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CLIMA LABORAL Y LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA PACIFICO S.A-
SUPE PUERTO 2019

Luis Miguel Yupa Obregon

RESUMEN

La investigacion tuvo por objetivo el determinar la relacion del clima laboral y la
productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto. Entre los materiales y
metodologia se empled un disefio de investigacion no experimental, de tipo aplicada en su
variante descriptivo-correlacional, presentdndose un enfoque cuantitativo y es de nivel
correlacional. La poblacién en estudio esta conformada por 20 trabajadores y se realizdé un
estudio censal. Se utilizaron como técnicas la observacion y la encuesta y como herramienta
para el tratamiento de datos se utilizo la estadistica descriptiva e inferencial utilizandose el
estadistico chi cuadrado para la prueba de hipotesis y para el procesamiento de datos el
programa SPSS. Se obtuvo por resultados que al realizar la prueba de hipotesis utilizando el
estadistico chi cuadrado de Pearson se obtuvo un sig asintotico de 0,000 ; tomando la decision
de aceptar la hipdtesis alterna que argumentaba que si existe relacion entre el clima laboral y
la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto. Se concluye que si existe
relacion entre el clima laboral y la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe
Puerto, esto se muestra en la prueba de hipétesis utilizando el estadistico Chi -cuadrado, donde
al ser procesado los datos mediante el programa SPSS se obtuvo un error del investigador de

0,000 que es menor al error de comparacion de 0,05.

Palabras clave: Clima laboral; Productividad; Eficiencia; Trabajo colaborativo.
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ABSTRACT

The objective of the investigation was to determine the relationship between the work
environment and productivity in the company Pacifico Centro S.A-Supe Puerto. Among the
materials and methodology a non-experimental research design was used, of the type applied
in its descriptive-correlational variant, presenting a quantitative approach and is correlational.
The study population is made up of 20 workers and a census study was carried out. Observation
and survey techniques were used as techniques and descriptive and inferential statistics were
used as a tool for data processing, using the chi-square statistic for hypothesis testing and the
SPSS program for data processing. It was obtained by results that when performing the
hypothesis test using Pearson's chi-square statistic, an asymptotic sig of 0.000 was obtained;
making the decision to accept the alternative hypothesis that argued that there is a relationship
between the work environment and productivity in the company Pacifico Centro S.A-Supe
Puerto. It is concluded that if there is a relationship between the work environment and
productivity in the company Pacifico Centro SA-Supe Puerto, this is shown in the hypothesis
test using the Chi-squared statistic, where when the data was processed through the SPSS
program, it was obtained an investigator error of 0.000 that is less than the comparison error of
0.05.

Keywords: Working environment; Productivity; Efficiency; Collaborative work.
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INTRODUCCION

El hombre es el ente y componente fundamental del funcionamiento de cualquier
empresa dedicada a cualquier rubro, esto hace que el ambiente donde €l se desempefie deba
estar acorde a las necesidades de este, para que pueda demostrar su maximo potencial , la
presente investigacion realizada en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto; mide el grado
de relacion entre el clima laboral y la productividad considerando para ello como dimensiones
del clima laboral; el ambiente de trabajo, el sistema organizacional y el aspecto individual y
para la variable productividad; la eficiencia, la eficacia y la funcionalidad.

Se consideran para el desarrollo del presente estudio cinco capitulos; en el capitulo | se
describe la situacion problematica, trazdndose los objetivos, asi como estableciendo las

limitaciones, justificacion y viabilidad de la investigacion.

En el capitulo 11 se considera el Marco Teorico que sustenta el desarrollo del estudio en
donde se resumen los antecedentes mas importantes relacionados con la investigacion,
nacionales e internacionales; luego se abarca las bases teoricas referente a nuestras variables
de estudio como clima laboral y productividad, a la vez se recopila informacion seleccionada
sobre las dimensiones de las variables; realizando las citas correspondientes mediante las

normas APA.

El Capitulo 111 trata de la metodologia que se sigue para lograr nuestro propdsito donde
se determina el nivel, tipo, enfoque y disefio del estudio, identificandose la poblacidn asi como
también se establecen las técnicas e instrumentos que se utilizaron para la recoleccion y
procesamiento de los datos considerando para ello los estadisticos descriptivos e inferenciales

para la prueba de hipoétesis.

El capitulo 1V se describe el proceso de elaboracion para la obtencién de harina y
aceite crudo de anchoveta ; validando luego los instrumentos mediante el juicio de expertos y
la confiabilidad con el indicador Alfa de Cronbach; describiéndose luego el comportamiento
de las variables y subvariables en estudio mediante La tabla de frecuencias y los graficos de
barra, posteriormente se realiza la prueba de hipotesis utilizando el estadistico Chi cuadrado y

proponiendo un plan de mejora del clima laboral.

En el capitulo V se realiza la discusion donde se comparan nuestros resultados con
estudio anteriores realizados sobre el tema de estudio; también se obtienen las conclusiones de

acuerdo a los objetivos trazados en donde se establece la relacion que existen entre las variables
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consideradas a través de la prueba de hipotesis utilizando el estadistico Chi cuadrado vy el
indicador p valor que nos permite tomar la decision de aceptar o rechazar las hipétesis
planteadas, luego se presentan las recomendaciones mas pertinentes y ejecutables, teniendo en
cuenta los vacios en la investigacion que permitira que estudios posteriores realicen aportes

sobre esto temas no desarrollados en la investigacion.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Descripcion de la realidad probleméatica

En una empresa uno de los aspectos de mayor importancia es el clima laboral, el cual
tiene dentro de sus consideraciones las condiciones sociales que se le dan al colaborador y
condiciones psicoldgicas que se le generen dentro de la empresa al empleador, estos dos

factores influyen en el rendimiento de los empleados y por ende en la eficiencia de la empresa.

El clima laboral se puede medir a través de la identidad y compromiso del colaborador
con la empresa, siendo indicadores la solucién de problemas presentes en la empresa y la
modalidad como le den solucién a estos de una manera armoniosa con entrega y motivacion

no condicionada.

Los colaboradores no solo buscan cubrir sus necesidades monetarias, sino que también
requieren sentirse parte importante dentro de un equipo o lugar, siendo 6ptimo para que ellos
se puedan desemperiar un ambiente sociable y agradable para que ellos demuestren su maximo

potencial.

El tema del clima laboral no es un analisis de ahora, sino que ya viene de tiempo atras,
en donde se viene analizando la importancia de este dentro de las empresas, diversos autores
mencionan que la fecha el clima laboral sigue siendo una de las principales deficiencias

presentes en la mayoria de empresas.

La comunicacion o los canales de comunicacién son el ejemplo mas claro de un
desequilibrio en el clima laboral, ya que al no haber una comunicacién clara los empleados se
ven imposibilitados de involucrarse dentro de los proyectos de la empresa para el logro de

objetivos y metas.

Dentro del clima laboral un factor condicionante de su calidad es la convivencia, la cual
se ve afectada por conductas arrogantes, altaneras y malos tratos de las gerentes, jefes, etc., de
los cuales los principales afectados son los empleados. Otro factor que afecta el clima laboral
es la ausencia de reconocimientos o incentivos por las labores extras realizadas, estos

incentivos van desde lo monetario hasta lo emocional.

Un elemento que es muy reactivo negativamente dentro del clima laboral es el

favoritismo por un empleado o también denominado falta de equidad, esto se puede observar



cuando se le remunera o se le da mas beneficios a un empleado que realiza las mismas

funciones que otro igual, sin hacer nada extra.

En la actualidad el que un empleador se desenvuelva en un clima laboral optimo, puede
Ilegar a ser el éxito o el fracaso de una empresa, si la empresa no cuenta con un clima laboral
optimo comenzara a buscar nuevas alternativas laborales perdiendo a un talento o elemento
que pudo costar capacitaciones y tiempo invertido en él, estas circunstancias que se pueden
llegar a dar por el clima laboral llevan al fracaso a cualquier empresa.

Entre algunos riesgos que pueden desencadenar un clima laboral negativo esta la
ausencia de politicas que normen las relaciones entre los empleados, altas rotaciones de puestos
dentro de la empresa, deficientes comunicaciones, alta incidencia de conflictos. Sea el rubro
que sea a la que se dedique la empresa si presenta estos inconvenientes, se hace de imperativa
necesidad que se intervenga las oficinas o dependencias o reorganicen los equipos de trabajo

para poder cumplir sus objetivos.

Si analizamos los afios que han pasado hasta la actualidad nos damos cuenta que cada
nacen nuevas empresas y el medio se hace mas competitivo, si las empresas ya tienen una lucha
externa con otras empresas, no se puede permitir que exista dentro de la empresa luchas entre
colaboradores porgue eso desencadenaria un fracaso para la empresa, lo que se necesita es que
nuestros colaboradores estén comprometidos con la empresa den resultados a la empresa y

buena atencién al consumidor.

En la empresa Pacifico Centro S.A. ubicado en supe no es ajena a esta problematica y
es por ello que se plantea esta investigacion orientada a determinar el grado de relacion
existente entre clima laboral y la productividad en dicha empresa, a la obtencidn de resultados
permitiran generar propuestas y estrategias para mejorar el clima laboral y las condiciones y

de esta forma incrementar la productividad de esta empresa.



1.2. Formulacién del problema
1.2.1. Problema general

¢Cuadl es la relacién del clima laboral y la productividad en la empresa Pacifico Centro
S.A.-Supe Puerto?

1.2.2. Problemas especificos

¢Qué relacion existe entre los ambientes de trabajo y la productividad en la empresa
Pacifico Centro S.A.-Supe Puerto?

¢Qué relacion existe entre el sistema organizacional y la productividad en la empresa

Pacifico Centro S.A.-Supe Puerto?

¢Que relacion existe entre el aspecto individual y la productividad en la empresa
Pacifico Centro S.A.-Supe Puerto?

1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo general

Determinar la relacion del clima laboral y la productividad en la empresa Pacifico

Centro S.A-Supe Puerto.
1.3.2. Objetivos especificos

Determinar la relacion que existe entre los ambientes de trabajo y la productividad en

la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto

Determinar la relacién existe entre el sistema organizacional y la productividad en la

empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto

Determinar la relacion existe entre el aspecto individual y la productividad en la

empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto
1.4. Justificacion de la Investigacion.

El clima laboral es uno de los factores importantes que hace que el ser humano trabaje
en toda su plenitud como tal la presente investigacion se justifica debido a que determinando

la relacion entre la variable clima laboral y productividad permite crear las condiciones



laborales para que el trabajador se desempefie a plenitud y de esta manera mejorar la
productividad.

1.5. Delimitacion de la Investigacion
1.5.1. Delimitacion Espacial

El &mbito en el cual se desarrollara la investigacion es en la empresa Pacifico Centro
S.A-Supe Puerto

1.5.2. Delimitacion Temporal

El periodo que comprende el estudio, sera durante el afio 2019
1.6. Viabilidad de la investigacion

1.6.1. Viabilidad tecnica

Existe informacidn actualizada referente a tema y las facilidades de acceso a los datos

e informacion.
1.6.2. Viabilidad operativa

Existe la autorizacion de la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto; y el autor conoce

la realidad problematica y la asesoria correspondiente.



CAPITULO II
MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Investigaciones Internacionales

Venutolo (2009) En su tesis” Estudio del Clima Laboral y la Productividad en Empresas
Pequefias y Medianas “para optar el Grado de Doctor en la Universidad de Valencia. El
presente trabajo tiene como objetivo determinar el impacto del clima laboral en la
productividad de medianas y pequefias organizaciones, llegando a la conclusién de que los
aspectos negativos en el clima laboral afectan en la cooperacion, resolucion de conflictos e
identificacion con las metas de la empresa, esta causa se justifica directamente por una mala

direccién del area de recursos humanos.

Fuentes (2012) en su tesis “Satisfaccion Laboral y su influencia en la productividad”
para obtener el Titulo en Psicologia Industrial en la Universidad de Rafael Aldivar —Guatemala.
La investigacion tuvo como objetivo general el establecer la influencia que tiene la satisfaccion
laboral en la productividad, llegando a los resultados que los colaboradores sienten satisfaccion
al ser reconocidos por su desempefio, cuando existe condiciones laborales favorables, cuando
existe buenas relaciones interpersonales, cuando las reglas o politicas de la empresa son justas
y equitativas. En la investigacion se hace presente que debe existir un monitoreo constante del

nivel de satisfaccion laboral y a su vez elaborar estrategias que ayuden a mejorar esta.

Vasquez (2018) en la tesis “Motivacion intrinseca y Productividad laboral” para obtener
el Titulo de Licenciatura en Psicologia Industrial en la Universidad Rafael Landivar
Guatemala; donde el objetivo es determinar la relacion de la motivacién intrinseca con la
productividad laboral, estudio realizado con agentes de la PMT de la municipalidad de San
Pedro Sacatepequez, San Marcos. Se llego a la conclusion que la motivacion intrinseca tiene
relacion con la productividad laboral ya que en todas las actividades y funciones en las que se
desempefian tienen compromiso con su trabajo haciendo que sean eficientes y efectivos en el
area donde se desempefien. En la investigacion se recomienda reforzar estas motivaciones

mediante actividades que ayuden a potenciar la productividad laboral.



2.1.2. Investigacion Nacionales

Aragon (2017) en su tesis “Influencia del clima laboral en la productividad de &rea de
desarrollo de una fabrica de software” para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial
en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos — Peru. En esta investigacion se propone
determinar la influencia del clima laboral en la productividad en una fabrica de software E. Al
revisar los resultados del ex antes y el ex post se evidencio que cuando se incrementa el nivel
de satisfaccion del clima laboral se puede observar que a la vez se incrementa también la
productividad del colaborador y por ende el de la empresa. También se determiné que el clima
laboral tiene una influencia positiva en la productividad del area de desarrollo de la empresa,
quedando claro que el clima laboral tiene una marcada influencia en productividad de cualquier

empresa.

Hospinal (2014) en su tesis titulada “Clima organizacional y satisfaccion laboral en el
area de produccion de FYD inversiones S.A.C.” Para optar el Grado Académico de Magister
en Direccion de Empresas Industriales y de Servicios en la Universidad de San Marcos Per;
dicho estudio tiene como objetivo demostrar la relacion que se da entre el clima organizacional
y la satisfaccion laboral en el area de produccion de FYD inversiones S.A.C. en las pruebas
realizadas los resultados dieron que el clima organizacional y satisfaccion laboral guardan
relacion entre si, en el clima laboral los factores que son criticos son: el apoyo e innovacion y
confianza, en el caso de la satisfaccion laboral son: satisfaccion por el trabajo en general,
satisfaccion por la forma en que realiza su trabajo y satisfaccion con las oportunidades de
desarrollo. Al realizar las corridas estadisticas se dio por sentado que el clima organizacional

y satisfaccion laboral tienen relacion entre si.

Vasquez (2017) en su tesis “El Clima Laboral y su influencia en la productividad de los
trabajadores Administrativos de la Municipalidad distrital de Ciudad Eten” para optar el Titulo
de Ingeniero Comercial en la Universidad Juan Mejia Vaca —Chiclayo Per( esta investigacion
tiene como objetivo determinar la influencia del clima laboral en la productividad de los
trabajadores administrativos de la Municipalidad Distrital de Ciudad Eten, evidenciando que
existe un incrementa en el nivel de satisfaccion del clima laboral y a la vez se puede observar
que se incrementa también la productividad del colaborador y por ende el de la empresa.
También se determind que el clima laboral tiene una influencia positiva en la productividad del
area de desarrollo de la empresa, quedando claro que el clima laboral tiene una marcada

influencia en productividad de cualquier empresa. Dentro de los objetivos de la investigacion



se disefi6 un plan de mejora, el cual estaria focalizado en brindar recompensas por la excelencia

en las labores y la cooperacidn conjunta con sus superiores.

Aguilar (2016) en su tesis ““ El clima laboral y su influencia en la productividad de los
trabajadores de la empresa Sidney S.A.C., distrito de los Olivos, Lima — 2016; para obtener el
titulo profesional de Licenciada en Administracion en la Universidad Cesar Vallejos-Lima
tiene como objetivo orientar a las organizaciones sobre el manejo adecuado del Clima Laboral
para obtener mayor motivacién entre los empleadores, mejorando la productividad para obtener
mejores resultados en la rentabilidad. Se llegé a la conclusién que la motivacion guarda
relacion con la productividad laboral ya que en todas las actividades y funciones en las que se
desempefian los colaboradores tienen un compromiso con su trabajo haciendo que sean
eficientes y efectivos en el area donde se desempefien, el contrastar que si existe relacion con
la productividad, clima laboral tiene injerencia positiva en la productividad de la empresa,
quedando demostrado el clima laboral tiene una marcada influencia en productividad de

cualquier empresa.



2.2. Bases tedricas
2.2.1. Clima laboral

“El clima laboral no es otra cosa el medio en el que se desarrolla el trabajo cotidiano.
La calidad de este clima influye directamente en la satisfaccion de los trabajadores y por lo
tanto en la productividad empresarial” (Emprende Pyme, 2019, parr.1).

El clima laboral tiene una intima relacion con las directivas sociales y con el buen o
mal liderazgo empresarial, guarda relacion con el comportamiento del colaborador, con su
manera de interactuar y relacionarse tanto con sus comparieros como con sus superiores dentro
de la empresa, con el cuidado hacia el bien de la empresa o cualquier otra actividad que realice
independientemente dentro de la empresa. Es por estos puntos y entre otros no menos
importantes es que el principal responsable del clima laboral son las altas direcciones, los
cuales deben preparar el ambiente con culturas organizacionales y gestiones para que el recurso

humano desempefie un trabajo de excelencia.
Componentes del clima laboral

Estan definidos como factores que tienen una interrelacién compleja y dinamica que se

puede llevar a mualtiples dimensiones, entre ellas tenemos:

Disefio y estructura organizacional: esta relacionado con el tamafio de la empresa, esta
debe tener su organigrama ya establecida con sus respectivos niveles jerarquicos, a estos deben

estar delimitados con sus funciones y cantidad de puestos por nivel.

El medio ambiente y el entorno en general: este componente es principalmente
percibido por los colaboradores ya sea de manera directa o indirecta y tiene incidencias o

influye en el comportamiento de laboral del colaborador.

Los recursos humanos y su gestion: relacionada con los procesos de gestion en las
organizaciones que van desde la comunicacion, soluciones a problemas, incentivos, salarios,

etc.

La situacion sicoldgica de cada trabajador: es la forma de observacién de las normas,
politicas y objetivos de la empresa para su cumplimiento por los colaboradores en post de la

mejora o estado 6ptimo del clima laboral.

Los microclimas: esta relacionada con el clima laboral por unidad o area de trabajo y

como lo perciben cada colaborador.



Factores del clima Laboral

A la fecha existen distintos autores que define los factores del clima organizacional y
cada uno de ellos le da una denominacién y un significado acorde a su especialidad, (Pandey,
2017) estos podrian ser el soporte del supervisor; aquel visto como el principal exponente en
la solucion de un problema y también visto como el modelo a seguir en el primer nivel de
gestion organizacional. Buena relacion entre compafieros de trabajo; se refiere al buen trato
entre sujetos dentro de las organizaciones. Formacion y desarrollo; se encarga de la
importacion de conocimiento dentro de la organizacién. Plano de incentivos y reconocimientos
laborales; se refiere al conjunto de recompensas adquiridas por el empleado al realizar las
acciones como se le requiere. Carga de trabajo adecuada; la reparticién de trabajo para el
empleado con lo cual se busca conseguir mayor optimizacion y por ende productividad.

La informacion aqui presentada esta en base a diversos autores que fueron recopiladas,
pero con ello no se quiere decir este esquema es determinate ya que existen muchos modelos

mas dentro de lo que se refiere a los factores del clima laboral.
Objetivos del estudio del clima laboral

Segun Webtools (2015) el clima laboral tiene por objetivo: “(...) medir diversos
factores y percepciones del ambiente de trabajo, para analizar todos los puntos que puedan
afectar al normal funcionamiento de la empresa o a la dindmica de los empleados dentro de la

organizacion” (parr.4).

Si se tratase de dar a conocer algunos de sus beneficios, Webtools (2015) hace mencion
que el clima laboral permite mantener el control de todo lo que influye en el desempefio del

trabajador dentro de la compafiia.

Al querer realizar un andlisis de los indicadores del clima laboral es ya sabido que no
existe un estandar unico para poder realizarlo, se debe tener en cuenta que cada empresa es
Unica y tiene diferentes circunstancias y factores que hacen que tal vez un indicador no funcione
en ella a como lo hizo en otra empresa. Por mencionar algunos Webtools (2015) menciona que
se debe observar cémo perciben los colaboradores todo proceso estratégico que realiza la
empresa y como éste avanza de acuerdo a sus objetivos y metas, se debe observar e instruir
sobre la cultura empresarial la Cudl sera la encargada de mantener la vision, mision y valores
que la empresa, la cual sera la formadora en cada colaborador con la finalidad de no desvirtuar

el clima laboral de ésta. Otro analisis y observaciéon Es sobre medir Como percibe el
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colaborador todos los procesos internos de gestion de la empresa, en ellos estardn inmersos
todas las normativas y tramites que sirvan para estructurar y agilizar todos los procesos. En él
se determinard qué proceso se encuentra de una manera muy informal y que otro se encuentra
demasiado jerarquizado o que circula de una manera poco eficiente. Otro indicador a medir es
la comunicacion en la cual en palabras simples y sencillas es que tan eficaz es el flujo en el
proceso del proceso de gestion entre colaboradores o diferentes direcciones o departamentos.
Percepcion de la responsabilidad, es de Vital importancia ya que esta intimamente relacionada
en la autonomia de las actividades encomendadas aqui se ve a través de una supervision si el
colaborador cumple con las actividades encomendadas, dicha supervision debe ser analizada
por los directivos para observar si es que es una supervision justa contiene otros fines.

Los grupos de trabajo y la cooperacion que existe entre ellos es otro indicador a
observar, ya que puedes saber qué tanta relacion y colaboracion existe entre los colaboradores
y los distintos grupos de trabajo de cada departamento, en ello se debe ver el compromiso con
la empresa para generar un espiritu de colaboracion que ayude al crecimiento de la empresa y
no al fracaso. Las condiciones de trabajo son de Vital importancia para mejorar el clima laboral
ya que en ellos los colaboradores ven que calidad y cantidad de trabajo se les encomienda ellos
y qué tipo de resultado se espera de ellos, en esto te debe medir si es que, asi como se exige a
el colaborador resultados se le brinde las herramientas, materiales y condiciones que le
permitan desarrollar su maximo potencial. Por Gltimo, se debe tener en cuenta que dentro de la
empresa exista oportunidades de carrera 0 de compensacion con esto se puede medir qué tan
satisfechos se encuentran nuestros colaboradores ya que a través de ellos se puede saber si los
colaboradores sienten que pueden ascender de puesto de acuerdo a sus méritos en la empresa
y que también si es que realizan una actividad coherente y responsable puedan recibir el

reconocimiento que ellos merecen.
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Instrumentos que miden el clima laboral de las empresas

La medicion del clima laboral tiene elementos que deben ser reconocidos y a la vez se
debe entender su funcionamiento dentro de las empresas, al respecto Jorge (2016) menciona
que, toda medicidn del clima laboral debe estar basado en la percepcion de todos los integrantes
que estan inmersos en la organizacién y participan en todos los procesos o actividades laborales
de la empresa. En la actualidad existen cuestionarios que se apoyan principalmente en la
percepcién, pero también pueden incluir fendmenos de naturaleza objetiva, que en buena
medida estan influidos por el modelo creado por Harold Leavitt en 1965. Denominado como
el “Diamante de Leavitt”, este modelo demuestra que cada uno de los elementos que 10 integran
son interdependientes, es decir que los cambios que se producen en estos elementos de ninguna
manera se presentaran de forma aislada y por lo tanto el cambio afectara en toda la

organizacion.

Si revisamos los tipos de instrumentos que se emplean al evaluar los climas laborales
de las empresas, se tiene que estan realizados en escalas de Likert, rasgos generales serian las
Preguntas demogréaficas y de segmentacion, las cuales permiten acceder a informacion del
usuario encuestado. Preguntas de clima laboral, la cual esta enfocada directamente con la
motivacion del empleado, aqui se debe ser muy estratégico al generar estas preguntas ya que
el empleado por temor o factores emocionales puede no responder con veracidad. Preguntas
abiertas, las cuales deben ser circulantes a las preguntas que se generen en base a la motivacion,

tratando que dentro de ellas existan indicadores que favorezcan los resultados finales.
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Estrategias para obtener un buen clima laboral

Diversos autores mencionan que un ambiente lleno de positivismo genera una atmosfera
de motivacion para los colaboradores, mejorando su rendimiento, al respecto Conexién Esan
(2018) menciona que se requiere Un ambiente de apoyo; El lider debe mostrar un papel de
apoyo hacia sus empleados, esto motivara a mejorar la produccion. Flexibilidad en el lugar
de trabajo; Ayuda al empleado a convivir entre sus labores de trabajo y sus responsabilidades
personales. Reconocer los logros de los trabajadores; Brindar recompensas por el buen
trabajo de un empleado es un buen factor para la mejora del ambiente laboral. Dar autonomia
a los colaboradores; Brindar confianza al trabajador para que este se desempefie dentro de sus
horas de trabajo. Crear programas de aprendizaje y desarrollo; Capacitacién hacia los
trabajadores para ayudar a mejorar la produccion. Programar actividades fuera del trabajo:

Promueve las relaciones sanas dentro de la organizacion brindando actividades recreativas.
Estrategias para mejorar el clima organizacional en una empresa

Segun diversos autores hacen mencion que para que se manga un clima laboral optimo
se debe generar un numero de estrategias que abarquen con todos los miembros de la empresa,
al respecto Conexion Esan (2017) menciona que las estrategias para mejorar el clima
organizacional debe tener como objetivo involucrar a todos los trabajadores de la organizacion

y dé como resultado un excelente desarrollo.
2.2.2. Productividad

Una definicion de productividad lo da Lopez J. (2013), el cual menciona que: “La
productividad es la forma mas eficiente para generar recursos midiéndoles en dinero, para hacer
rentables y competitivos a los individuos y sus sociedades” (p.54). Sin embargo otros autores
explican que la productividad se relaciona directamente con el tiempo y los insumos usados en
los procesos, buscando periodos cortos en los procesos, sin bajar la calidad del producto o

servicio (Koontz, 1998).

Global Consultin R100 (s.f) Define la productividad como: “Una medida economica
que calcula cuantos bienes y servicios se han producido por cada factor utilizado (trabajador,
capital, tiempo, costes, etc.) durante un periodo determinado. Por ejemplo, cuanto produce al

mes un trabajador o cuanto produce una maquinaria” (parr.1).

Importancia de la productividad
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Global Consultin R100 (s.f) argumenta que su importancia radica en la mejora de la calidad de
vida da la sociedad en general, mejorando salarios y haciendo proyectos rentables para las
empresas, haciendo que se logre incrementar las inversiones de una manera eficiente. Asi
mismo menciona que un analisis de lo méas productivo supone ahorro de costes: reduccion de
costos eliminando lo innecesario en inversién Ahorro de tiempo: Dedicar tiempo solo a lo

imprescindible lograra maximizar la calidad de los bienes y servicios.
Productividad y sus Tipos

Para Global Consultin R100 (s.f) se pueden clasificar en:
Productividad laboral: Definida como la relacion entre el trabajo del empleado
con respecto al tiempo que requiere. Productividad total de los factores: Es la
relacion que tiene la produccion con respecto al incremento de factores (trabajo,
capital). Productividad marginal: Es la produccién adicional que se consigue
con la una unidad adicional de un factor de produccion, manteniendo el resto

constantes (parr.8).

Factores que afectan a la productividad

En términos generales y puntuales se tiene Calidad y disposicion de recursos naturales;
tierra, en este caso se debe contar con materia prima cercana y en la zona para poder ser mas
eficientes. El capital invertido: es una pieza fundamental para cualquier empresa, ya que sin la
solvencia econdmica no se puede obtener ingresos. Calidad y cantidad de recursos humanos.
Para cualquier empresa se debe tener en cuenta el nivel de educacion y la experiencia o
capacidad del empleado. El nivel tecnoldgico: es importante que se esté a la vanguardia del
avance tecnoldgico tanto en maquinaria como en personal capacitado para su uso. La
configuracion de la industria: la empresa debe tener claro el rubro al que se esté incursionando
y debe implementarse en procesos acorde a su unidad de produccion y no solo a un nivel

general, se debe buscar ser lo mas especifica en su rubro (Global Consultin R100, s.f).
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2.3. Definiciones conceptuales
Productividad

En esencia es interaccion optima entre la produccion y el uso de recursos necesario para

producir un determinado producto en un tiempo determinado.
Eficacia

Es el logro de obtencion de objetivos en un plazo determinado sin emplear mas fuerza
que la necesaria ni mas tiempo que el programado y asi obtener un objetivo, producto o servicio
de calidad.

Eficiencia

Relacion o interaccion optima que se da entre el empleo de recursos, su utilizacion, su
cantidad, su programacion y aprovechamiento para su transformacion final en un tiempo

determinado y con un minimo coste que el programado.
Clima laboral

Gestiopolis (2019) menciona que: “Por Clima Laboral se entiende el conjunto de
cualidades, atributos o propiedades relativamente permanentes de un ambiente de trabajo
concreto que son percibidas, sentidas o experimentadas por las personas que componen la

organizacion empresarial y que influyen sobre su conducta” (parr.1).
Desempefio laboral

Ecured (s.f) afirma que: “Desempefio laboral es el rendimiento laboral y la actuacion
que manifiesta el trabajador al efectuar las funciones y tareas principales que exige su cargo en

el contexto laboral especifico de actuacidn, lo cual permite demostrar su idoneidad” (parr.1).


https://www.ecured.cu/Idoneidad
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2.4. HipOtesis
2.4.1. Hipotesis general

El clima laboral se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-
Supe Puerto.

2.4.2. Hipotesis especificas

Los ambientes de trabajo se relacionan con la productividad en la empresa Pacifico
Centro S.A.-Supe Puerto

El sistema organizacional y la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A.-Supe
Puerto

El aspecto individual y la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A.-Supe
Puerto.
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CAPITULO IIl: METODOLOGIA
3.1. Disefio Metodoldgico
3.1.1. Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion sera Aplicada, descriptivo correlacional porque tiene como
proposito determinar el grado de relacién que presenta las variables clima laboral y
productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto

3.1.2. Nivel de Investigacion

La investigacion ha realizar es de nivel correlacional porque se va a determinar la

relacion entre la variable clima laboral y productividad.
3.1.3. Disefio

El disefio de la investigacion es no experimental porque no se manipulan las variables
en estudio y porque implica la observacion del hecho en su condicion natural, sin la
intervencidn del investigador, solo se describe y se analiza su incidencia e interrelacion de las

variables en un momento dado.
3.1.4. Enfoque

El enfoque de la investigacion es cuantitativo debido a que se van a medir las variables
utilizando la escala Likert y ademas se van a utilizar la estadistica descriptiva y correlacional

utilizando para ello tablas estadisticas, graficos y prueba de hipotesis.

3.2. Poblacion y Muestra
3.2.1. Poblacion

La poblacion esta formada por 20 trabajadores que laboran en forma permanente en la

empresa.
Muestra:

Como es posible tener acceso a todos los trabajadores de la empresa el estudio sera

censal.



3.3. Operacionalizacion de variables

Tabla 1: Operacionalizacion de variables

organizacional

Remuneracion

Capacitacion

Aspecto individual

Actitudes

Valores

Stress

Productividad

Eficiencia

Dedicacion
Nivel de atencion
Cumplimiento

Eficacia

Fiabilidad
Profesionalidad
Credibilidad
Seguridad

Funcionalidad

Integralidad
Oportunidad
Continuidad

VARIABLES | DIMENSIONES INDICADORES Instrumentos
X
Seguridad
Ambientes de
trabajo Higiene
Comunicacién
Normas
Clima Laboral |Sistema

Ficha de cotejos

Cuestionario

Fuente: Elaboracién propia

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

3.4.1. Técnicas a emplear

e Encuesta

e Observacion

17
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3.4.2. Instrumentos

e Cuestionario

e Ficha de cotejo

3.4.3. Descripcion de los instrumentos

El cuestionario a aplicar estara estructurado con 20 preguntas; cada pregunta presentara

5 alternativas en la escala Likert; la cual sera aplicada a las 20 personas.

Las fichas de cotejos se utilizaran para recopilar datos observacionales

3.5. Técnicas para el procesamiento de la informacion

Se hara uso de programas como SPSS y Excel, para la descripcion de los datos y a la

vez para la prueba de las hipotesis correspondientes.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. De la empresa: Proceso de elaboracion del estudio obtencion de harina y aceite
crudo de anchoveta (Engraulis Ringens).

En su mayoria de fabrica, los procesos tienen un base estandar, ya que se toma en cuenta
referencias del tiempo optimo, calidad de materia prima, métodos de tratamiento y
conservacion, etc. Procesos que tienen actividades que deben ser medidas al minimo para evitar
incurrir en gastos no planificados que pueden ser mortales para la empresa en su linea de

produccion. Mayor detalle consultar Anexo 10 y Anexo 11.
DESCARGA

Para la produccion de Harina especial de alta calidad no es suficiente disponer de
equipos con avanzada- tecnologia, es indispensable contar con una materia prima fresca y
entera para ello es necesario realizar una manipulacién cuidadosa del pescado durante su

descarga.

La descarga consiste en traslado del pescado desde las embarcaciones a la planta en
las mejores condiciones posibles, para evitar destruir al pescado ya que si ocurre esto se daria

un proceso autolitico y microbiano.
RECEPCION

Este proceso da inicio en la planta al momento de recibir la materia prima a la llegada
el laboratorio realiza un perfil de analisis para determinar en qué estado se encuentra el
producto y que se deberia aplicar en la linea productiva para evitar cualquier altercado en la
obtencién del producto final. Esta mezcla de agua y pescado se extrae a través de una tuberia

y sufre un desaguado rotativo, de transporte de mallas y un desaguado vibratorio.

Figura 1. Equipo desaguadores

Fuente: Empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto
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DESAGUADORES ROTATIVOS

Se recibe en dos desaguadores rotativos para drenar el agua de mar de la materia prima.

Figura 2. Desaguadores rotativos

Fuente: empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto

TRANSPORTADOR DE MALLAS

Tienen la funcién de transportar la anchoveta drenada tanto de la linea sur como la linea

norte a sus respectivas tolvas de pesaje.

Figura 3. Porcentaje de las respuestas de los usuarios de la variable Clima Laboral

Fuente: Empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.

TOLVA DE PESAJE

Una vez que la anchoveta pasa por las mallas transportadoras llegan a las pre-tolvas y

finalmente a las tolvas de pesajes linea sur y linea norte de marcas Rice Like con material de
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acero inoxidable, donde se va a pesar la materia prima en una balanza digital de marca

PESACON que recepciona 2 TM aproximadamente.

Figura 4. Balanza digital

Fuente: Empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.
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ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

Para que la materia prima sea guardada debe ser pesada y se almacena en pozas de
concreto con un piso que tiene una pendiente que ayuda a escurrir los residuos de agua que
podrian quedar. Aqui se obtiene un producto que si es desechado al ambiente ocasionaria
grandes problemas, la sanguaza es drenada a otras pozas para que sea tratada antes de enviarla
a su posterior destino.

La empresa diamante posee 5 pozas de almacenamiento de las cuales cada una de estas

pozas tienen diferentes funciones y capacidad de almacenaje.
La 1rapoza (560 TM), 2day 3ra pozas (320 TM), 4ta poza (300) y la 5ta poza (280TM).

Las primeras cuatro pozas sirven para almacenar la anchoveta segun su nivel de frescura
— TBVN, y la quinta poza sirve para el almacén de solidos que va a conformar la recuperacion
secundaria especificamente las escamas de la anchoveta para luego ser reprocesado para

incrementar la produccion.

Seguido al proceso se transporta a los cocedores por intermedio de un transportador
helicoidal, trasladandola hacia una tolva por donde ingresa a los cocinadores con ayuda del

transportador de paletas o pallets

Figura 5. Tolva de almacenamiento
Fuente: Fuente: Empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.
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COCINADO

Consiste en transportar el pescado a través de escalones circulando continuamente a las
cocinas en donde son sometidos a una temperatura entre 90-100 °C por un tiempo de 11-17
min. Luego es enviado a un colador drenando la parte liquida para su posible fabricacion de
aceites y la fase sélida en harina de pescado.

DRENADO O PRE-STRAINER

Antes de pasar por la prensa el pescado ya cocido pasa por una especie de colador o
pre-strainer donde es drenado con la finalidad de aumentar su capacidad, lo drenado en esta
etapa del proceso pasara a la separadora en donde se divide el proceso en fase liquida (para
fabricacion de aceites) y fase solida (harina de pescado).

PRENSADO

Seguido en el proceso la mezcla es comprimida y debe encontrarse en 40-48% de
humedad con un 5% de grasa max. aqui se obtiene caldo de prensa para obtencion de aceites y
fase solida para la obtencion de harinas que sale con un 50-60% de humedad, que luego pasa a

los secadores.
RECUPERACION DE SOLIDOS (SEPARADORAS)

Aqui el licor de prensa atraviesa las separadoras de solidos con la finalidad de separar
el liquido en dos fases el primer liquido contiene solidos, aceite y agua y estos solidos son
extraidos para hacer harina y la fase liquida se denomina licor de separadas que es usado para

obtener licor.

OBTENCION DE ACEITE POR CENTRIFUGACION

Consiste en la separacion de compuestos liquidos para que ingrese a las centrifugas para
evaporar agua y que quede el agua de cola para ser enviada a la planta evaporadora en donde
se obtiene el aceite y se monitorea los sélidos, acidez, humedad o distintos parametros que si

desestabilizan pueden afectar la calidad.
TRATAMIENTO DE AGUA DE COLA

Consiste en el empleo de recuperacion de solidos del producto mediante eliminacion

de agua a través de la evaporacion.
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SECADO

Es realizado con la finalidad de deshidratar la prensa de torta sin afectar la calidad del
producto final, con el objetivo que no la carga microbiana no tenga opciones de crecimiento.
Consta de 3 etapas Pre-Secado u Homogenizacién, Secado a Rotatubos, Secado por Aire
Caliente (SAC).

MOLIENDA

El objetivo de la molienda, es la de reducir el tamafio de los sdlidos hasta que se
satisfagan las condiciones y especificaciones de los compradores.

Figura 6: Equipo mezclador de antioxidante.
Fuente: Empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.

OSIFICACION DE ANTIOXIDANTE

Generalmente la harina de pescado sufre oxidacion de su contenido etéreo, por ser un
producto que absorbe la humedad del ambiente y también absorbe oxigeno. Con la finalidad
de evitar estos problemas es que el “producto es envasado al frio y es estabilizado con

antioxidante (Etoxiquina).

Figura 7. Antioxidante

Fuente: Empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.
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PESADO Y ENSACADO

En este proceso la harina es recepcionada a temperatura de 35-40°C para ser pesado y
ensacado a un peso de 50 kg. Y ensacado en costales de calidad que conserven el producto de

una manera inocua.

Figura 8. Transportador helicoidal

Fuente: Empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.

ALMACENAMIENTO

El almacenamiento esta conformado por lotes de 1000 sacos a temperatura monitoreada

y en un area restringida con todas las normas de bioseguridad necesarias.

PROCESO DE RECUPERACION DE ACEITES Y SOLIDOS EN EL TRATAMIENTO
DEL AGUA DE BOMBEO

En la actulidad en nuestro pais existen muchos métodos que son empleados con éxito
tales como: Tanque Coldex con Insuflacién de Aire y Celda Flotacion con Generacion de

Micro Burbujas por Microairs.
4.2. Validez y confiabilidad del instrumento
4.2.1. Validez del instrumento

La validez del instrumento se realiz6 a través del Juicio de expertos para lo cual se
solicitd la calificacion de los expertos cuyos detalles se encuentran en el anexo N°03 y los

resultados se muestran en la siguiente tabla.
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Tabla 2: Matriz de analisis de juicio de Expertos

JUECES

.CRITERIOS 3 13 34 35 Total
Claridad: 5 5 4 5 4 23
Objetividad: 5 4 5 4 5 23
Actualidad: 5 4 5 5 4 23
Organizacion: 5 5 4 5 5 24
Suficiencia: 4 5 5 4 5 23
Intencionalidad: 5 4 5 4 4 22
Consistencia: 4 5 5 5 5 24
Coherencia: 4 5 5 5 4 23
Metodologia: 5 4 5 5 5 24
Pertinencia: 5 4 5 4 5 23
TOTAL: de Opinion 45 48 46 46 232

Nota: Elaboracion propia.

Total Maximo = (N° criterios) x (N° de Jueces) x (Puntaje Maximo de Respuesta).

Total de Opinién

Total Maximo

Validez = ---------m-mmmmmo oo

232 232
= =0,93=93%

10x5x5 250

Conclusion: El Coeficiente de Validez del Instrumento presenta una pertinencia

aceptable.

4.2.2. Confiabilidad del instrumento

Para realizar la prueba de confiabilidad se utilizd el procedimiento denominado Alfa de

Cronbach, que fue aplicado a una prueba piloto de 20 trabajadores a los cuales se le aplico la

encuesta con 20 preguntas con 5 alternativas; se elaboro la base de datos que se muestra en el

anexo N°04 utilizandose el programa estadistico SPSS para su procesamiento obteniéndose los

siguientes resultados:
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Tabla 3: indice de Alfa de Cronbach

Alfa de N de
Cronbach elementos
712 20

Nota: Resultado obtenido con el programa estadistico SPSS

Tabla 4: Contrastacién de valor

Rangos Magnitud
0,81a1,00 Muy Alta
0,61a0,80 Alta
0,41a0,60 Moderada
0,21 a0,40 Baja
0,01a0,20 Muy Baja

Nota: elaboracion propia

Se observa en la tabla N° 03 un indice de Alfa de Cronbach de 0,712; y segtn los rangos

mostrados en tabla N°04 significa que el instrumento es confiable y amerita su aplicacion.



4.3. Descripcion de las variables de estudio

a. Descripcion de las variables

a.l. Variable clima laboral

Los resultados obtenidos después de aplicada la encuesta fueron los siguientes:

Tabla 5: Respuesta de los usuarios respecto a la variable Clima Laboral

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
En desacuerdo 4 20,0 20,0 20,0
Ni de acuerdo, ni en 12 60,0 60,0 80,0
Validos  desacuerdo
De acuerdo 4 20,0 20,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Nota: elaboracion propia

Clima Laboral

desacuerdo

Clima Laboral

&1

ad
o 4
o
Fe]
@
S 3
o
o

2

1

T T
En desacuerdo Mi de acuerdi, ni en De acuerdo

Figura 9. Porcentaje de las respuestas de la variable Clima Laboral

Fuente: Visor del programa SPSS
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Analizando la tabla de frecuencias N° 05 y la figura N° 09 se puede apreciar un 60% no

esta de acuerdo ni en desacuerdo con el clima laboral.
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a.1.1. Variable ambiente de trabajo

Tabla 6: Respuesta de la variable Ambiente de trabajo

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
En desacuerdo 2 10,0 10,0 10,0
Ni de acuerdo, ni en 15 75,0 75,0 85,0
Vélidos desacuerdo
De acuerdo 3 15,0 15,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Nota: elaboracién propia

Ambiente de Trabajo

Frecuencia

En desacuerdo Mi de acuerdi, ni en De acuerdo
desacuerdo

Ambiente de Trabajo

Figura 10. Frecuencia de las respuestas de Ambiente de trabajo.

Fuente: Visor del programa SPSS

Analizando la tabla de frecuencias N° 06 y la figura N° 10 el 75% de trabajadores no

estan de acuerdo ni en desacuerdo con el ambiente de trabajo.
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a.1.2. Sistema Organizacional

Tabla 7: Respuesta de la variable Sistema Organizacional

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
En desacuerdo 4 20,0 20,0 20,0
Ni de acuerdo, ni en 4 20,0 20,0 40,0
. desacuerdo
validos e acuerdo 11 55,0 55,0 95,0
Totalmente de acuerdo 1 5,0 5,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Nota: elaboracién propia

Sistema Organizacional

Frecuencia

En desacuerdo  Mide acuerdi, ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo acuerdo

Sistema Organizacional

Figura 11. Porcentaje de las respuestas de la variable Sistema Organizacional

Fuente: Visor del programa SPSS

Analizando la tabla de frecuencias N° 07 y la figura N° 11 se aprecia que el 55% esta

de acuerdo con el sistema organizacional
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a.1.3. Aspecto Individual

Tabla 8: Respuesta de la variable Aspecto Individual

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
En desacuerdo 4 20,0 20,0 20,0
Ni de acuerdo, ni en 10 50,0 50,0 70,0
. desacuerdo
Validos De acuerdo 5 25,0 25,0 95,0
Totalmente de acuerdo 1 5,0 5,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Nota: elaboracién propia

Aspecto Individual

Frecuencia

En desacuerdo  Mide acuerdi, ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo acuerdo

Aspecto Individual

Figura 12. Porcentaje de las respuestas de la variable Aspecto Individual

Fuente: Visor del programa SPSS

Analizando la tabla de frecuencias N° 08 y la figura N° 12 el 50% no esta de acuerdo
ni en desacuerdo con el aspecto individual.
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a.2. Variable productividad

Tabla 9: Respuesta de la variable Productividad

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje

valido acumulado

Totalmente en 1 5,0 5,0 5,0

desacuerdo

En desacuerdo 4 20,0 20,0 25,0
- Ni de acuerdo, ni en 9 45,0 45,0 70,0

Validos

desacuerdo

De acuerdo 5 25,0 25,0 95,0

Totalmente de acuerdo 1 5,0 5,0 100,0

Total 20 100,0 100,0

Nota: elaboracién propia

Productividad

Frecuencia

T T
Totaimente en En desacuerdoNi de acuerdi, ni De acuerdo  Totalmente de
desacuerdo en desacuerdo acuerdo

Productividad

Figura 13. Porcentaje de las respuestas de la variable Productividad

Fuente: Visor del programa SPSS

Analizando la tabla de frecuencias N° 09 y la figura N° 13 el 45% de trabajadores no
esta de acuerdo ni en desacuerdo con la productividad.
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a.2.1. Variable Eficiencia

Tabla 10: Respuesta de la variable Eficiencia

Eficiencia
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
En desacuerdo 2 10,0 10,0 10,0
Ni de acuerdo, ni en 6 30,0 30,0 40,0
. desacuerdo
Validos 1y, acuerdo 10 50,0 50,0 90,0
Totalmente de acuerdo 2 10,0 10,0 100,0
Total 20 100,0 100,0
Nota: elaboracién propia
Eficiencia

10

&

Frecuencia

a T
En desacuerdo Mi de acuerdi, ni en De acuerdo Totalmente de acuerdo
desacuerdo

Eficiencia
Figura 14. Porcentaje de las respuestas de la variable Eficiencia
Fuente: Visor del programa SPSS

Analizando la tabla de frecuencias N° 10 y la figura N° 14 el 50% de trabajadores esta

de acuerdo con la eficiencia en la empresa.
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a.2.2. Variable Eficacia

Tabla 11: Respuesta de la variable Eficacia

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
En desacuerdo 2 10,0 10,0 10,0
Ni de acuerdo, ni en 8 40,0 40,0 50,0
. desacuerdo

Validos De acuerdo 9 45,0 45,0 95,0
Totalmente de acuerdo 1 5,0 5,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Nota: elaboracién propia

Eficacia

Frecuencia

En desacuerdo  Mide acuerdi, ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo acuerdo
Eficacia

Figura 15. Porcentaje de las respuestas de la variable Eficacia

Fuente: Visor del programa SPSS

Analizando la tabla de frecuencias N° 11 y la figura N° 15 el 45 % de trabajadores esta
de acuerdo con la eficacia.
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a.2.3. Variable Funcionalidad

Tabla 12: Respuesta de la variable Funcionalidad

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
En desacuerdo 4 20,0 20,0 20,0
Ni de acuerdi, ni en 12 60,0 60,0 80,0
. desacuerdo
Validos De acuerdo 3 15,0 15,0 95,0
Totalmente de acuerdo 1 5,0 5,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Nota: elaboracién propia

Funcionalidad

Frecuencia

En desacuerdo  Mide acuerdi, ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo acuerdo

Funcionalidad

Figura 166. Porcentaje de las respuestas de la variable Funcionalidad

Fuente: Visor del programa SPSS

Analizando la tabla de frecuencias N° 12 y la figura N° 16 el 60% respondieron estar ni
de acuerdo ni en desacuerdo con la funcionalidad.
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4.4. Prueba de hipotesis

Las pruebas de hipotesis se desarrollaron teniendo en cuenta la base de datos mostrado
en el anexo N° 05

4.4.1. Prueba de la Hipdtesis General.

Hipdtesis general
Ho: El clima laboral no se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-

Supe Puerto.

H1: El clima laboral se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe
Puerto.

Utilizando el programa SPSS y el estadistico Chi- Cuadrado se obtiene el resultado
que se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 13: Prueba Chi-Cuadrado para la Hipotesis General

Valor gl Sig. asintotica
(bilateral)

Chi-cuadrado de 32,000? 8 ,000
Pearson
Razén de 31,281 8 ,000
verosimilitudes
Asociacion lineal por 5,044 1 ,025
lineal
N de casos validos 20

Nota: Obtenido del visor de resultados del SPSS
Toma de decisién

De acuerdo al criterio de decision, como el p valor es igual a 0,000 (tal como se muestra
en la tabla N° 13), por lo tanto, es menor que el nivel de significancia a = 0,05; entonces se
rechaza la Ho y aceptamos la H1; es decir, El clima laboral se relaciona con la productividad en

la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.



37

4.4.2. Prueba de las Hipdtesis especificas.

Hipotesis especificas 1
Ho: Los ambientes de trabajo no se relacionan con la productividad en la empresa Pacifico

Centro S.A-Supe Puerto

Hq: Los ambientes de trabajo se relacionan con la productividad en la empresa Pacifico Centro
S.A-Supe Puerto

Utilizando el programa SPSS y el estadistico Chi- Cuadrado se obtiene el resultado que se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 14: Prueba de Chi-Cuadrado para la Hipotesis Especifica 1

Valor gl Sig. asintotica
(bilateral)

Chi-cuadrado de 22,2672 8 ,004
Pearson
Razdn de 18,674 8 ,017
verosimilitudes
Asociacion lineal por 1,971 1 ,160
lineal
N de casos validos 20

Nota: Obtenido del visor de resultados del SPSS

Toma de decisién

De acuerdo al criterio de decision, como el p valor es igual a 0,004 (tal como se muestra
en la tabla N°14), por lo tanto, es menor que el nivel de significancia a = 0,05; entonces se
rechaza la Ho y aceptamos la Hi; es decir, Si existe relacion entre Los ambientes de trabajo y

la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto
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Hipotesis especificas 2
Ho : El sistema organizacional no se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico

Centro S.A-Supe Puerto

Hq : El sistema organizacional se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico Centro
S.A-Supe Puerto

Utilizando el programa SPSS y el estadistico Chi- Cuadrado se obtiene el resultado que
se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 15: Prueba de Chi-Cuadrado para la Hip6tesis Especifica 2.

Valor gl Sig. asintotica
(bilateral)

Chi-cuadrado de 40,9092 12 ,000
Pearson
Razo6n de 28,434 12 ,005
verosimilitudes
Asociacion lineal por 6,838 1 ,009
lineal
N de casos validos 20

Nota: Obtenido del visor de resultados del SPSS

Toma de decisién

De acuerdo al criterio de decision, como el p valor es igual a 0,000 (tal como se muestra
en la tabla N°15), por lo tanto, es menor que el nivel de significancia a = 0,05; entonces se
rechaza la Ho y aceptamos la Hz; es decir, Si existe relacion entre el sistema organizacional y

la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.
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Hipotesis especificas 3

Ho: El aspecto individual no se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico Centro
S.A-Supe Puerto

H1: El aspecto individual si se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico Centro
S.A-Supe Puerto

Utilizando el programa SPSS y el estadistico Chi- Cuadrado se obtiene el resultado que

se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 16: Prueba de Chi-Cuadrado para la Hip6tesis Especifica 3

Pruebas de Chi-cuadrado

Valor gl Sig. asintotica
(bilateral)

Chi-cuadrado de 47,4672 12 ,000
Pearson
Razo6n de 33,584 12 ,001
verosimilitudes
Asociacion lineal por 2,101 1 ,147
lineal
N de casos validos 20

Nota: Obtenido del visor de resultados del SPSS.
Toma de decisién

De acuerdo al criterio de decisidn, como el p valor es igual a 0,000 (tal como se muestra
en la tabla N°16), por lo tanto, es menor que el nivel de significancia o = 0,05; entonces se
acepta la H1 y rechazamos la HO; es decir, el aspecto individual si se relaciona con la

productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto
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4.5. Propuesta de un Plan para mejorar el clima laboral

Considerando que el clima laboral es un factor determinante en la productividad se

propone e el siguiente plan para su optimizacion.

Plan de Mejora del Clima Organizacional en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe

Puerto
Presentacion

El ser humano es el protagonista principal en cualquier sistema Organizacional, y como
tal las condiciones del clima laboral deben ser las mejores ; segun el estudio realizado se han
considerado como dimensiones del clima laboral el Ambiente de trabajo, el Sistema
Organizacional y el Aspecto Individual esto indica que deben darse las condiciones adecuadas
para mejorar el comportamiento de las dimensiones ; el plan propuesto pretende lograr estas
condiciones Organizacionales y por ende mejorar la productividad ya que se ha demostrado
que si existe relacion entre el clima laboral y | Productividad en la Empresa Pacifico Centro
S.A-Supe Puerto.

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL:

Mejorar el clima laboral en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto para mejorar

la Productividad

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Mejorar las condiciones de Ambientes de trabajo en la empresa Pacifico Centro S.A-

Supe Puerto para mejorar la productividad.

Mejorar la estructura y la interrelacién en el Sistema Organizacional en la empresa

Pacifico Centro S.A-Supe Puerto para mejorar la Productividad.

Mejorar el Aspecto Individual de los trabajadores en la empresa Pacifico Centro S.A-

Supe Puerto para mejorar la productividad
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DIMENSION: AMBIENTE DE TRABAJO

Ambiente Fisico

OBJETIVO: Mantener el ambiente de trabajo 6ptimo para que el trabajador se sienta

comodo en sus labores.

DIAGNOSTICO: La encuesta aplicada muestra que el 75% de los trabajadores no esta
de acuerdo ni en desacuerdo con los ambientes de trabajo

INTERVENCION:

Revision permanente de la infraestructura de la empresa y corregir de inmediato
deterioros en la misma. Contratar los servicios de una empresa de Seguridad Industrial que

evalle profesionalmente las areas concernientes.

Revision permanente del ambiente donde labora cada trabajador y mantenerlas en

condiciones 6ptimas
Elaborar el manual de seguridad para los trabajadores de la empresa.

PERSONAL OBJETIVO: Los involucrados en el Mantenimiento de la infraestructura

y ambientes de trabajo.
RECURSOS:

Infraestructura: Los recursos para el mejoramiento y mantenimiento de la
infraestructura y los ambientes laborales deben presupuestarse en base a una evaluacion de la

misma para su ejecucion en cada afio.

Materiales y Equipo: deben adquirirse los materiales y equipos que permitan dar un

mantenimiento optimo y para la mejora en la infraestructura y los ambientes laborales.
Personal: Personal de la gerencia de Mantenimiento

Tiempo estimado: Durante todo el afio realizandose la evaluacion cada fin de afio para

su ejecucion en el afio siguiente

Presupuesto: Deben considerarse el presupuesto para los materiales y equipos asi como
también para el personal calificado para ejecutar la mejora y mantenimiento segun la
evaluacion realizada a fin de afio. También deben incluirse el presupuesto para la mejora, y

mantenimiento de los ambientes laborales.

RESPONSABLE: Personal de mantenimiento y operaciones.


https://www.monografias.com/trabajos14/verific-servicios/verific-servicios.shtml
https://www.monografias.com/trabajos/seguinfo/seguinfo.shtml
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DIMENSION: SISTEMA ORGANIZACIONAL

CUMPLIMIENTO DE NORMAS

OBJETIVO: Mejorar la normatividad y las relaciones entre los trabajadores en la
Empresa; ademas el trabajo en equipo.

DIAGNOSTICO: Segun la encuesta realizada a los trabajadores 55% esta de acuerdo
con el sistema organizacional existente en la empresa.

INTERVENCION:

Realizar reuniones semanales para evaluar el desempefio de cada trabajador y realizar

las correcciones inmediatas en caso de errores.

La comunicacion debe ser permanente entre el trabajador y el jefe inmediato superior

y viceversa para corregir deficiencias en forma oportuna.

Las metas trazadas deben ser evaluadas y realizar la retroalimentacion hasta
conseguirlas.

Se deben establecer tiempos para el cumplimiento de cada meta y una vez cumplidas
los involucrados deben ser incentivados.

Establecer objetivos medibles y darles seguimiento en las reuniones quincenales.

Realizar capacitaciones sobre clima laboral y debilidades encontradas en el desempefio
del trabajador

PERSONAL OBJETIVO: Los trabajadores de la empresa en su totalidad.

RECURSOS:

Infraestructura: Debe ambientarse un local para las reuniones, capacitacion y otros fines
de inter relacion entre los trabajadores con las comodidades y el confort para tal fin.

Materiales y Equipo: Equipo de sonido, data, laptop, tv, cable e internet; pizarra digital;
ademas un cafetin.

Tiempo estimado: Las reuniones programadas deben tener una duracion como maximo
de 1 hora.

Presupuesto: Se deben considerar inicialmente un presupuesto para la compra de los
equipos y materiales asi como para la infraestructura y su mantenimiento; ademas deben
considerarse un monto para los incentivos; el cual debe ser evaluado por la Gerencia de
Mantenimiento y Operaciones.

RESPONSABLE: Gerencia de Relaciones Humanas.
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DIMENSION: ASPECTO INDIVIDUAL

OBJETIVO: Incentivar la motivacién de los trabajadores con el proposito de que el

trabajador logre un desempefio en su plenitud.

DIAGNOSTICO: La encuesta aplicada dio como resultado que el 50% de trabajadores
no estdn de acuerdo ni en desacuerdo con el aspecto individual, esto significa que son
indiferentes al aspecto individual

INTERVENCION:

Establecer estrategias de relajamiento para disminuir el stress de los trabajadores por

personal especializado ya que esto afecta en el desempefio.

Establecer incentivos econdmicos para el personal destacado lo cual motivara el

esfuerzo de los trabajadores.

Realizar estudio ergondémicos en cada puesto de trabajo para evitar la fatiga..

Actualizar los salarios acorde con el costo de vida, esto hara que el trabajador se dedique

con entereza en su labor.

Realizar capacitaciones para que los trabajadores estén actualizados y sientan que estan

realizando sus labores con confianza.
PERSONAL OBJETIVO: Personal que labora en la empresa en su totalidad.
RECURSOS:

Infraestructura: Sala de relajamiento de los trabajadores implementados con equipos

adecuados para tal fin.

Materiales y Equipo: Equipo de sonido para escuchar musical de relajamiento;

vestimenta adecuada para realizar ejercicios.
Personal: Personal de recursos humanos.
Tiempo estimado: Durante todo el afio.

Presupuesto: El presupuesto debe elaborarse a fin de fio para ser ejecutado el afio

siguiente.

RESPONSABLE: Personal de Recursos Humanos .
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CAPITULO V
DISCUSION, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Discusién.

El clima laboral en toda organizacion publica o privada ha sido sometido a
investigaciones ya que el éxito de una empresa depende de que tan bien se encuentra esta
variable para mejorar la productividad, esto se explica por qué el ser humano es tan sensible

que a los factores fisicos y actitudinales en una organizacion.

El contraste de la hipdtesis general, demuestra que si existe relacion entre el Clima
laboral y la Productividad; este resultado coincide con lo investigado por (Aragon Ortiz, 2017)
en su tesis “Influencia del clima laboral en la productividad de 4rea de desarrollo de una fabrica
de software” donde demuestra que el clima laboral influye positivamente en la productividad

del area de desarrollo de fabrica de software”.

La hipdtesis especifica 1, determina que Los ambientes de trabajo se relacionan con la
productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto lo cual, coincide con lo
investigado por (Aguilar, 2016) en su tesis “ El clima laboral y su influencia en la
productividad de los trabajadores de la empresa Sidney S.A.C., distrito de los Olivos, Lima —
2016; donde demuestra que existe influencia entre el Clima Laboral y la Productividad de los

asalariados de la empresa en estudio.

La hipdtesis especifico 2, demuestra que el sistema organizacional se relaciona con la
productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto, este resultado coincide con lo
investigado por (Hospinal, 2014) en su tesis titulada “Clima organizacional y satisfaccion
laboral en el area de produccion de FYD inversiones S.A.C.” donde determind que Si existe

relacion entre el clima organizacional y satisfaccion laboral es moderada.

De acuerdo a la hipotesis especifico 03, se determind que si existe relacion entre El
aspecto individual con la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto; lo cual
coincide con lo investigado por (Vasquez, 2018) en la tesis “Motivacion intrinseca y
Productividad laboral” concluye que la motivacion intrinseca se relaciona de manera

significativa con la productividad laboral
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5.2. Conclusiones

Con respecto al objetivo general, se concluye que de acuerdo al criterio de decision,
como el p valor es igual a 0,000 lo cual significa que el error del investigados es menor que el
error tedrico permisible que es de 0,05 por lo tanto, se rechaza la HO y aceptamos la H1; es
decir, El clima laboral se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-
Supe Puerto; ademas los resultados de la encuesta realizada muestran que el 60% de los
trabajadores responden no estar de acuerdo ni en desacuerdo con el clima laboral existe en la

empresa es decir desconocen la importancia que tiene el clima laboral con su desemperio.

Con respecto al primer objetivo especifico, se demuestra que, Los ambientes de trabajo
se relacionan con la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto, de lo cual
se concluye que de acuerdo al criterio de decision, como el p valor es igual a 0,004 por lo tanto,
es menor que el nivel de significancia a = 0,05; entonces se rechaza la HO y aceptamos la H1,;
de la encuesta realizada sobre la variable productividad el 45% contestaron no estar de acuerdo
ni en desacuerdo con la productividad en la organizacion lo cual demuestra existe en los
trabajadores desinterés por la productividad y su trabajo lo realizan como cumplimiento y

simplemente recibir su salario.

Con respecto al segundo objetivo especifico, se concluye que si existe relacion entre la
El sistema organizacional se relaciona con la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-
Supe Puerto y de acuerdo al criterio de decision, como el p valor es igual a 0,000, y el nivel de
significancia o= 0,05; donde p < a entonces se rechaza la Ho y aceptamos la Hi; es decir, las
relaciones interpersonales y normativas si tiene que ver con la productividad lo cual significa

revisarlas y mejorarlas permanentemente.

Con respecto al tercer objetivo especifico, se concluye que Si existe relacion entre el
aspecto individual con la productividad en la empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto y como
el p valor es igual a 0,000 y es menor que el nivel de significancia a = 0,05; entonces se acepta
la H1 y rechazamos la HO; esto conduce a determinar fortalecer la autoestima del trabajador
que puede ser incentivos econdmicos , beneficios sociales y capacitaciones para que el

trabajador se sienta mas seguro Yy satisfecho con su desempefio.
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5.3. Recomendaciones
Con respecto a la primera conclusion se recomienda:

Mejorar la infraestructura y ambientes laborales; a la vez evaluar permanentemente la

condicidn en que se encuentra.

Realizar mantenimiento preventivo anualmente en la infraestructura y ambientes

laborales
Dotar de materiales y equipo los ambientes laborales y de reunion de los trabajadores.

Considerar el presupuesto anual para el plan de mantenimiento y mejora de la

infraestructura y ambientes laborales.
Con respecto a la segunda conclusion se recomienda:

Realizar reuniones semanales para evaluar el desempefio de cada trabajador y realizar

las correcciones inmediatas en caso de errores.

Fortalecer la comunicacion entre los trabajadores a traves de eventos deportivos y

sociales para confraternizar e interactuar socializando los éxitos y errores.

Organizar capacitaciones sobre clima laboral y debilidades encontradas en el

desempefio del trabajador
Con respecto a la tercera conclusion se recomienda:

Realizar jornadas de relajamiento para disminuir el stress de los trabajadores por

personal especializado.

Incentivar al personal destacado; promoviendo su ascenso Yy otorgarle una certificacion

por su buen desempefio.
Realizar estudio ergondémico en cada puesto de trabajo para evitar la fatiga.
Actualizar los salarios acorde con el costo de vida, y la competencia , previo estudio

Evaluar la falencia de los trabajadores en sus puestos de trabajo y organizar

capacitaciones para superarlas.

Cumplir las normas de convivencia elaboradas por los involucrados en la empresa en

base a la mision y vision.
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Anexo 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO: “CLIMA LABORAL Y LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA PACIFICO CENTRO S.A-SUPE PUERTO 2019”

Problema Objetivos Hipotesis Variables Dimensiones Indicadores Metodologia
. Seguridad
Problema general Objetivo general Hipotesis general ;Ambl_entes de Higiene Pablacion
P - . . - . . rabajo o
¢Cual es la relacion del clima Determinar la relacién del El clima laboral se relaciona con Comunicacién - 20 personas
laboral y la productividad en clima laboral y la la productividad en la empresa Sistema Normas
la empresa Pacifico Centro productividad en la empresa | Pacifico Centro S.A-Supe Puerto. Vi- oraanizacional Remuneracion Muestra
S.A-Supe Puerto? Pacifico Centro S.A-Supe Clima Ieiboral 9 Capacitacion Censal
Puerto. Actitudes
Problemas especificos Obijetivos especificos Hipotesis especificas Aspecto individual Valores Tipo de investigacion
¢Qué relacion existe entre los Determinar la relacion existe | Los ambientes de trabajo se Stress Aplicada descriptiva
ambientes de trabajo y la entre los ambientes de relacionan con la productividad en Dedicacion correlacional
productividad en la empresa trabajo y la productividad en | la empresa Pacifico Centro S.A- Eficiencia Nivel de atencién
Pacifico Centro S.A-Supe la empresa Pacifico Centro Supe Puerto Cumplimiento Enfoque
Puerto? S.A-Supe Puerto El sistema organizacional y la Fiabilidad Cuantitativo
¢QUué relacion existe entre el Determinar la relacion existe | productividad en la empresa . Profesionalidad
sistema organizacional y la entre el sistema Pacifico Centro S.A-Supe Puerto Eficacia Credibilidad Disefio
productividad en la empresa organizacional y la El aspecto individual y la Seguridad No Experimental
Pacifico Centro S.A-Supe productividad en la empresa | productividad en la empresa
Puerto? Pacifico Centro S.A-Supe Pacifico Centro S.A-Supe Puerto V2: Técnicas
¢ Qué relacion existe entre el Puerto Productividad
aspecto individual y la Determinar la relacion existe Encuesta
productividad en la empresa entre el aspecto individual y Integralidad
Pacifico Centro S.A-Supe la productividad en la Funcionalidad Oportunidad
Puerto? empresa Pacifico Centro Continuidad Instrumentos:

S.A-Supe Puerto

Cuestionario

Ficha de cotejos




Anexo 2: CUESTIONARIO DE ENCUESTA

. Presentacion

Estimado (a) colaborador el presente cuestionario es parte de una investigacion que
tiene por finalidad, la obtencion de informacion, acerca de la relacion del Clima
laboral y la Productividad en La empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto.

Sus opiniones son de gran importancia para nuestra investigacion. Siendo el
objetivo de nuestro estudio establecer la relacion entre el Clima laboral y la

Productividad en La empresa Pacifico Centro S.A-Supe Puerto

Datos Generales

3. Sexo : Femenino :l Masculino :l

. Indicadores

Este cuestionario es anonimo. Por favor responda con sinceridad.

Lea detenidamente cada item. Cada uno de ellos tiene cinco posibles respuestas.
Contesta a las preguntas marcando con una “X” en un solo recuadro, segun su
opinion

La escala de calificacion es la siguiente:

1 Muy en desacuerdo

2 Algo en desacuerdo

3 Ni de acuerdo, ni en desacuerdo
4 Algo de acuerdo

5 Muy de acuerdo
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CLIMA LABORAL

item | Ambientes de trabajo 5
1 Los ambientes donde labora tienen las condiciones
adecuadas de seguridad
2 Los ambientes donde labora cuenta con los servicios
adecuados de higiene
3 Existe comunicacién adecuada entre los trabajadores de la
empresa
item | Sistema Organizacional >
4 Las normas laborales se cumplen en su centro de labores
5 Esta de acuerdo con la remuneracion que percibe.
6 Recibe capacitacion en la empresa acorde con tecnologias
actualizadas.
item | Aspecto Individual >
7 Existen actitudes motivacionales en el puesto que Ud.
labora.
8 Se practican valores que hacen amena la convivencia entre
los trabajadores
9 Trabaja Ud. bajo presién en el puesto que labora
PRODUCTIVIDAD
item | Eficiencia >
10 Existen las condiciones para dedicarse a sus laboras que
eviten el desperdicio del tiempo.
11 El nivel de atencién en las diferentes areas es el adecuado
12 Se cumplen estrictamente el desarrollo de las tareas
asignadas
13 Hace la organizacién una supervision de sus controles
consistentes a la labor que realiza
item | Eficacia >
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Han existido errores originados por fallos de control que no

14 fuesen detectados de manera oportuna a través de los
procedimientos rutinarios de supervision

15 Existe un proceso para hacer seguimiento sobre las
deficiencias de control a través de su evaluacion y
correccion

16 Las deficiencias identificadas han sido tratadas
correctamente

17 Las labores que desarrolla lo realizan con la seguridad
requerida.

item | Funcionalidad

18 Existe coordinacidn entre las diferentes dreas que ameritan
la funcionalidad integral de la empresa

19 Desarrolla la labor encomendada en forma oportuna

20

Utiliza la mejora continua en su puesto de trabajo
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Anexo 3: JUICIO DE EXPERTOS

Universidad Nacional José Faustino Sdnchez Carrion
Facultad de Ingenieria Industrial y de Sistemas
Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial

T T B e e L e T e e L e Ty S A 0 S U S )

VALIDACION CON JUICIO DE EXPERTO:

TEMA: “CLIMA LABORAL Y LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA
PACIFICO CENTRO S.A-SUPE PUERTO 2019

1. Laopinion que Ud. nos brinde es Personal, Sincera y Anénima.

2. Marque con un aspa “X” dentro del cuadrado de Valoracion, solo una vez por cada criterio,

el que Ud. Considere su opinion.

1=Muy Malo 2 =Malo 3 =Regular 4 =Bueno 5 = Muy Bueno

VALORACION
1234

CRITERIOS

Claridad:

Esta formulado con lenguaje apropiado.
Objetividad:

Esta expresado en conductas observables.
Actualidad:

Adecuado al avance de la ciencia y la tecnologia.
Organizacién:

Existe una organizacién légica.

Suficiencia: s
Comprende los aspectos de cantidad y calidad.
Intencionalidad:

Adecuado para conocer las opiniones de las encuestadas.
Consistencia: Vi
Basados en aspectos tedricos cientificos de organizacion.
Coherencia: /
Establece coherencia entre las variables y los indicadores.
Metodologia: D4
La estrategia responde a los propdsitos del estudio.
Pertinencia: 7/
El instrumento es adecuado al tipo de investigacion.

N NN

X

Muchas Gracias por su Respuesta.

“ING.PEREZ RANTREY TOST LUTY
Datos y Firma del Juez Experto
DNI: /5582398
CIP: 2¢905.




Universidad Nacional José Faustino Sdanchez Carrion
Facultad de Ingenieria Industrial y de Sistemas
Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial

VALIDACION CON JUICIO DE EXPERTO:

TEMA: “CLIMA LABORAL Y LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA

PACIFICO CENTRO S.A-SUPE PUERTO 2019

1. Laopinién que Ud. nos brinde es Personal, Sincera y Anénima.
2. Marque con un aspa “X” dentro del cuadrado de Valoracion, solo una vez por cada criterio,

el que Ud. Considere su opinién.

1=Muy Male 2 =Malo 3 = Regular 4 =Bueno 5 = Muy Bueno
VALORACION

CRITERIOS 1 2131415

Claridad: /

Esta formulado con lenguaje apropiado.

Objetividad: 7

Esta expresado en conductas observables.

Actualidad: /

Adecuado al avance de la ciencia y la tecnologia.

Organizacion: 7

Existe una organizacion logica.

Suficiencia:

Comprende los aspectos de cantidad y calidad.

Intencionalidad:
Adecuado para conocer las opiniones de las encuestadas.

Establece coherencia entre las variables y los indicadores.

Consistencia: 7
Basados en aspectos tedricos cientificos de organizacion.
Coherencia: 7

Metodologia:
La estrategia responde a los propdsitos del estudio.

Pertinencia:
El instrumento es adecuado al tipo de investigacion.

Muchas Gracias por su Respuesta.

NG So0 LA 'ﬁ?gﬂ'jft"w?m

IN

atos y Firma del Juez Experto

DNI: {Y649269
CIP: 2Yo0 g4

56



Universidad Nacional José Faustino Sdinchez Carrion
Facultad de Ingenieria Industrial y de Sistemas
Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial

VALIDACION CON JUICIO DE EXPERTO:

TEMA: “CLIMA LABORAL Y LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA
PACIFICO CENTRO S.A-SUPE PUERTO 2019
1. La opinién que Ud. nos brinde es Personal, Sincera y Anénima.

2. Marque con un aspa “X” dentro del cuadrado de Valoracion, solo una vez por cada criterio,
el que Ud. Considere su opinion.

1 =Muy Male 2 = Malo 3 = Regular 4 = Bueno 5 = Muy Bueno
VALORACION

CRITERIOS T T3 4 5

Claridad: X

Esta formulado con lenguaje apropiado.

Objetividad:

Esta expresado en conductas observables.

Actualidad:

Adecuado al avance de la ciencia y la tecnologia.

Organizacion: X

Existe una organizacion logica.

Suficiencia:

Comprende los aspectos de cantidad y calidad.

Intencionalidad:

Adecuado para conocer las opiniones de las encuestadas.

Consistencia:

Basados en aspectos tedricos cientificos de organizacion.

X
X
X
Coherencia: X
%
%

Establece coherencia entre las variables y los indicadores.
Metodologia:

La estrategia responde a los propdsitos del estudio.
Pertinencia:

El instrumento es adecuado al tipo de investigacion. =]

Muchas Gracias por su Respuesta.
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VALIDACION CON JUICIO DE EXPERTO:

TEMA: “CLIMA LABORAL Y LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA

PACIFICO CENTRO S.A-SUPE PUERTO 2019

1. Laopinién que Ud. nos brinde es Personal, Sincera y Anénima.

2. Marque con un aspa “X” dentro del cuadrado de Valoracién, solo una vez por cada criterio,

el que Ud. Considere su opinién.

1 =Muy Malo 2= Male 3 =Regular 4 =Bueno

5§ = Muy Bueno

CRITERIOS

VALORACION

ez 3415

Claridad:
Esta formulado con lenguaje apropiado.

v/

Objetividad:
Esta expresado en conductas observables.

4

Actualidad:
Adecuado al avance de la ciencia y la tecnologia.

Organizacién:
Existe una organizacion logica.

o

Suficiencia:
Comprende los aspectos de cantidad y calidad.

Intencionalidad:
Adecuado para conocer las opiniones de las encuestadas.

o

Consistencia:
Basados en aspectos tedricos cientificos de organizacion.

Coherencia:
Establece coherencia entre las variables y los indicadores.

i

Metodologia:
La estrategia responde a los propésitos del estudio.

Pertinencia:
El instrumento es adecuado al tipo de investigacion.

Muchas Gracias por su Respuesta.
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VALIDACION CON JUICIO DE EXPERTO:

TEMA: “CLIMA LABORAL Y LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA
PACIFICO CENTRO S.A-SUPE PUERTO 2019
1. La opinién que Ud. nos brinde es Personal, Sincera y Andnima.

2. Marque con un aspa “X” dentro del cuadrado de Valoracion, solo una vez por cada criterio,
el que Ud. Considere su opinion.

1 =Muy Malo 2 = Malo 3 =Regular 4 =Bueno 5 = Muy Bueno
VALORACION
CRITERIOS T Ti 5 s
Claridad: /
Esta formulado con lenguaje apropiado.
Objetividad: /
Esta expresado en conductas observables.
Actualidad: /
Adecuado al avance de la ciencia y la tecnologia.
Organizacion: /
Existe una organizacion logica.
Suficiencia: o
Comprende los aspectos de cantidad y calidad.
Intencionalidad: /
Adecuado para conocer las opiniones de las encuestadas.
Consistencia: 7
Basados en aspectos tedricos cientificos de organizacion.
Coherencia: A
Establece coherencia entre las variables y los indicadores.
Metodologia: 4
La estrategia responde a los propdsitos del estudio.
Pertinencia: /
El instrumento es adecuado al tipo de investigacion.

Muchas Gracias por su Respuesta.
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BASE DE DATOS PARA LA PRUEBA DE CONFIABILIDAD

Anexo 4
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Anexo 5: BASE DE DATOS PARA LA PRUEBA DE HIPOTESIS

‘
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Anexo 6: ORGANIGRAMA PESQUERA PACIFICO CENTRO S.A
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Anexo 7: DIAGRAMA DE FLUJO —- ELABORACION DE HARINA

DIAGRAMA DE FLUJO - ELABORACION DE HARINA
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Anexo 8: DIAGRAMA DE FLUJO — RECUPERACION SECUNDARIA

DIAGRAMA DE FLWUO - RECUPERACION SECUNDARIA
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Anexo 9: DIAGRAMA DE FUJO - ELABORACION DE ACEITE

DIAGRAMA DE FLUJO - ELABORACION DE ACEITE DE PESCADO
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ANEXO 10

PROCESOS INDUSTRIALES | [PESQUERA
DIAMANTE S.A] BCEFRIER: Pl

PESQUERA DIAMANTE S.A — SEDE CALLAO

1) INTRODUCCION.
A) Ubicacién de la Empresa en el sector Industrial.

La Empresa Pesquera Diamante se encuentra ubicada en el sector
secundario de la produccion, ya que tiene como actividad principal la
extraccion para la transformacion de la materia prima, anchoveta
principalmente, en harina de pescado. Si bien es cierto el proceso
productivo empieza con la extraccion de pescado en el mar, podria
considerarse a Pesquera Diamante también en el sector Primario en donde
se ubican las actividades de extraccion; pero ya que la extraccion de la
materia prima viene seguido de un procesos productivo para transformar el
pescado tanto para convertirlo en harina y aceite de pescado (Consumo
Humano Indirecto) y asi también en pescado congelado para CHD
(consumo humano directo); es incuestionablemente ubicado en el sector

secundario de la produccion.
De acuerdo a la ISIC Rev.4. (International Standard Industrial Classification

of All Economic Activities, Rev.4)

Cédigo 1020.
Seccion C: Fabricacion.
Clase 1020: Elaboracién y conservacién de pescado, crustdceos y

moluscos.
Esta clase incluye:

e Preparacion y conservacion de pescado, crustaceos y moluscos:
congelacion, congelacion, secado, ahumado, salazén, inmersién en
salmuera, enlatado, etc.

e La produccion de pescado, productos derivados de crustaceos y
moluscos: pescado coddo, filetes de pescado, huevas, cawviar,
sucedaneos de caviar, etc.

e La produccion de harina de pescado para el consumo humano o la
alimentacion animal.

¢ La produccién de harinas y solubles de pescado y otros animales
acuaticos no aptos para el consumo humano.

Esta clase también incluye:
e Actividades de los buques que sdlo realicen la elaboracion y
conservacion de pescado.
¢ La transformacion de algas.

B) Régimen de captura controlada de especies pelagicas en costa

peruana.

PESQUERA DIAMANTE S.A -
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PROCESOS INDUSTRIALES | [PESQUERA
DIAMANTE S.A]

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA.

La recepcion y almacenamiento de materia prima se inicia con la descarga de la
materia prima, que es el pescado recién obtenido en la faena de pesca de las
embarcaciones propias de la Empresa, a la estacion flotante ubicada a 500 metros de
la planta (LA CHATA), aqui por medio de bombas y conductos submarinos se
transporta el pescado con agua hacia la planta (fluido de transporte), la entrada es
principalmente de anchoveta y caballa en segundo lugar. La planta del callao cuenta
con 2 lineas de descargas, en la primera linea se descarga 1 tonelada de pescado por
cada tonelada de agua y en la ofra linea se bombea 1 tonelada de pescado por cada
0,7 toneladas de agua.

El pescado proveniente de la chata es descargado en los desaguadores rotativos
donde se separa al pescado del agua de mar, la cual posea agua, sangre, solidos y
grasas (sanguaza). El agua de bombeo es tratada con el objetivo de recuperar los
solidos y grasas que se desprenden de la materia prima. Este procedimiento para la
recuperacion de los sdlidos y grasas de vera mas adelante.

El pescado es transportado mediante un elevador de malla a la tolva de pesaje en
donde también se saca las primeras muestras que pueden ser % solidos, %grasas,
%humedad.

Una vez pesado por la balanza electronica mediante un inspector SGS que controla
las 24 horas (no mas de 5%caballa, controla porcentaje de especie juvenil menor al
10% del total), se almacena en 4 pozas acondicionadas, las pozas nimeros 1y 2 con
una capacidad de 500 TM y las pozas 3 y 4 con capacidad para 400TM.

En esta visita se noté el acondicionamiento de nuevos filtros en las pozas para una
mejor filtraciéon de la sanguaza, son unos filtros en forma cilindrica y puestas de
manera vertical (dos filtros por cada poza).

o~ - \ 2
DESAGUADOY TRASLADO | _ i
DE PESCADO PARA PESAJE 5

Y ALMACENAMIENTO

PESQUERA DIAMANTE S.A -

PESAJE DEL PESCADO
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PROCESOS INDUSTRIALES | [PESQUERA
DIAMANTE S.A]

El proceso productivo en si empieza a partir de este punto, como dijimos antes primero
se hablara del procesos para la obtencion de la harina de pescado, el tratado del agua
de bombeo y la recuperacion de la sanguaza se vera mas adelante.

La coccién o proceso térmico tiene como finalidad coagular las proteinas adheridas en
el pescado y liberar los lipidos retenidos intramuscular e intermuscularmente en el
pescado y detener la actividad enzimatica microbiana responsable de la degradacion.
La coccion se realiza en un equipo que consiste de un cilindro con un eje calentado
por vapor y con forma de tornillo, que permite el avance de la carga. De esta manera
se consigue una transferencia mas homogénea de la energia hacia el producto.

De las pozas por medio de
tomillo sin fin y elevadores de
cangilones (Dispositivo para el
transporte en elevacion de
productos mediante una banda
con escalones circulando
; continuamente entre dos

“ bombos), el pescado es
transportado hacia las cocinas donde pasan por coccion con vapor directo e indirecto a
través de chaquetas y un rotor por un tiempo de entre 11-17 minutos, a una
temperatura aproximada de entre 90-100 °C y una presion de entre 2 a 4 bar. La
planta del Callao cuenta con 3 cocinas para la linea de produccion con una capacidad
de 40, 30, y 20 toneladas.

Antes de pasar por la prensa el pescado ya cocido pasa por una especie de colador o
pre-strainer donde es drenado con la finalidad de aumentar su capacidad, lo drenado
en esta etapa del proceso pasara a la separadora en donde se divide el proceso en
fase liquida( para fabricacion de aceites) y fase solida (harina de pescado).

A continuacion sigue la etapa del prensado, donde la masa es fuertemente comprimida
que debe estar entre 40 - 48% de humedad y un 5% maximo en grasa. En esta etapa
es donde se obtienen el caldo de prensa (Fase Liquida) que ira a la separadora para

PESQUERA DIAMANTE S.A -
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PROCESOS INDUSTRIALES | [PESQUERA
DIAMANTE S.A]

obtener aceites ricos en nutrientes y también se obtiene la torta de prensa (Fase
Solida) que sale con un 50-60% de humedad y pasara luego a los secadores.

PRENSADO

EASE SOLIDA/HARINA DE PESCADO

En esta fase solida se realiza el secado primero en unos secadores de discos que
reduce la humedad entre 40-42% por un periodo de 40minutos y luego pasa al
SECADOR ROTATUBOS en donde se encuentra el punto critico de control (PCC), la
humedad debe estar entre 7-10% a una temperatura minima de 70 °C. y una presion
entre 4-6 bar por un periodo de 30minutos, este puntos es el mas importante ya que
no hay otra fase en donde se puedan eliminar los microorganismos que se pueden
desarrollar y formar la bacteria salmonera.

La planta del callao cuenta con 3 secadores y 3 enfriadores, el enfriado se llevaba a
cabo a través de un tambor rotativo en el cual la harina durante el transporte se ira
enfriando.

La planta del Callao cuenta con un nuevo sistema de enfriamiento que esta después
del secador Rotatubos (con aire) que purifica, separa platicos, pitas, etc.

PESQUERA DIAMANTE S.A 7-
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Secado 1ra etapa Secado 2da etapa

Seguidamente pasa por un proceso de molienda, El scrap es conducido hacia una
tolva pasando por un molino seco y las particulas que no pasen por la rejilla son
transportadas hacia un molino de martillo donde se reducira y pueda para por la rejilla,
con una granulometria de 75%.

Una vez enfriado y molido el scrap se le dosifica el antioxidante (etoxiquina liquida)
por unos silos (atomizador) de entre 650-700ppm para evitar la auto-combustion
provocada por la oxidacion delas grasas presentes en la harina. Finalmente la harina
pasa por un tamizador rotativo para poder tamizar cualquier tipo de solido que haya
podido permanecer en la harina.

Ahora se procede a pesar y colocar la harina en sacos de polietileno de 25Kg, de 50Kg
y en sacos jumbo de 1250Kg. Para colocar el peso exacto a cada saco se hacen uso
de balanzas electronicas y finalmente son llevados a su almacenamiento en un lugar
de temperatura controlada, 40°C maximo.

Molido

PESQUERA DIAMANTE S.A -
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Empacado (ensacado)

EASE LIQUIDA

En la fase liquida se separan los sélidos insolubles presentes en el licor de prensa a
través de un separador de solidos (dichos solidos separados se unen luego a la torta
de prensa). El licor es tratado para la obtencién de aceite crudo con alto contenido de
Omega 3.

Aceite de pescado Crudo

Tanque separador.- El licor de prensa es llevado a un separador en donde mediante
tratamiento térmico son separados, la parte solida es llevada hacia la torta de prensa y
la parte liquida va al tanque de caldo de separadora en donde debe estar a una
temperatura minima de 90°C y de aca es llevada hacia la centrifuga.

Centrifugadora.- Mediante diferencia de densidad los liquidos son separador siendo
la parte mas densa el aceite crudo y la parte menos densa el agua de cola. El aceite
crudo debe presentar como maximo impurezas de 0.3% agua y 0.5% solidos, 7-9°brix
(mide el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido) y de esa manera evitar la
putrefaccion.

El aceite se envia a tanques de almacenamiento y el agua de cola continua el proceso
en la planta evaporadora donde se obtiene el concentrado que se agrega al proceso
de harina de pescado en la torta de prensa.

Recuperacioén de sanguaza. Agua de Bombeo.

El agua de bombeo es tratada con el objetivo de recuperar los sélidos y grasas que se
desprenden de la materia prima en la etapa de descarga, asi se evita la contaminacion
del medio ambiente marino si se devolviera el agua sin tratar al mar, ademas permite
mejorar la eficiencia de la planta, cumplir los limites pemisibles maximos y los
estandares de calidad ambiental.

PESQUERA DIAMANTE S.A -
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EQUIPOS DE OPERACIONES PRINCIPALES.

BOMBA CENTHIFUOS
HIDROSTAL

Jfidrastal,

EQUIPO ABSORBENTE DE CAVIDAD PROGRESIVA

PESQUERA DIAMANTE S.A -
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CALIDAD

Factores determinantes de calidad de Harina de Pescado.

Podemos determinar un factor para la calidad de harina de pescado debido a la
frescura del pescado:

Calidad A:

Calidad B:

Calidad C:

Calidad D:

Grasa 8,5%

Cloruro 3,5%

PBN 101-120 mg/100g de muestra.
Proteina 67%

Grasa 8-5%

Ceniza 15%

Cloruro 4%

Estomina <90%

PBN 121-150 mg/100g de muestra.
Proteina 67%

Grasa 9%

Ceniza 15%

Cloruro 4%

Estamina no hay control.

Mayor tiempo en la poza, mientras mas tiempo se queda tendra menor
calidad.

El tipo de harina Flame-Dried presenta calidades A y B, el tipo de harina Steam-Dried

presenta calidades A, B, Cy D.

PESQUERA DIAMANTE S.A -
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4) PLANTADE PESCADO CONGELADO

El proceso se inicia con la descarga a través de una bomba de vacio (en la chata),
sistema que utiliza el sistema vacio presion de aire hacia la planta, Para la
descarga de pescado se cuenta con un sistema de recirculacion de agua con sal
RWS con una capacidad de 400m3/h a una temperatura de 0°C.

>%§ r% M»W»—

BOMBA DEVACO RSW 200mamH BULK FEEDER BALANZA DINAMICA

I\ > @, > g 0

SELECGON CORTADO PESALE EMPANCLE TRASLADO A TUNEL
DIAGRAMA DE FLUJO PLANTA DE
PESCADO CONGELADO

%

18°C

PALETIZADO CAMARA DE
ALMACENAMIENTO

La planta de congelado captura pescado para el consumo humano directo (CHD),
usando en su proceso especialmente jurel, caballa y bonito. El proceso empieza con
la faena de pesca y esta es llevada a la chata que esta entre 50-100 metros de la
planta, la cual con bombas hace llegar el pescado a las instalaciones.

El pescado llega al bulk feeder en donde esta el punto critico de control (PCC), este
bulk tiene una capacidad de 15 toneladas, el pescado gracias al sistema RSW
mantiene una temperatura de -2°C, luego pasa por un cuello de ganso o rampa de
transporte, en este punto pasa al graider donde se separa la fauna acompanante del
pescado que se va congelar, luego pasa por una balanza dinamica, que calcula el
peso del pescado que pasa de forma continua.

PESQUERA DIAMANTE S.A -

76



PROCESOS INDUSTRIALES | [PESQUERA
DIAMANTE S.A]

Ahora el pescado pasa a ser seleccionado de acuerdo a su tamafio en calidades A, B,
C, D, para este proceso hay 120 personas para seleccionarlos de acuerdo a su
calidad.

Una vez separados por calidad pasan las lineas de empaques (en la planta del Callao
se cuentan con 6 lineas de empaque). Cada calidad va a donde sea designada por el
jefe de produccion.

Por las rampas caen 12 cajas por minuto (speed batcher Marel), y el peso es
controlado y de este puntos se ensunchan y son llevadas hacia los tuneles en donde
se los mantiene a -18°C.

5) CONCLUSIONES.

La planta de Pesquera diamante en el Callao, cuenta con un proceso completo
para la produccion de Harina de pescado, aceite crudo, y el tratamiento del
agua de cola, de esta manera cumple con las condiciones y normas de cuidado
del medio ambiente.

La planta Pesquera Diamante en el Callao, cuenta también con la linea de
produccion de pescado congelado, en donde la mayor cantidad del pescado es
para exportar, y en tiempo de VEDA hace mdltiples servicios en sus
instalaciones.

Solo le falta la tercera linea de produccién, que dicen muy pronto estaran

implementando en donde se fabricaran conservas de pescado de su marca
registrada (FRESCOMAR).

En el proceso de harina de pescado se ha implementado una nueva forma de
enfriar la fase solida de salen de los rotatubos.

Pesquera Diamante cuenta con todos los implementes de seguridad
necesarios para poder trabajar de manera segura y siempre priorizando la
inmunidad del producto, especialmente en la planta de congelado.

Pesquera Diamante-Callao, se esta implementado las normas de calidad Iso
14001, y de esta manera mejora ain mas la calidad de los servicios y
productos de la pesquera.

6) REFERENCIAS.

PESQUERA DIAMANTE S.A -
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ANEXO 11

Tarque de flotacion quimice

Los lodos que son obtenidos de |a separadora ambiental pueden ser deshidratados y
convertidos luego en harina de pescado de calidad estandar, que 3 su vez puede ser
homogenizada con harinas de diferente calidad, o bien utiizada como insumo en la elaboracion
de piensos y alimento balanceado para ganado y piscifactonas.

El resultado de Iz implementacion de esta serie de equipos y tecnologias de tratamiento &5 una
recuperacion de 85% de los sdlidos y grasas presentes en 2| AB que hasta hace pocos anos
eran descargados directaments en 2l mar y que hoy siguen siendo vertidos sin ningun tipe de
tratamiento por varias compafias pesqueras en todo 2l litoral peruano.

Gran parte de estz problema recae 2n |a falta de legislacion respecto 3 estindares ambientales
marinos y limites maximes permisibles para efluentes pesqueros, ademas de |a falta de vision
de largo plazo de ciertos actores del gremio pesquero.

Se ha estimado que la recuperacion representa un incremento del 4% de Is produccion total de
harina de pescado y que una inversion que supera el mildn de dolares puede ser recuperada
en aproximadamente tres afos de pesca al ritmo actual. todo 2sto sin considerar las ventas
adicionales por el aceite de recuperacion. Las perspectivas a mediano y largo plazo consisten
en lograr una cada vez mayor eficiencia de tratamiento y recuperacion del AB asi como en i3
implementacion de este sistema en todas Ias fabricas harineras de TASA.

Procesamiento

Al descargar el pescado en la fabrica se pesa y se muestrea. La mayoria de los miembros de IFFO
muastrean an este punio para compeobar la frescura de los pescados que se supervisa usando TVN, se
pusde pagar a los pescadores en base alpeso de ks caplura y su TUN (frescura) para incenlivar el
desambarque de materna prima de alla caldad
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Generalmente el pescado es primeramente cocinado para coagular |a proleing y permilir s emisidn de un
poco de acelte, usando una lemperatura de entre 85°C y 90°C. Ademas por esle proceso (véase el
diagrama) s¢ matan los microorganismos . Transporladores, asimienios y hoyos de aimacenaje Empios,

e tiempo de almacenaje corlo y las emperaluras bajes reducen al minemo los microorganismos y of
datarior que eslos pueden causar, Las tempersiras mas bejas también reducen la actividad enzimatica
de los pescados (aulolsis), olra causa de detenoro. El pescado cockio entonces pasa a una prensa de
tomilio donde el icor es extraido y los sdlidos (lorta de prensa) van 8 18 secadora.

El licor se decanta para quilar olros sdlidos. Entonces se centrifuga para levantar of aceile y se separa a
una fase acucsa {(agua de colalstickwater), £l agua de cola pasa a lravés de evaporadoras para redudir su
volumen (concenirado). Este hicor concentrado (lamado agua de colaslickwaler porque suele sar viscoso
y pegaoso) se vuehe a la lorta de prensa que entra en la secadora, Una secadora tipica contiene bobinas
8 través de |as cusles pasa el vapor sobrecalentado. Estas bobings elevan la temperstura a8 80°C
(controlado por |2 velocidad de flgo elc) para secar a la humedad de alrededor un 10% después del
enfriamiento. Las secadoras de temperatura baja 1aies como def alre calante Indrecto o secadoras de
aspiradora, funcionan a lemperaluras mas bajas.

El aceite de pescado puede entonces ser purficado para quitar impurezas soidas; fillros especiales
pueden ser ulilizados cuando gea apropiado quiler algunas Impurazsas solubles en grasa. Una refinacidn
mas sofisticada se utliza para producr un liquido inodoro claro para uso fa guticn! nubracéuticos, por
eemplo capsulas.
Manputacion

La harina de pescado no conbens ningdn carbohidrato, Con un contenkio de materia seca de un 90% no
sosliene o crecimienio microbiano. Pero puede ser contaminado con microorganismos del maledal
extierno. La higiene duranie @ proceso es sumamente imporiante, Esto es controlado mediante los
esquemas dedallados abajo. Duranie la manipulacidn de 1a harina de pesecado 8 limpieza es suprema con
& fin de asequrar de que no haya ningin cruce de contaminacion. La harina de pescado se puede
smacenar en sacos 06 25kg, bolsas a granet de una tonelada. 0 en bulto en almacenss, para esperar el
lransporte.

Las planias de la harna de pescade pueden manipular solamente pescado - no pueden manipular
material de ningdn otro animal. Controles sumamente estrictos eslén en actualments en fundonamiento
en muchos paises incluyendo 1a UE y Japdn para supervisar la harina de pescado con el fin de asequrar
que esla ibre del malersl de animales terrestres, en lines con los controles sobre oras matenas prmas
La mayaria de las Fbricas geslionadas poc los miembros de IFFO lienen en funcoramiento los esquemas
dal HACCP (puntos de control criticos del andlsis de resgo) para asegurar i3 produccién y 18 calldad
segura. Eslo imphca a inspeciores exiemos que asaguran que puntos de controles criticos se identifiquen
corectamente y que los controles sean supervisados y registrados cukiadosamente, por ejempio la
temperatura del producto, k8 humedad, 18 cuenta microbiana elc. Cualquier deaviacitn fuera de los limites
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La Materia Prima recibida, es analizada para medir su grada de frescura, 3 traves de la
detzrminacion del TWH {Nifrogeno Taotsl Wolatil). Este indice cuantifica las bases nitrogenadas
producidss durante el proceso de deteniono del pescado, y por consiguisnte discriming
calidsdes de producto finsl. Posteriorments, |3 pesca es distribuida en el pozo o pilsta de
almacenamiento para ser procesada prioritaramentie de acusrdo a su calidad.

Cocinado

La materia Prima ingresa y £5 sometido a un proceso termico con vapor (indirecto) con 2l fin de
detenar |a actividad microbiologica y enzimatica responsable de la degradacion y coagular las
proteinas en fase salida, permitiende |a separacion del acsite y los residuos viscosos biguidos.

Prensado

E=ta efapa comesponde a un proceso de prensado mecanice de la materia prima proweniente
del cocinzdor, la cual preporciona 2l Licor de Prensa, gue corresponds a la fase iquida v la
Tora de Prensa gue constituye |a fase solida. La masa de products es fusrtements comprimida
por ks tomnillos, escurriendo wn Licor de prensa (%) a traves de kas rejillas, y una masa mas
zofida o Torta de prensa por el extremo.

Proceso de la Torta de prensa

Secado INDIRECTO

El propdsito del secado es convertir una mezcla humada e mestable de torta de prensa, Torta
de los Decanters y eventualments Concentrado en haring de pescado ==ca y estable. Enla
practica, esto significa secar hasta un contenido de humedad menor al 10%, &l cual
peneralments puede considerarse suficienternentz bajo como para que haya exdstencia d=
actividad microbioldgica. La temperatura del material secado no excede kos 807 C para no
deteriorar los walores nutrizionales.

Enfriamiento

Después del secado ks harina sale con la humedad deseada, pero a una temperatura no
comvenients para ser envasada inmediafamente. Por ello les que == |e disminuye la
temperatura antes de ser embolsada. Por lo gensral, Is harina de pescado sufre la axidacicn de
sus grasas, por ser un praducts higroscdpico (absorcion de humedsd) y absorbe oxigeno. Fara
evitarlo, el producto es envasado frio v 5@ estabiliza con antioxidantes.

Molienda

El proposito de maoler es facilitar la incorporacidn homogenea en los alimentos. Una harina
molida apropiadamente tizne un aspecto atraciive v se mezela facilmente en las proporciones
de almentos que reguisren combinaciones y mezclas adecusdas.

Envasado

Una wez agregado el antioxidante, |3 harina pasa a 3 etapa de envasade, en €53 52 introduce
el producto en sacos segun la necesidad de cads clients.




En ests etapa &5 muy importante |3 participacian del Laboratorio de Control de Calidad, ya que
extrae las musstras necesanias para efectuar los cormespondientas analisis de proteina, grasa,
humedsd, TWH y atros que permiten caracterizar y clasificar |3 harina de scuerdo a las
calidsdes definidas.

Proceso del Liquido de prensa

La harina y el aceite de pescado comparten los tres primernos pasos del proceso, o 523
Almacenamients, Cocinador y Prensa. En esta dltima etapa == separan los dos elemenios de
los procesas productivas, |a Torta de Prensa para elaborar Harina y el Licor de Prensa par el
Acsite.

Decanter

Debido a que necesitamos eliminar el sho porcentaje de grass, sdlidos y agua que arastra el
llquido que se genera en |a Prensa, lo impulsamos por medio de bombas a un equipo
denominzde Decanter o Cecantador, que es una centrifuga de eje horizontal que permite
s=parar el solido del iguido. La fase solida catalegada Torta de Decanter s2 agrega 3 la torta
de prensa y sigue su camino = los secadores. Por su parte, 21 liguido o Licor de Decanter que
contiene grasa y agua fundamentalments, &s enviada por bombas a las separadoras [Plants de
Arsite).

Separadoras

El Licor de Decanter es precalentiado 3 una temperatura de 85T faciitando de esta maners |a
separscion de sus componentes [iquidos (fase scuosa y aceite) para enseguida ingresar a las
separsdoras. Estas consisten en una maquing centrifuga vertical cuya funcidn es separar del
licar &l sceite con muy poca humedad (menaor al 0.3%), dejando un agua con baja grasay
solidos designada Agua de Cols que se envia a la Plania Evaporadora. El sceite obtenido de
ssie proceso se enwia @ una segunda etapa de separacion.

Clarificadora

El aceitz proveniznts de las separadoras es calentsdo nuevamente 3 35T, y mezclado con
una fraccidn de agus es envizdo a la Purificadora. Este equipo es semejanie a las
separsdoras, pero permite una mejor division, dejando un aceite final de bsis hurnedad [menor
al 0.1%) y exento de sdlidos. Posteriorments. &l acsite 25 bombeado a estangues para su
almacenamienta final y despacha.

Planta Evaporadora

Cuando los Decanters y las separadoras ceninfugas han removido la mayor parts del aceitz y
zolidos suspendidos del Boor d2 prensa, lepames a2l Agua de Cola. Para todos los fines
practicos uno pusds esfimar la cantidad de Agua de Cola en el 35% de ks materia prima.
Ademas de agua, 2l Agua d= Cola contiens |os siguientes elementos:

«  Proteina disuelta (100 % digerikle)
= Minerales

= \itaminas

=  Grasa
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La Materiz Prima recibida, es analizads para medir su grado de frescura, a traves de la
determinacion del TWN (Nitrdgeno Total Volatil). Este indice cusntifica las bases nitrogenadas
producidzs durante el proceso de deterioro del pescado, ¥ por consiguisnie discriming
calidades de products finsl. Posteriormente, |3 pesca es distribuida en &l pozo o pileta de
almacenamiento para ser procesada prioritsriamente de acusrdo a su calidad.

Cocinado

La materiz Prima ingresa y &5 sometido 3 un proceso tErmico con vapor (indirecto) con 2l fin de
detzner |a sctividad microbioldgica y enzimatica responsable de la degradacion v coagular las
proteinas en fase sdlida, permitiends la separacion del acsite v los residuns viscosos liguidos.

Prensado

Ezta stapa comesponde 3 un proceso de prensado mecanics de la materia prima provenisnts
del cocinador, la cual properciona el Licor de Prensa, gue corresponde a la fase liquida y la
Torta de Prensa que constituye |a fase solida. La masa de producto 25 fusrements comprimida
por kos tomillas, escurriende wn Licor d2 prensa (%) a traves de las rejillas, y una masa mas
solida o Torta de prensa por el extremo.

Proceso de la Torta de prensa

Secado INDIRECTO

El proposito del secado es canvertir una mezcla humeda e inestable de torta de prensa, Toria
de los Decanters y eventualmentz Concentrado en harina de pescado ==ca y estable. En |3
practica, esto significa secar hasta un contenido de humedad menor al 10%. el cual
generalments puede considerarse suficientements bajo come para que haya exdstencia de
actividad microbiohagica. La temperatura del material secado no excede kos 80° C para no
deteriorar los valores nutricionales.

Enfriamiento

Despues del secado ks harina sale con la humedad dessada, pero a una temperatura no
conveniente para ser envasada inmediatamente. Por ello les que == le disminuye la
temperatura antes de ser embolsada. Por lo gensaral, ks harina de pescado sufre la oxidacion de
SuUs Qrasas, por ser un products higroscdpico (sbsorcion de humedad) y absorbe oxigeno. Para
evitarlo, el producto es envasado frio v se estabiliza con antioxidantes.

Molienda

El proposito de maoler es faciitar 3 incorporacidn homegeénea en los alimentos. Una harina
melida apropiadaments tiene un aspecto atractiva y se mezcla facimente en las proporciones
de slimentos que reguisren combinaciones y mezclas adecusdas.

Envasado

UUna vez agregado el antioxidante, [a harina pasa = |a etapa de envasado, en ésta e introduce
el producto en sacos segun la necesidad de cada clisnte.




En ests etapa es muy importante |3 participacicn del Laboratoric de Contrel de Calidad, ya que
exirae las musstras necesarias para efectuar los correspondientes analisis de profeins, graza.
hurmedad, TWN y otros que permiten caracterizar y clasificar la harina de scuendo a las
calidades definidas.

Proceso del Liquido de prensa

La harina y el aceite de pescado comparten los tres primeros pasos del proceso, o 583
Almacenamiento, Cocinador y Prensa. En esta dltima etapa s2 separan los dos elemenios de
los procesas productives, la Torts de Prensa para elaborar Haring y el Licor de Prensa par el
Arsite.

Decanter

Drebido a que necesitamos eliminar el aio porcentaje de graza, sdlidos y agua que arastra el
liquide que se genera en la Prensa, lo impulsames por medio de bambas 3 un equips
denominado Decanter o Decantador, que &5 una centrifuga de eje horizontal que permite
szparar el sdlida dal lFquido. La fase solida catalogads Torta de Decanter s agrepa 3 = torts
de prensa y sigue su camino a los secadores. Por su parte, & liguido o Licor de Decanter que
confiens grasa y agua fundamentalments, 25 enviada por bombas a las separadoras (Planta de
Ar=ite).

Separadoras

El Licor de Decanter s precalentzdo 3 una temperatura de 85T facitando de esta manera la
separacion de sus componentes liguides (fase scuosa y aceite) para enseguida ingresar a las
separadoras. Estas consisten en una maquina centrifuga vertical cuya funcion es separar del
licar el aceite con muy poca humedad (menar al 3.3%), dejanda un agua con baja grasa y
=olidos designada Agua de Cols que se envia a la Planta Evaporadora. El aceite obtenido de
esfe proceso se WIS & una sepunda stapa de separacion.

Clarificadora

El azeitz proveniente de las separadoras es calentsdo nuevamente 3 85T, y mezclade con
una fraccidn de agua es enviado a la Purificadora. Este equipo es semejante a las
separsdoras, pero permite una mejor division, dejanda un aceite final de bsja humedad (menor
al 0.1%) y exents de sdlidos. Posteriorments, el acsite =5 bombeado a estangues para su
almacenamiento final y despacha.

Planta Evaporadora

Cuando los Decanters y las separadoras ceninfugas han removide la mayor partz del aceite y
=oiidos suspendidos del Bzor de prensa, llegamos al Agua de Cola. Para todos los fines
practicos uno pusds estimar ks cantidad de= Agua de Cola en el 35% de la matania prima.
Ademas de agua. =l Agua de Cola contiens los siguisntas elementos:

= Proteina disuelta (100 % digerible)
= Minerales

= \fitaminas

= Graza
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Para recuperar el solido 4=l Agua de Colz, uno fizne que eliminar gran cantidad de agua por
evaporacion y subsiguiente secado.

El Agua de Cola provenienis de |as s=parsdoras y sobrante del procese, debido a su contenido
de solidos es envizda por bombas a las Plantas Evaporadoras, en las ceales 52 recupsra el
solido del producio, mediante la evaporacion y eliminacion del agua contenida. El licor obienido
&N este process 52 CONOCE COMo concentrado o soluble de pescado, porgue &5 una solucion
con un aho contenido de solidos solubles.

Planta para el secado de Solubles

En I3 industria de |a harina de Pescada, los solubles de de pescado provenisntes del
evaporador son incorporados a la Torta de Prensa para su posterior secado en farma conjunta.
Apgustiner s actualmente el unico prodwctar a nivel mundial que deshidrata los solubles en un
s=cador especial separadaments, gue e permite obtener un products 100% soluble, sin
contaminacion de torta de prensa y proteinas msolubles.

Planta de refinamiento de aceites de
pescado OMEGA-3

Descripcion del producto

El aceitz de pescado refinado &5 un concantrade de Acidos grasos omega 3, apto para
consumo humana, libre de olor y sakor, de optima estabilidad oxidativa.

El misma, luego de pasar por un cuidadoso esquema de refinacion, &5 formulado con diversos
antioxidantes para lograr la maxima estabilidad ceddativa del producte. De ser requerido, puede
=21 aditvado con minersles y witaminas, respetando las dosis recomendadas.

Proceso de elaboracion

El proceso de elaboracion comienza con la recepcion del aceite crudo, 2l cual e somefido a
analisis de calidad, para verificar gue la materia prima base, cumpla con los reguisitos exigidos
por nusstras normas intemas de calidad.

Reactor de refinacion

La materia prima seleccionada es ingresada al reactor de refinamiento mediante vacio. De esta
forma =2 asegura el miniro contacts del producto con 2l IZIZ:CIQEHI:I del aire. Cuando sea
necesario romper el vacio del sistema, se hara bajo la incorporacion de nifrdgeno como gas
inertz. 52 comienza enfoncss con una prmera etapa; 2l desgomada. En la misma se capturan
las gomas y mucilagos contenidos en 2l aceite.

Inmediataments despuds, == procede a la neviralizacion ded acsite con soda caustica. En la
neutrafzacion =2 lleva la acidez libre del aceite 3 los niveles deseados. Debe tenerss especial
repare 2n esta etapa, al establecer [as condicionss de trabajo, de modo que 3 soducion no
reacciona con los trighcéridos del aceite, sing Unicameanis con kos acidos grasos libres.
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Posteriorments =2 efeciUan una serie de lavados para eliminar los restos de las dos primeras
etapas (fosfolipidos, jabones, impurezas, pigmentos, eic).

IUna vez irmpio =l aceite, s eiminan los resios de humedad contenidos en el misma, en
condiciones de alba vacio y temperatura.

Al aceite, una wez lbre de humedad, se le adiciona una mezcla selecta de arcilas decoloranies
y carbones activados, de modo de llevar el color del producto al estandar deseado. Luego de
dejar aciuar [3 mezcls decolorante, se ks filfra y se 13 elimina del sistama.

Reactor de desodorizacién

El aceitz == traswasa de un equipo a otro, utlizando vacio.

IUna wez cargadao =l equipe, se realiza una desfilacicn por arrasire de vapor, 2n condicionss de
maxirmno vacis y 3ia termperatura. En esta etapa s= eliminan principalmante todos los
CoMmpuestos aromaticos contenidos en el aceite.

Se foman muestras peniddicas del aceite en procesao, para poder finalizar la etapa. Una vez
alcanzados los estandares deseados, == eliming el vapor del sisterna, dejando secar el aceile;
v 52 baja [3 temperatura del reactor hasta slcanzar condiciones normales. Posteriorments, se
elimina el vacio del sistema, incorparando nitrégeno como gas inerie.

Por ultimo, el aceite e envasado en tangues reforzados de HOPE, de 1000 litros, kaje manto
de nitrogena. De ser requerido, 2l aceite puede ser emvasado en barriles de 200 lifres o bidones
de &0 litros, amboz de HOPE.

El late es analzado. Una vez aprobados los parametros de inspeccion es introducido en 2|
s=ctor de almacenamiente de producio terminado.

Todas las operaciones anteriorments descriptas 52 haran en un medio de total asepsis y con
los reactares baje manta de nitrdgeno.

Productos

Harina de Pescado Blanca

Harinas de pescado Blanca de alto valor bioldgica. con bajo nivel de Histaminas y excelentes
niveles de frescura.

Harina de Pescado Standard

Harina de pescado de alts digestibilidad, producida 3 partr de frescas materias primas
provenisntes de especies blancas del Atlantico.

Aceite de Pescado Crudo

Apsite centrifugado y clarficado, con bajo contenido de humeadad, bz que l= otorga mayor
exiabilidad oxidativa. De ser reguerido, puede incluirss anticxidantes para aumentar la vida util
del producto. Antioxidante Estandar: Etcedquina 500 pom max. Otros, a pedido del cliznte.




