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TRABAJO PRACTICO Nº2
TEMÁTICA: Nociones de Proceso

¿Cuáles son los procesos productivos?
Un proceso de producción es el conjunto de actividades orientadas a la transformación de recursos o factores productivos en bienes y/o servicios. En este proceso intervienen la información y la tecnología, que interactúan con personas. Su objetivo último es la satisfacción de la demanda.
Dicho de otra manera, un proceso de producción es un sistema de acciones que se encuentran relacionadas entre sí y cuyo objetivo no es otro que el de transformar elementos, sistemas o procesos. Para ello, se necesitan unos factores de entrada que, a lo largo del proceso, saldrán incrementado de valor gracias a la transformación.
Los factores de entrada de producción más habituales y comunes en todas las empresas son trabajo, recursos y capital que aplicados a la fabricación se podrían resumir en una combinación de esfuerzo, materia prima e infraestructura.

Empecemos con la definición de proceso productivo tomada de la Wikipedia:
“Los procesos productivos industriales son la secuencia de actividades requeridas para elaborar un producto. Existen varias vías para producir un producto, ya sea un bien material o un servicio. Los procesos están orientados a optimizar los objetivos de producción (costos, calidad, confiabilidad, flexibilidad).”
El proceso productivo se divide en diferentes etapas en donde los insumos involucrados van sufriendo modificaciones para obtener un producto final con su posterior colocación en el mercado. Las operaciones que se llevan a cabo son las de diseño, la producción y la distribución. El sistema productivo comprende la etapa de extracción, pasando por la producción de la materia prima, hasta obtener el producto final.
¿Cuál es el proceso productivo?
Para saber qué es un proceso de producción es necesario atender a sus etapas. Cada una de ellas interviene de forma decisiva en la consecución del objetivo final, que no es otro que la transformación de los productos y/o servicios con el fin de que estos puedan lograr la satisfacción del cliente, cubriendo las necesidades que se extraen de su demanda mediante un producto o servicio.
Podría hablarse de la existencia de tres fases en todo proceso de producción:
1. Acopio/ etapa analítica: esta primera etapa de la producción, las materias primas se reúnen para ser utilizadas en la fabricación. El objetivo principal de una empresa durante esta fase del proceso de producción es conseguir la mayor cantidad de materia prima posible al menor costo. En este cálculo hay que considerar también los costes de transporte y almacén. Es en esta fase cuando se procede a la descomposición de las materias primas en partes más pequeñas. Además, en esta primera fase el gerente o el jefe de producción indicará el objetivo de producción que se tiene que conseguir, algo muy a tener en cuenta a la hora de realizar el acopia de la materia prima, así como de todo el material que se necesitará para realizar la correcta producción.
2. Producción/ etapa de síntesis: durante esta fase, las materias primas que se recogieron previamente se transforman en el producto real que la empresa produce a través de su montaje. En esta etapa es fundamental observar los estándares de calidad y controlar su cumplimiento. Para que esta fase salga según lo previsto y se evitan problemas, es necesario hacer un trabajo de observación del entorno, de tal manera que se puedan anticipar los cambios y se pueda trazar un plan de actuación para saber cómo actuar en todo momento para seguir trabajando en pro del cumplimiento de los objetivos.
3. Procesamiento/ etapa de acondicionamiento: la adecuación a las necesidades del cliente o la adaptación del producto para un nuevo fin son las metas de esta fase productiva, que es la más orientada hacia la comercialización propiamente dicha. Transporte, almacén y elementos intangibles asociados a la demanda son las tres variables principales a considerar en esta etapa. Una vez el producto/servicio ya esté entregado, no se puede olvidar que hay que llevar a cabo una tarea de control que permita saber si lo que se ha entregado cumple con los objetivos marcados y con los estándares de calidad que el cliente demanda.
¿Cuáles son los tipos de procesos productivos?
Existen cuatro tipos de proceso de producción diferentes. Son los siguientes:
· Producción bajo pedido: en esta modalidad productiva solamente se fabrica un producto a la vez y cada uno es diferente, no hay dos iguales, por lo que se considera un proceso de mano de obra intensiva. Los productos pueden ser hechos a mano o surgir como resultado de la combinación de fabricación manual e interacción de máquinas y/o equipos.
· Producción por lotes: con la frecuencia que sea necesario se produce una pequeña cantidad de productos idénticos. Podría considerarse como un proceso de producción intensivo en mano de obra, pero no suele ser así, ya que lo habitual es incorporar patrones o plantillas que simplifican la ejecución. Las máquinas se pueden cambiar fácilmente para producir un lote de un producto diferente, si se plantea la necesidad.
· Producción en masa: es como se denomina a la manufactura de cientos de productos idénticos, por lo general en una línea de fabricación. Este proceso de producción, a menudo, implica el montaje de una serie de sub-conjuntos de componentes individuales y, generalmente, gran parte de cada tarea se halla automatizada lo que permite utilizar un número menor de trabajadores sin perjuicio de la fabricación de un elevado número de productos.
· Producción continua: permite fabricar muchos miles de productos idénticos y, a diferencia de la producción en masa, en este caso la línea de producción se mantiene en funcionamiento 24 horas al día, siete días a la semana. De esta forma se consigue maximizar el rendimiento y eliminar los costes adicionales de arrancar y parar el proceso de producción, que está altamente automatizado y requieren pocos trabajadores.
Además de esta clasificación de tipos de procesos, se puede realizar otra si se pone el punto de mira en el tipo de transformación que se intenta realizar:
· Procesos técnicos. Son aquellos que se encargan de modificar de manera intrínseca los factores.
· Procesos de modo. Se caracterizan por transformar la forma o el modo de disponer de los factores.
· Procesos de lugar. Su objetivo se centra en transportar de un lugar a otro los factores y los productos/ servicios finales.
· Procesos de tiempo. El objetivo en este caso es hacer que el objeto en sí se conserve en el tiempo.
Todas estas clasificaciones se pueden tener en cuenta a modo genérico, ya que no es lo mismo la producción de productos frescos como la alimentación (perecederos) que materiales más duraderos como el mobiliario. Además, según el proceso de producción estaremos en diferentes sectores económicos y, por ende, se trabajan los procesos de una forma u otra.
Tendencias aplicables a todo proceso de producción
La fabricación industrial no tiene nada de nuevo y, sin embargo, continúa evolucionando y adaptándose a las nuevas realidades. Las tres tendencias que se exponen a continuación son sólo un ejemplo de la capacidad de regeneración del negocio:
·  Sostenibilidad: forzando al máximo los ajustes y la economía de procesos, para un mejor aprovechamiento de los recursos que se traduce en una empresa más sostenible, tanto de cara al medio ambiente como a su propio futuro.
· Aplicación de la tecnología: como por ejemplo en el caso de la combinación de robots con sistemas de visión. Este tema va cada vez a más, ya que el uso de la tecnología aplicado al campo de la industria consigue que éstas sean mucho más operativas y, por ende, más efectivas.
· Incorporación de big data: El Big Data permite lograr un mejor ajuste a la demanda y la optimización de las relaciones con proveedores, socios, empresas de transporte, entre otros, así como conocer más a fondo al potencial cliente para ofrecerle mejor los servicios y productos que demanda.


Ejemplos de procesos productivos

Hasta ahora hemos hablado de forma muy general, pero vamos a concretar explicando ejemplos de algunos procesos productivos. Nos centraremos en la producción de aceite de oliva, vino, cerveza y leche. 
1. Proceso productivo del aceite de oliva
El proceso de producción del aceite de oliva consta de 5 fases:
· Recolección y transporte de las olivas: se realiza de abril a junio. Las aceitunas se llevan a la almazara, que es donde se extrae el aceite.
· Lavado de las aceitunas: la limpieza se hace con sensores de nivel basados en flotadores. Así se retiran todas las hojas, ramas y malezas.
· Trituración: en esta fase se realiza el prensado de la aceituna con el fin de obtener una pasta y posteriormente separar el aceite de la pulpa.
· Extracción del aceite: el aceite se extrae mediante centrifugación a menos de 19º C. En el centrifugado se obtienen los 3 componentes de la pasta: aceite, orujo y alpechín.
· Separación de las fases: en esta etapa se separan los 3 componentes anteriores, mediante centrifugación vertical. Se obtienen el aceite virgen extra, el residuo líquido (alpechín) y el residuo sólido (orujo).
Después el aceite se almacena en tanques donde la temperatura está muy controlada y a la espera de ser envasado.

2. Proceso productivo del vino
El proceso de producción del vino consta de 10 fases:
· Vendimia: es la recogida de la uva, que en España se da en septiembre y octubre. Aquí se seleccionan los mejores racimos para vino, en los que es muy importante el estado de maduración y el nivel de azúcar.
· Despalillado: se separan las uvas de las ramas y hojas con la máquina despalilladora.
· Estrujado: las uvas se pasan por una máquina que rompe supiel y extrae gran parte del mosto. Hay que tener cuidado en este proceso para no romper las semillas porque dan sabor amargo al mosto.
· Maceración y fermentación: se mantienen las uvas macerando durante unos días. En este momento se va produciendo la fermentación y el mosto adquiere su color. La fermentación se da mediante las levaduras presentes en la piel de las uvas, las cuales hacen que el azúcar de la fruta se transforme en alcohol etílico. El proceso dura de 10 a 14 días dependiendo del vino que se quiera fabricar y a temperatura no superior a 29 ºC.
· Prensado: se toma el resto sólido para extraer el vino que contiene mediante prensado, el cual no se mezcla con el otro vino. El sólido se usará para elaborar orujos y otros productos.
· Fermentación maloláctica: este proceso dura entre 15 y 21 días. Consiste en el que ácido málico del vino se transforma en ácido láctico, lo cual rebaja su acidez y le da un sabor más agradable.
· Crianza: el vino se introduce en barricas de roble. En este momento es cuando toma sus notas aromáticas características.
· Trasiego: después de la fermentación malolactica se lleva a cabo el trasiego, mediante el cual el vino cambia varias veces de recipiente para airearlo y eliminar residuos sólidos.
· Clarificación: es la utilización de sustancias orgánicas para que las impurezas sólidas del vino precipiten al fondo de la barrica. Además de este proceso en ocasiones es necesario un filtrado.
· Embotellado: después de que el vino se introduce en la botella y se cierra con el corcho evoluciona en atmósfera reductora y asimila el oxígeno presente en la botella. Dependiendo de los tiempos que pase el vino en barrica y en botella tendremos las variedades de crianza, reserva y gran reserva.

3. Proceso productivo de la cerveza
El proceso de produccíón de la cerveza consta de 5 fases:
· Malteado: la cerveza se hace a partir de cebada o trigo. Los granos de cereal se sumergen en agua para que germinen y después se secan con aire caliente. El color de la cerveza dependerá del grado de tostado de los granos.
· Molienda y maceración: el cereal se muele y se mezcla con agua a la temperatura adecuada para extraer el azúcar y obtener un mosto dulce.
· Cocción: el mosto se pone a hervir durante varias horas para eliminar bacterias y en ese momento se añade el lúpulo, que es lo que da el sabor amargo a la cerveza.
· Fermentación: en la fermentación en cuando se añade la levadura. Si la fermentación se produce a alta temperatura la cerveza será tipo ale o de alta fermentación. Si es a baja temperatura, la cerveza será tipo lager o de baja fermentación.
· Maduración: la cerveza reposa en frío en el tanque de maduración para que el sabor y el olor logrados durante el proceso se estabilicen.

4. Proceso productivo de la leche
La producción de la leche funciona de la siguiente forma:
· En las granjas, los ganaderos ordeñan las vacas 2 veces al día todos los días del año.
· La leche se almacena en tanques de refrigeración.
· Un camión cisterna recoge la leche de las fincas para llevarlas a las empresas elaboradoras.
· En las empresas, la leche pasa por varios filtros y se almacena en silos refrigerados.
· Posteriormente recibe los tratamientos de UHT o pasteurización.

En la pasteurización, la leche se calienta unos 70 ºC durante unos 15-20 segundos y se enfría a 6 ºC. A esta temperatura se eliminan los microorganismos patógenos pero no sus esporas. La leche pasteurizada hay que conservarla siempre en frío y consumirla en 3 o 4 días.
La leche UHT se ha calentado a temperaturas superiores a los 100 ºC durante unos 3 o 4 segundos seguidos de un enfriamiento rápido, lo que permite conservar casi intactos los nutrientes. Se puede tener varios meses a temperatura ambiente con el envase sin abrir. Una vez abierto, debe guardarse en la nevera un máximo de 4 a 6 días.

ACTIVIDAD: 
· Leer el apunte de la materia.  
· Buscar información sobre las etapas de los  procesos de producción, del  AZUCAR, HARINA, ZAPATO DE CUERO, LUMINARIA LED, y elaborar el informe en Word o bien, en sus carpetas , de 1 producto seleccionado, el cual será reenviado al profesor para su correspondiente corrección.- 

Criterios de Evaluación:
Se tendrán en cuenta los siguientes puntos para considerar el trabajo como aprobado:
· Correcta interpretación de la consigna
· Correcta ortografía.
· Coherencia y cohesión en las ideas.
· Desarrollo completo de las actividades
· Entrega en el tiempo estimado.
Fecha de entrega: 15/05/2020

IMPORTANTE: Todas las actividades que se envíen por este medio, deberán estar completas en la carpeta cuando nos reintegremos de manera presencial.

· Atención: si por algún motivo no pueden enviar el trabajo, como ser: no poseer internet, no poder realizar en el formato Word, o cualquier otra circunstancia, avisar lo antes posible, siempre detallando nombre y apellido, curso y nombre de la materia. Igualmente el trabajo tendrá que realizarlo de manera escrita.

¡ HASTA LA PRÓXIMA CLASE!


