identificando las debilidades, fortalezas, oportunidades y amenazas.

Esto nos indica que podemos precisar las oportunidades de mejora cuando
realizamos un debido seguimiento constante al estandarizar los procesos de forma
continua, adaptado a las necesidades y con actualizacion constante de las
informaciones. El principal objetivo es la continuidad de la ejecucion de la
produccién de la operativa de los procesos promoviendo; gestion del talento,
comunicacién de las informaciones, controles de seguimiento y mitigacion de riesgo

gue es el objetivo principal de la ejecucion del manual.
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Capitulo lll

Creacion de Politicas y Procedimiento de la empresa El

Patio de |la Madre Alta Cocina.
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INTRODUCCION

En este tercer capitulo, se plantean las necesidades operativas diarias de la
empresa exigen un manejo adecuado los procesos e implementacion, mediante
politicas de procesos establecidos que se deben documentar por medio de
manuales que nos indiquen el proceso de los procedimientos; con el fin de poder
instruir a los colaboradores en las actividades a realizar en la ejecucion de tareas. El
objetivo de nuestro manual de politicas y procedimientos de la empresa El Patio de
la Madre Alta Cocina es formalizar los procesos internos de la empresa de forma
clara concisa para poder llevar los controles de los procesos de la empresa
fomentando una estructura de trabajo organizada y controlada de los
procedimientos a utilizar de forma sistematica en la produccién, complementado con

las normas y responsabilidades de cada implementacion.
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3.1 Objetivos Generales

Dotar de un instrumento regulatorio de procesos, genérico de politicas y
procedimientos de la empresa y guia de conocimiento comprensivo de los procesos
operativos internos que se implementa en la institucion, precedente para el registro

de los datos que normaran la organizacion.

Propésito del Manual

e Facilitar la ejecucion del personal en la realizacibn de sus actividades con
eficiencia y eficacia.
e Mitigar los riesgos de la gestion de produccién en la empresa.

e Motivar a los colaboradores a conocer la forma correcta de ejecutar las tareas,

Limites del documento

Este documento se limita a la creacion de politicas y procedimientos de produccion
de la empresa el Patio de la Madre Alta Cocina incluyendo su modelo y

caracteristicas de realizacién de los procesos de elaboracién utilizados.

Audiencia de objeto

La audiencia objeto de este documentos va dirigido a los participantes involucrados
en el proceso de produccion a implementar para crear manual de politicas y
procedimientos , ayudar al desempefio de las actividades operativas correctamente
,promoviendo la integracion en la dinamica de los interesados que participan en el

proceso.
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Responsables

Todos los colaboradores que integran la empresa son encargados de velar por el
funcionamiento de los procesos de produccion y cumplimiento de las normas en

busca de las mejoras continuas.

Tabla de Levantamiento de Proceso de El Patio de la Madre Num.7

INFORMACION GENERAL DEL PROCESO

Nombre del Proceso: Fecha de Aplicacion: Empresa:

Creacion de Politicas vy Agosto 2019 El Patio de La Madre Alta
Procedimientos de Cocina SRL

produccioén

AREA DE IMPLEMENTACION

e Produccién de preparacion de alimentos.

OBJETIVOS

e Documentar los procesos diarios de Produccion.

e I|dentificar la ejecucion de las tareas.

e Organizar la estructura de produccion.

e Planificar y estructurar los procesos de Produccion.

e Implementar controles Diarios.

JUSTIFICACION DEL PROCESO

e Falta de controles diarios.

e Inexistencia de politicas escritas.

e Mala gestion de mantenimiento de los equipos.
e Falta de inventario.

e Falta de sistema de tomas de decisiones.
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ALCANCE DEL PROCESO

e Creacion de controles.

e Estandarizacion de Procesos.

e Implementacion de estrategias de produccion.
¢ Planificacion de inventario.

e Asignacion de responsabilidades.

RESPONSABLES DEL PROCESO:

e Gerente Administrativo (Propietario).
e Encargado de Produccion.
e Auxiliares.

e Servidoras.

REGISTRO DE EVENTOS DEL PROCESO

1. Apertura del local.

2. Vestirse con indumentarias de trabajo (mandil, gorros y guantes).

3. Lavarse las manos.

4. Preparar las provisiones para procesarlas.

5. Pesar las provisiones a utilizar y anotar en control de gastos diarios de materia
prima (anexo 1)

6. Realizar prueba de agua, para revisar la calidad del agua.

7. Abrir el gas (GLP).

8. Proceder a preparar los alimentos.
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9. Servir los alimentos en los chefing dish.

10.Proceder a distribuciéon del producto con personal de la empresa y sus equipos.

11.Se llevan los alimentos al establecimiento escolar.

12.acompaiiado de personal de la empresa debidamente uniformados para

servirlos.

13.Retorno a la empresa con los equipos utilizados para su higienizacion.

14.Limpieza del local.

15.Realizar inventario de los utensilios en uso y sus estados.

16.Realizar inventario de materia prima, para los fines de realizar pedidos de ser

necesarios.

17.Control de limpieza general y del bafio los cuales se revisan cada media hora.

18. En la mafiana se procede a dar entrada a las provisiones de utilizacion diaria.

19. Proceso de cierre del local :

e Paso 1: Cerrar tanque de Gas (GLP)

e Paso 2: Verificar todos los equipos ;(frizer, Neveras, estufas, extractores
etc.)

e Paso 3: Cerrar el agua y verificar los tinacos.

e Paso 4: Sacar Basura

e Paso 5: Cerrar Puertas y Ventanas

e Paso 6: Monitoreo constante a través de cadmaras de seguridad y GPS.

70




Anotaciones: el recetario y el menu se trabajan por semanas, autorizado por el
Instituto de Bienestar Estudiantil.

Fuente: elaboracion propia.

Conceptos Basicos

Auxiliares: son los responsables de ejecutar los procesos de produccién, son los
ejecutores de las tareas de produccion basicas fundamentales para el

funcionamientos del negocio

Encargado de Produccion: es el encargado de llevar a cabo la operativa diaria de

produccion de las tareas asignadas y sacar la produccion.

GPS: es un programa de gestién de seguridad el cual es instalado en los vehiculos

con el fin de monitorear las rutas recorridas.

Materia Prima: son los productos utilizados para producir los alimentos.
GLP: Gas licuado de petréleo.

Indumentaria: vestimenta utilizadas para trabajar.

Gerente Administrativo: es el duefio del negocio, encargado de conseguir los
fondos para producir, manejo del personal, supervision, coordinacion de

operatividad y manejo de las finanzas.

Servidoras: son personas de la comunidad encargadas contratadas por horas para

servir en los recintos.
Chefing dish: envases utilizados para distribuir los alimentos.

Recetario: es el menu autorizado utilizado para realizar las comidas por semana.
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Utensilios: cucharones de medidas, gorros, mandril, guantes, tapa bocas etc.
Provisiones: son los recursos adquiridos para realizar una determinada obligacion.

Higienizacidn: accion y efecto de limpiar.

3.2 Plan de implementacion de Levantamiento de Datos

Al implementar la elaboracion del plan de levantamiento de datos realizamos un
levantamiento de las tareas diarias realizadas en la empresa las cuales son llevadas
a cabo diariamente para realizar las operaciones con el fin de tomar las decisiones
de manera correcta y de igual manera registrar y controlar acciones correctivas para
evaluar los efectos en el proceso y elaborar estrategias de mejoras continuas para

la continuidad del negocio.

El desarrollo del Plan de Levantamiento de procesos a implementar en la Empresa

El Patio de la Madre Alta Cocina segun detallados a continuacion:

1.0 Levantamiento de Procesos (Ver grafica no.8)

Esta etapa es crucial para los procesos de registro de las operaciones de la
empresa y su implementacion diaria a ejecutar y verificacidon de documentos en
uso.

1.1 Verificacion de los documentos en uso: Validacion de documentos utilizados

en la empresa para la produccion.

1.2 Registro de las informaciones de produccion: anotaciones relevantes de los

procesos de produccion.
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1.3 Registro de control de inventario: materia prima de entrada y salida,
detergentes, utensilios, empaques etc.

1.4 Registro de control de higienizacion: limpieza de local (interior /exterior),
bafios, purificadora de agua, fumigacion.

1.5 Registro de control de medidas: pesar las materias primas, registrar medida
utilizadas en la preparacion de alimentos.

1.6 Capacitacion del personal.

2.0 Investigacion de Implementacién de procesos (Ver grafica no.8)

2.1 Analisis de competencia del proceso interno: analiza la efectividad del
proceso, mediante encuesta o comparaciones externas de las demas

empresas con la misma operatividad para su mejora.

2.2 Analisis de problematicas: 2.2.3 debilidades, 2.2.4 amenaza, 2.2.5 riesgo

de procesos actuales; operatividad.

3.0 Politicas y procedimientos (Ver grafica no.8)

3.1 implementacion: creacién de manual de politicas y procedimientos de los
criterios utilizados.

3.2 Disefiar normativas: unificar procesos, simplificar procedimientos, crear guia
laboral de apoyo a su proceso.

3.3 Descripciones de puestos: responsabilidad de los colaboradores que
intervienen el proceso.

3.4 Check list: lista de chequeo de las de control diario de tareas.

4.0 Control(Ver grafica no.8)

4.1 Controles: disefio de controles: creacién de controles a utilizar.

4.2 Crear y desarrollar registros de control.
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4.3 Inventario de mercancia, gastos, monitoreo, asignaciones.

4.4 Registro de entrada y salida de gastos: registro de herramientas de Excel
para crear data de sistema y controles

4.5 Asignar personal para la relacion de controles.

Términos claves:

Registro: almacenamiento de datos utilizados.

e Inventario: lista de elementos utilizados.

e Check list.: lista de chequeo.

e Verificacion: comprobacion de procesos.

e Implementacion: funcionamiento de procesos acabados.

e Operaciones: realizacion de las tareas.
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PLAN DE IMPLEMENTACION DE PROCESQOS

DE LA EMPRESA EL PATIO DE LA MADRE. (Grafico no. 8)

1.0
LEVANTAMIENTO
DE PROCESOS

1.1 Verificacion
de documentos
en uso

1.2 Registro de
informaciones de
produccion

1.3 Registro de
Inventario

|

2.0 INVESTIGACION DE
IMPLEMENTACION DE

PROCESOS

2.1 Analizar la
competencia del
proceso internos

2.2 Analisis de
problematicas

{ 2.2.2Debilidades }

[ 2.2.1 Necesidades ]

1.4 Registro de
control

l

1.5 Registro de
medidas

1.6 Capacitacion del

Personal

2.2.3 Amenazas

2.2.3 identificacion de
riesgos en la operativa

Fuente: elaboracidon propia

3.0 POLITICAS Y

PROCEDIMIENTOS

3.1 Crear manual de
procedimientos en
base a criterios
utilizados

3.2 Disefar normativas
de Contingencia de
continuidad de negocio

3.3 Conocer las
competencia,
caulidades de nuestro
equipo

3.4 Elaborar
Check List de
recetario utilizado

4.0 CONTROL

4.1 disefio de
controles de registro
de mercancia

4.2 Creary
desarrollar registro
de control

4.3 inventario de
mercancia.

4.4 Registro de
entrada y salida de
gastos

4.5 asignar personal
para realizacion de
controles
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3.3 Esquema de produccidn

A continuacién presentamos el proceso operativo de produccion de la empresa El
Patio de la Madre Alta Cocina presentando el esquema sistematizado de la

produccién en secuencia ordenada en la implementacion internos.

Tabla de esquema de Procesos Num.9

Esquema de Produccién del Patio de la Madre Alta Cocina Srl.

1.0 Recepcion de
compra de Materia
Prima

5.0 Distribucion de

2.0 Control de 3.0 Alimentos
Inventario Almacenamiento 4.0 Produccion /
Preparacion de
Alimentos

Fuente: elaboracion propia.

Las cocinas que elaboran el almuerzo escolar tienen constante rotacion de
inventario, es decir movimiento registro constante de entrada y salida de materia
prima debido a los protocolos de calidad, los alimentos utilizados deben estar

frescos, los productos perecederos como el tomate, la cebolla, verduras, ajo etc.,
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tienen corta duracion; los imperecederos como el arroz, habichuelas etc., tienden

a permanecer mas tiempo.

3.4 Manual de Politicas y Procedimientos

VI.

VII.

VIII.

XI.

XIl.

XIIl.

XIV.

XV.

XVI.

XVII.

Cumplir con el horario establecido de entrada a la empresa.
Utilizar las indumentarias (gorro, mascarilla, guantes, delantal).
No manipular los productos sin lavarse las manos.

Revisar la calidad de los productos a utilizar al momento de elaborar los

alimentos.

Queda prohibido llevarse productos crudos de la empresa.

Todos los empleados deben apertura cuenta en una institucion financiera.
No se prestaran mas de un salarios como maximo.

Prohibido la entrada de personas ajenas a la empresa si autorizacion.

El transporte solo se utilizara para distribucion de alimento.

Prohibido dar informaciones de la empresa sin previa autorizacion.

No hay limites de edad para trabajar.

Antes de salir revisar llaves de agua, GLP, las valvulas de las estufas, en

ceder bombillos externos.

Revisar freezers y nivel de tinacos.

Mantenimiento de la planta de tratamiento de agua semanal.
Faltas de respeto se consideran graves.

Lavar los vehiculos todos los dias al inicio de la jornada.

Tramitar quejas con el encargado directamente.
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XVIII.

XIX.

XX.

XXI.

XXII.

XXIII.

XXIV.

XXV.

XXVI.

Registrar diariamente el inventario al momento de las entradas y salidas de

la materia prima.

Facturacion de entrega de alimentos debe ser diaria.

No debe permanecer en el suelo ninguna mercancia del almacén.
No escuchar masica mientras se trabaja.

Realizar reuniones de equipo semanal.

No fumar en las instalaciones.

Sacar la basura al final de la jornada.

Antes de entrar al bafio retirarse, gorro, mascarilla, bata y guantes.

No usar prendas.

Anotaciones: criterios de experiencias.

3.5 Identificacién de los retos de las Mipymes en la actualidad.

Retos de las empresas PYMES en la actualidad son:

Altos estandares de desigualdad por la produccion y calidad.

Deficiencia de programas de orientacion a las Mipymes, las minimas o
inexistentes fuentes de financiacién de inversién o de capital de riesgo,

pues las pocas que existen tienen un alto costo.

La alta burocracia de regulaciones gubernamentales y excesivas tasas

impositivas.
La falta de politica industrial integral.

La falta de legislacion que promueva la inversion privada en el sector

industrial.
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e Falta de concientizacion para el cambio: Cultura de hacer o mismo
siempre de forma irracional para cambiar por parte de los miembros de la
pequefia empresa, falta de disciplina que se expresa en diferentes
maneras de rechazo, que impide y es incapaz de poder asimilar

realidades distintas.

e Conocer, qué herramienta o metodologia es la adecuada para la pequefa
empresa que se esta dirigiendo. «Por ello, es indispensable que antes de
tomar la decision se debe conocer perfectamente lo que necesitamos
hacer, para qué y por qué». (Administracion de las Pequefias Empresas
(1 ed., 2012)

La empresa necesita desarrollar un levantamiento de los procesos internos
regularizacion del manejo de las informaciones, con la creacién de un sistema que
registre todas la facturas , registro de documentacion actualizada con el fin de
poder tener las informaciones acabadas para poder tomar decisiones acertadas de

acuerdo a las situacion actual de la empresa.
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CONCLUSIONES

Las microempresas tienden a tener bajos niveles de organizacion administrativa y
financiera, lo que afecta su productividad, limita sus posibilidades de incrementar
el alcance de sus operaciones y la obtencion de fuentes de financiamiento. Una de
las caracteristicas de las debilidades administrativas que tienen la mitad de estas
empresas es la ausencia de registros contables, dando lugar a la no diferenciacién
de los ingresos del negocio y del hogar. No obstante, una proporcion registra
regularmente sus cuentas, lo que facilita el control de sus operaciones, le ofrece
informacion de la situacion de la empresa y, a la vez, le permite demostrar el
manejo de sus cuentas a fin de una evaluacién del negocio como sujeto de
crédito. Este resultado refleja que aunque la mayoria de las empresas operan al
margen de la formalidad, mantienen un registro contable de sus actividades, pues
Su negocio es una fuente importante de generacion de ingresos para el hogar del

propietario.
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RECOMENDACIONES

Una vez concluida la tesis, se recomienda investigar mas ampliamente la ley de
compras y contrataciones no. 340-06 en relacionados a los procedimientos de

licitacion de Compras y contrataciones y se propone:

e Trabajar en el modelo de propuesta de licitacion presentada en la tesis

para determinar la debida oferta y demanda del estado.

e Analizar con detenimiento y profundizacion la segmentacién, en cuanto a

los aportes impositivos hacia las empresas MIPYMES.
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ANEXOS

El Patio de la Madre / Gastos Diarios de Materia Prima

Plato:

PRODUCTO

ARROZ

UNIDADES

LIBRAS

Cliente :

Fecha :

PRECIO X LIBRA

TOTAL

PASTAS

PLATANO/GUINEO

BACALAO

CARNE

HUEVO

LENTEJAS

GUANDULES

HABICHUELA

PUERRO FINO

REPOLLO

PEPINO

TOMATE

MORRON

TAYOTA

ZANAHORIA

PAPAS

BERENGENA

MAIZ

ACEITE

CEBOLLA

AUYAMA

CUBANELA

SALSA FRESCA DE TOMATE




Anexo 1 Tablas de Registros diarios de la Materia Prima.

Anexo no.2 , Tabla de Control de nomina.

Patio de la Madre Alta Cocina

Control de
PROPOSITO: - Nomina Periodo de Pago 30/8)2018

Nombre del Empleado

Total § § § § §
Subtotal §

Anticipos
Total $

APROBADO: NOTAS:




Anexo no.3, Tabla de Control de Agua Purificada.

TABLA DE CONTROL CALIDAD DE AGUA PURIFICADA

CONTROL RESPONSABLE

Fecha

HORA

TOTAL SOLIDOS DISUELTOS

DUREZA

PPM DE CLORO

PH




Anexo no. 4 Factura de entrega de Raciones Diarias.

Control de Servicio

Conduce
No.

Dia

Entrega Diaria de Raciones De Fecha

SP (ID)

DATOS DEL CENTRO EDUCATIVO

Nombre

Cadigo

Direccion

Provincia

Municipio

‘ Regional/Distrito

Director del Centro

|Te|éfono

DETALLE DE LAS RACIONES ENTREGADAS Y RECIBIDAS

DESCRIPCION DEL MENU

CANTIDAD

Raciones Primaria

Raciones
Secundaria
Observaciones
FIRMA Y SELLO DEL SUPLIDOR RECIBIDO POR
Nombre
Firma

Fecha de Recepcidn

Hora de Recepcion

AQUI DEBAJO COLOCAR SELLO DEL CENTRO EDUCATIVO




Anexo no. 6

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Cuestionario de Procesos de Produccion

De la empresa El Patio de la Madre, Alta Cocina SRL.

¢ Frecuentemente se presentan problemas de produccion en la empresa?
Si No En ocasiones Siempre .

¢, Se siente usted, preparado para tomar decisiones si el jefe no esta?

Si No En ocasiones Siempre .
¢, Esta usted pendiente de todos los procesos de produccién que se llevan a cabo?
Si No En ocasiones Siempre

¢ Utilizan Medidas de control en la produccion de alimentos?

Si No En ocasiones Siempre .

¢ Utilizan controles de entrada y salida de inventario?

Si No En ocasiones Siempre .

¢ Participa usted, aportando ideas en mejora de los procesos?

Si No En ocasiones Siempre .



