y

N

UNIVERSIDAD
PRIVADA
DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE
ORGANICO PARA INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD
DE LA COOPERATIVA DE SERVICIOS MULTIPLES
CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN

Tesis para optar el titulo profesional de:

Ingeniera Industrial
Autores:
Bachiller: Maritza Tacilla Cruzado

Bachiller: Maydiz Alirsbeth Yupanqui Castafeda

Asesor:
Mg. Ing. Karla Rossemary Sisniegas Noriega

Cajamarca— Peru 2017



DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA
UNIVERSIDAD INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE
PRIVADA DEL NORTE SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN

N

INDICE DE CONTENIDOS

APROBACION DE LA TESIS......oiiiiiiiieeieieeieieieestess et i
DE DI C AT ORI A e e e aa \%
AGRADECIMIENTO .ot e e e e e enas Vi
INDICE DE CONTENIDOS .....oviiiiiiiieiisiesiete sttt sttt vii
INDICE DE TABLAS ..ottt ettt ettt et eae e e st s ste e e e sae e X
INDICE DE FIGURAS ..ottt sttt Xii
RESUMEN i s s r s s s s s s s s s s s s s a s s s san s n s s s raas XV
AB ST R A CT i ittt ctris e tteastrasnntraannstaasnnseaannaraannnrraannnraannns XVi
CAPITULO 1. INTRODUCCION......cocuimiiieirieiisieieiee sttt 17
1.1. Realidad probleMALICA ............eiiiii e s 17
1.2 Formulacion del problema............coo i 19
1.3. 08 [0 1S3 1] o= T o ] o 1RSSR 20
1.4. LIMITBICIONES ...ttt ettt e e e e e ot e et e e e e e s ab b be e et e e e e e annbnbeeeeaeeeeannns 21
IO T © 1 ] = 1Yo LSO PP PTPPP 21
1.5.1. ODbJEtIVO QENEIAL......coceeiieiiieieeeeeee e 21
1.5.2. ODjetivOS ESPECITICOS: ....iii it 21
CAPITULO 2. MARCO TEORICO.......cooiuiiiiiitiiieecieeieeee sttt 22
P2 I AN ¢ (=T ot =To (=10 (=T TSP POPPPPPPN 22
2.2. [ YTl (=0 o= USRS 27
2.2.1. EStUIO 08 LIEMPOS. ...eiiieiiiiie ettt 27
2.2.2. [ (0o 11 o o1 o] o HA RSP PPRR 28
2.2.3. [ (0] a0 1] 1Tt o 1= TP PPRR 33
2.2.4. MEtod0S de [0S HEXAGONOS .......veviiiiiiiiei et 36
2.2.5. MELOAO AE GUETCRL......eiiiiiiiiie ittt e et e e 38
2.2.6. DistribuCION de PIANtaA .........eeeiiiiiie e 39
2.2.7. DISEM0 0 PrOCESOS .....eeieeiiii ettt ettt e e e et e e e e e e e rreeaea s 45
2.2.8. ] PRSP 47
2.2.9. MEPA A€ RIESHOS ... itiiee ittt ettt e st e e e b e e e e neee 50
2.2.10. Café: Elaboracion y clasifiCacion..........ccccuveiiiiiee i 54
pZC T o 1107 ] (=] £ TSP RR 61
2.3.1. Formulacion de 1a HIPOLESIS. .......cceiiiiiieiiiiie ettt 61
2.3.2. RV 2= U = L)1 SO 61
CAPITULO 3. METODOLOGIA ..ottt 62
3.1.  Operacionalizacion de variables ............coooiiiiiiiii e 62

Tacilla Cruzado, M.; Yupanqui Castafieda, M. vii



N

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA

UNIVERSIDAD INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE
PRIVADA DEL NORTE SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN
3.2. Disefio de INVESTIGACION .......uviiiiiie i e e e e e e e e e st e e e e e e e snarnrareeaeeaeaanns 63
3.2.1. UNidad de STUTIO ... ..eiiieeeiiee et 63
3.2.2. 0] 0] = Uod T o I RSP PPRR 63
3.2.3. MUBSTIA ...ttt 63
3.3.  Técnicas, instrumentos y procedimientos de recoleccidon de datos .........ccccccceeeviviivineennenn. 63
a) (=1 - P 64
b) (@] 01T V7= Tod 1] o o [T f=Tox v- SRR 64
C) ANAlISIS 08 AOCUMENTOS ... uiiiiiieiiiie ettt ettt st e e sebe e e nee e 65
3.4. Métodos, instrumentos y procedimientos de andlisis de datos ...........ccccvevvvieeeiiiieeecinnnnn, 66
CAPITULO 4. RESULTADOS .....cviiieieeetecteete e ee ettt sttt 67
4.1, ASPECIOS GENEIAIES ... .eiiiiiiiiie ittt et e st e e e st e e e sbb e e e e abbeeeean 67
41.1. Descripcion de la ACtVIAAd ..........ccoouiiiiiiiiiei e 67
4.1.2. 1113 T o SRR 68
.13, VISION ottt b bt nnneennreas 68
4.1.4. OFQANMIGIAIMIA . ...ttt iitiee ettt ettt e et e e st e e e sabe e e e sabe e e e e anbb e e e e sabbeeeeanbneeeeanbreeeeans 68
4.15. PEISONAL......eeie e 70
4.1.6. Producto que Ofrece la EMPreSa .....c..oooiiiiiiiiiiiiieee e 71
4.1.7. Maquina, EQUIPO Y HEITaMIENTA ........cccoiiiiiiiiieice e 72
4.1.8. Proveedores y CHENteS ... 75
4.1.9. (O0] 0] o1 (=] (o] - VO PO U PP PP PPPPPPTPPPRPN 77
4.2.  Diagnostico situacional del rea o sistema de eStUdio ..........ccoveieeiiiiiieiiiiiee e 78
4.2.1. Diagrama de causa — EfECLO........cccoiiiiiiiiiiie e 78
4.2.2. Situacion Actual de [a EMPreSa.......ccccviieiiiiiiiiiieece e 81
4.2.3. Procesos evidenciando 10S Problemas. ...........ocvveiiiiiieiiniie e 88
424, Flujograma de ProdUCCION ..........eeiiiiiiiieiiiee e 91
4.2.5. NUMEro de ODSErVACIONES .........ciiiiiiiiiiiie e 93
4.2.6. Diagrama analitiCO..........ooouuiiiiiiiie e 94
4.2.7. Diagrama de Andlisis de operacion del area de Produccion ...............cccccvvveeeen.. 97
4.2.8. Diagrama de reCOITIAO .......uuiiiiiiiie et 98
4.2.9. Resumen de problemas Y CONSECUENCIAS ........cuuveiiiiiieeeiiiiee e 100
0% L O TR Y/ 1= Yo [ i o) s o L= o] o Tod =YY o 1= P EUURP 101
Fuente: EIaboracion Propia ..........c..eii ittt 102
4.2.11. Recursos que interviene en €l ProCeSO .........ccevvvviiiiiiiiiieieieeeeeeeeeeeeee e 102
4.2.12.  LAYOUL ACTUAL .....eeeiiiiiiiee ettt e e et e e e sbneee e 103
4.2.13. Medicion de iNAICATOIES .......ccciiviiieeiiiiee ettt e ettt e st ee e et e e e st e e e sraeeessraeeeeans 105
4.2.14. Resultado de diagNOSLICO ........ccuuiiiiiiiiiieiiiiiee st stee e saee e sraee e 117
4.2.15. Disefio y desarrollo de la propuesta de Mejora........cceeeeiiuveeeeiiieeeeiiiieeeiieee s 118
4.3. Resultados del diagNOSTICO ......c.oiuuiiiiiiiiii et 120
4.3.1. o TS To 0 A 0 0 ) 1o o 1 PSSR 120
4.3.2. Pas6 2: Ingenieria de MELOAOS: ........vuiiiiiiiiee e neaeea e 127
4.3.3. Paso 4: Disefio y mejora de MagquINGria:.........coceeeeiiiieeeiiieee e sieeeeesiieee e 136
4.3.4. Paso 3: Identificacion de PrOCESOS: ......ccoiuiiieiiiiiiee ittt 142
4.3.5. Diagrama de operacion MEJOradO ........ceeiuveeeeiiiiieeeiiiieeesiieeeesieeeeeseaeeessraeeaeans 158
4.3.6. Paso 5: IPER Y Mapa de MeSg0S........cuuiiiiiieiiiiiee ittt et seaeee e 161

Tacilla Cruzado, M.; Yupanqui Castafieda, M. viii



N

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA

UNIVERSIDAD INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE
PRIVADA DEL NORTE SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN
4.4, MediciOn de INAICAUOIES .......coiiiiiiiie it s e e s e e s nnnneeas 168
4.4.1. RESULTADOS DE LA IMPLEMENTACION DE LA PROPUESTA ........ccceeene 169
4.4.2. Medicion de los indicadores después de la implementacion ..............cccceeeeeee 179
4.5. Resultados del analisis econdmico fiNANCIEIO ...........coccviveiiiiiie i 180
45.1. Inversion de ACtivos TangibIeS .........coouiiiiiiiiiiiiiii e 180
45.2. L@ 11 (oS C = L] (o L PP 180
4.5.3. GaStOS del PEIrSONAL .......ccoiiiiiiiiiiiie ettt 181
454, Gatos de CapaCtaCiOn ..........ccoceiiiiiiiiiii ettt 181
45.5. Costos Proyectados para un disefio de planta procesadora de café organico para

incrementar la productividad de la cooperativa de servicios multiples

CENFROCAFE en la provincia de JAN..........c.ccvcveeereieeeeeeeeeeeeeeeese e s 181

4.5.6. Evaluacion Costo Beneficio: VAN, TIR, IR ... 183
CAPITULO 5. DISCUSION. .....ooiitiiiiieeeeteeeete ettt 191
CONCLUSIONES ..ottt ettt et esstennstene et s seenns 193
RECOMENDACIONES ..ottt 195
BIBLIOGRAFIA ...ttt 196
N =520 3= 199

Tacilla Cruzado, M.; Yupanqui Castafieda, M. ix



DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA
UNIVERSIDAD INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE
PRIVADA DEL NORTE SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN

N

INDICE DE TABLAS

Tabla n°1. SIMbologia de OPEraCiONES ........cccuiiiiiiiiiiie ittt 31
Tabla n°2. Actividades que tienen lugar durante uUn ProCeS0 ........eveeeeeiiivvireeeeeessiiiivnneeeens 32
LI L] = W R T |t = SRR 48
Tabla n°4. Probabilidad de IPER ..........ooiiiiiii e 48
Tabla n°5. indice de probabilidad del IPER ..........ccccovoveviieieiereececeeceeee e 49
Tabla n°6. Procedimiento y simbologia para elaborar un mapa de riesgo............ccccveeee.... 51
Tabla n°7. Simbologia para mapa de HESHOS........cccuruiiieeee i 51
Tabla n°8. Operalizacion de variables ..ot 62
Tabla n°9. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos .........cccccevvcvveeiiiiieeeiiiieee e, 63
Tabla n°10. Datos generales de la Cooperativa CENFROCAFE ...........cccccoeiviiiiiniineen, 67
Tabla n°11. Relacién de colaboradores de la Cooperativa CENFROCAFE ....................... 70
Tabla n°12. RelaciOn de ProvVEEUOIES. .........uuiiiiee it ee e e e e s nrraeeeea s 76
Tabla n°13. Clientes del mercado NACIONAl ...........cccuvviiiiiieiiiiiiee e 77
Tabla n°14. Tipos de café que ofrece la cooperativa CENFROCAFE .............ccoovvvvvveeennn. 81
Tabla n°15. Tiempo de operacion de cada MAagUINA ..........ccoervrririieeerniiiiiieere e esiieeeeeeens 85
Tabla n°16. Estudio preliminar de tiemposS ..........coooiviiiiiiiii e 93
Tabla n°17. Resumen del diagrama analitico de proCesos ..........ccocvveeiriiiiieiniiieee e 96
Tabla n°18. Resumen de problemas y consecuencias de la cooperativa CENFROCAFE 100
Tabla n°19. Medicién de los procesos de ProduCCiOnN .............ccccvveeeeeeesiiiiiineeeeee e e 101
Tabla n°20. Recursos que interviene en el ProCeSO ........cuuveeiiiiieieiiiiiee e 102
Tabla n°21. Capacidad de cada maquinaria............ccccceeeeiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee e 110
Tabla n°22. Proceso de produccién con respecto a las maquinarias y equipos............... 111
Tabla n°23. Trabajadores que intervienen en el Proceso. ........ccccccvevvveiiiiiiiiiiieieieieeeeeeee 113
Tabla n°24.Indicadores - Resumen de resultados...........ccoooeiiiiiiiiiiiein e 117
Tabla n°25. Prondsticos de café Nacional ..o 120
Tabla n°26. Pronostico Modelo Lineal .............coooiiiiiiiiiiiiiiiiee e 121
Tabla n°27. Modelo polindmMICO Grado 2 ..........c.ueiiiiiiiee it 122
Tabla n°28. Resumen de 10S ProNOSHICOS .....uuuiiiieiiiiiiiiiiie e e e et e e e s e e e 122
Tabla n°29. BOOM d€ CAf@.........ooiiiiiiiiiiiiiee ettt e e et e e e raee e s sraeeeeans 123
Tabla N°30. BOOM d€ CAf@.......c.uuiiiiieie et e e e e e e e e e s 124
Tabla n°31. Plan maestro mensual de materia prima..........ccccccceveveiiiiiiiieeeeee 124
Tabla n°32. Plan maestro mensual de iNSUMOS ........c.uuviiiiieiiiiiiiiiie e e 125
Tabla n°33. Plan maestro mensual de etiqUetas .............cooveiiiiiiiiiiieiee e 125
Tabla n°34. Identificacion de MAaQUINGIIA............eeeiiiiiiiiiiiiee e 127
Tabla n°35. Productos nacionales e internacionales...........cccooecvvveiiieee i 127
Tabla N°36. Tabla de rESUMEN.........ciii ittt 133
Tabla n° 37. Variacion porcentual de la produccCion teOriCa ...........oovueeeeiiiieeeiiiiiee e 138
Tabla n° 38. Variacion porcentual de la produccCion teOriCa ...........ccveeeeiiieeeeiiiieeeiiiieeens 138
Tabla n°39. Cuadro de resumMEN A€ MEJOTA........cuiiiiiieeiiiiiee ettt et sreeea e 144
Tabla n°40. Cuadro de resumen de [a ProduCCION ..........ccueeeeiiiiieeeiiiieeeiiiiee e ciiee e siieee e 148
Tabla n°41. Estacion n°1 Acopio de la Materia Prima ...........cocvveeeiiieeeeiiiieeeesiieeeesiieeee s 150
Tabla n°42. Estacion n°2 secado de la materia prima. .......ccoocveeeeiiieeieiiiee e 151
Tabla n°43. Estacion n°3 seleccion de la materia prima ........occveeeviveeeeiiieeeesiieeeesiieee e 151

Tacilla Cruzado, M.; Yupanqui Castafieda, M. X



DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA

N

UNIVERSIDAD INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE
PRIVADA DEL NORTE SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN

Tabla n°44. Estacion n°4 Control de calidad ...........cccceeiiiiieeiiiiiee e 152
Tabla n°45. Estacion n°5 preparacion de la materia prima ........cccceeveeeeevicciineeeeeeeesescenenens 152
Tabla n°46. Estacion n°6 recepcion de la materia prima..........cccooeeeeiieriiee e 153
Tabla n°47. Estacion n°7 pesado de la materia prima ........cccoccvvveereeeesiccciiieee e 153
Tabla n°48. Estacion n°8 tostado de la materia prima.........cccooceeiieeeiieniiee i 153
Tabla n°49. Estacion n°9 Molido de Caf .........cueviiiiiiiiiiiiie e 154
Tabla n°50. Estacion n°10 enfriamiento de Café.........cccoovviiiiiiiii i 154
Tabla n°51. Estacion n°11 Inspeccién y envasado de café...........cccoveiiiiiinineiiieenieen 155
Tabla n°52. Resumen del diagrama analitico de ProCeS0S ........cccuveveeeeeiiiinvieeeeeeee s e 157
Tabla n°53. IPER de la cooperativa CENFROCAFE............cocoiiiiiiiiiiee e 166
Tabla n° 54. Variacién porcentual de la produccion tedrica .........cccceeeeeiiiciiieeeeeee e, 169
Tabla n° 55. Variacion de la producCiOn tEOFICA ...........uveveeeeeiiiiiiiiie e 171
Tabla n°56. Variacion de las capacidades de planta...........cccocveeiiiiiieiiiiiiei e 172
Tabla n°57. Capacidad de cada maquinaria............ccccceeeeiiiiiiiiicieeeeeeeee e 173
Tabla n°58. Proceso de produccién con respecto a las maquinarias y equipos.............. 174
Tabla n° 59. Aumento de la eficiencia de N a ..........cccocvveee i 174
Tabla n°60. Trabajadores que intervienen en el proceso de produccién de café orgénico

............................................................................................................................ 175
Tabla n°61. Aumento de la productividad de la mano de obra............cccooecvviieeiieiiiininnee, 175
Tabla n°62. Aumento de la productividad de Productividad de Laboral........................... 176
Tabla n° 63. Aumento de la productividad de Productividad del Capital .............c..cccueeeene 177
Tabla n° 64. Aumento de la eficiencia €CONOMICA...........ccveeiiiiiieeiiiiiie e 177
Tabla n° 65. Aumento de la eficiencia de 10S pedidos ..........c.cocveeriiiiiiiiiiiee e 178
Tabla n°® 66. Indicadores-Resumen de Resultado ...........cccceeeviiiiiiiiiieee e 179
Tabla n° 67. Inversion de los activos tangibles............ceeveeeiiiiiiiiiiceee e 180
Tabla N°68. OLr0S GASIOS ....eeiiiiiiiieiiiiie ettt e st e e e sbe e e e e sbaeeeeans 180
Tabla nN° 69. Gastos del Personal ..........oooiuuiiiiiiiiiii e 181
Tabla n° 70.Gastos de CapacCitaCiONES. .......ccoiuuiiiiiiiiee ittt sbree e seaeee e 181
Tabla n° 71. Costos de inversién proyectados

............................................................................................................................ 182
Tabla n° 72. Andlisis de los indicadores OptimMO ...........c.eeeieieeiiiiiiiiiee e 183
Tabla n°73. Ingresos proyectado esScenario OPLiMO ........coeveeeviiiiiieireeee e e e e e 183
Tabla n° 74: Flujo de caja neto proyectado escenario Optimo.........ccccceeeevcvvveeeeeeeeseecnnnnee, 185
Tabla n°75: Indicadores de evaluacién escenario normal. ...........ccccveveeriiiciiiienee e, 185
Tabla n°76. Andlisis del escenario — PESIMISta.........ccuuveiiiieiiiiiciiiiiieee e 186
Tabla n°77. Ingresos proyectados - PeSIMISta ........ccuuviiiiiiiiiiiiieiie e 187
Tabla n°78. Flujo de caja neto proyectado - PESIMISta ...........cccvvviiieeeeiiiiiiiiienee e 187
Tabla n°79. Indicadores econdmMICOS - PESIMISTA..........ccciuiieeiiiiiee et 188
Tabla n°80. Analisis del escenario — OPtMISTA .......c.eeveiiiiiieeiiiiiee e 188
Tabla n°81. Ingresos proyectados - OPtMISta.........cccuuviiiiiieiiiiiie e 189
Tabla n°82. Flujo de caja neto proyectado - OptimisSta..........ooovcueiiiiiiieiniiiiiiiiee e 189
Tabla n°83. Indicadores econdmICOS — PESIMISTA .........uuuvireeiiiiiiiiiiieee e crcieeer e e 189

Tacilla Cruzado, M.; Yupanqui Castafieda, M. Xi



N

UNIVERS
PRIVADA

Figura n°1.
Figura n°2.
Figura n°3.
Figura n°4.
Figura n°5.
Figura n°6.
Figura n°7.
Figura n°8.
Figura n°9.

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA
INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE
SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN

IDAD
DEL NORTE

INDICE DE FIGURAS

Esquema de un SiStema MRP ........cooiiiiiiiiii e 35
Cuadros de afinidad .........ooooiiiiii 37
Matriz triangular para cada Producto .........cccvveereeeiiiiiiiiiee e 37
Matriz triangular de reSUMEN.........coiiiiiie it 38
Tipos de distribucion de planta ...........c.cooccviiiiieee i 41
DiStribUCION POI PrOCES0.....cuveieiiiiiitie ettt 42
Distribucion por ProdUCTO .........ocueiiiiiiiiee ittt 43
Pieza en grupos tECNOIOGICOS ........uviiiieeiiiiiiiiieeee e e e et e s rrere e e e e 44

Representaciones graficas de las caracteristicas de los grupos tecnolégicos. 44

Figura n°10. Diagrama de flUJO .........uuuuueieieieiiiiiiiiieieieieieieinreeeeerereesrerernrersrerrrrrererernreenrnrnnnne 46
Figura n°11. Interpretacion del IPER ... e 50
Figura n°12. Otra simbologia de mapa de MESYOS .........ccccuriiiieeee i 52
Figura N°13. MapPa 0€ MESOOS .. ..uuuuuururureruieieiernreiernrnrernrsrernrsrnrerererseee.—.——. 53
Figura n°14. Organigrama de la cooperativa CENFROCAFE ...........ccccooiiiiiiiiiiiciee 69
Figura n°15. Maquinaria de la planta de producCiOn ...........ccccceeeii e 72
Figura n°16. Maquinaria de zarandeo de Café...........cocuviiiiiiiiiiiiiii e 72
Figura n°17. Maquinaria de la plata de producCiOn ..........ccccveeeeeeei it 73
Figura n°18. Detector de humedad de Café .........c..ovviiiiiiiiiiii e 73
Figura n°19. Tostadora pequefia para laboratorio.............ooveeieiiiiiie i 73
Figura n°20. Molino pequefo para 1aboratorio ...............uuueveirieiiiiieiiirieieieieieere ... 74
Figura n°21. Pallet de acopio de materia PriMaL. ........cocueeieiiiiiieiiiiee e 74
[ Lo UL = W 0 e OV = 1= 74
Figura n°23. Balanza pequefia para 1aboratorio .............cccoveeeiiiiiiie i 75
Figura n°24: Cocina para |aboratorio ................ueuuuuieieieiiiiieieieieieiere ... 75
Figura n°25. Diagrama de Causa — EfeClO .............uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieiiieieieieieseeneneeennenenens 79
Figura n°26. Diagrama Causa — EfECLO ..........ueiiiiiiiiiiiiiiic i 80
Figura n°27. Historia de las ventas anuales de la Cooperativa CENFROCAFE.................. 81
Figura n°28. Tipos de café que ofrece la Cooperativa CENFROCAFE ..........cccocvvevennnnenn. 82
Figura n°29. Foto satelital de UDICACION ...........c.c.evviiiiiiii e 82
Figura n°30. Fotos de la Ubicacion de los lugares de produccion de CENFROCAFE ....... 83
Figura n°31. Distribucion de las areas de la cooperativa CENFROCAFE ...........cccccevunnen. 83
Figura n°32. Planta de ProQUCCION ..........oueiiiiiiee it ettt e st e st e e s siaeeessseaeeesnnaaeeesnnnaeeas 84
Figura n°33. Planta de ProdUCCION ..........ccoiiuiiiiiiiiiiee et 84
Figura n°34. Proceso del tostado del Caf€..........ccveiiiiiiiiiiiiiiice e 85
Figura n°35. Secado del café en el area del almacén general...........cccceeiiiiiiiiiiicenninenn, 86
Figura n°36. Tiempo de produccion y tiempo Perdido .........cceeveiieiieiiiiiee e 87
Figura n°37. Almacenamiento de la materia Prima..........cccuveeeieeaiiiiiiiiiie e 88
Figura n°38. Flujograma de los procesos de produccién de café organico de la Cooperativa

CENFROCAFE ...ttt ettt e e e e e e e 92
Figura n°39. Diagrama analiticO de OPEraCiONES..........c.uvveiiiuirieiiiiieeiiiieeessireeesneeeeesneaeens 95
Figura n°40. Diagrama de OPEIACIONES .......c.ueeieiuuiieeiiieeeeiiieeee sttt e e sibeeeessebreaesnnaeeeessnneeeas 97
Figura n°41. Diagrama de recorrido de la empresa CERFROCAFE............ccccccoviiiennnnnen. 99

Tacilla Cruzado, M.; Yupanqui Castafieda, M. xii


file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406084
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406085
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406086
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406091
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406094
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406095
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406098
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406099
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406101
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406108

N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA
INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE
SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN

Figura n°42. Area de produccion de la @MPreSa ..........ccceevvveveeeveverereeeeieeeeee e, 103
Figura n°43.Area de 1aboratorio de 1a @MPreSa........c..ovcvveveeieeeieeeeeeeeeee e s see e 104
Figura n°44. Area del almacén central de la @mMpPreSa...........ccoeeveveveeeveieceeeeeeeeeeeeeaen, 105
Figura n°45.Linea de produccién de café organiCo ..........ccccvvveveeiiiiiiiieeee e e e e 106
Figura n°46. Balance de materiales de la maquiNaria..........cccccoviveeeiiiiine e 112
Figura n°47. % de la produccién de los diferentes tipos de café mensualmente.............. 115
Figura n°48. Disefio de la propuesta de MEJOra .........cccevcuvirrriereeiiiiiiiieee e e e e ssirree e e e e 119
Figura n°49. Pronostico de la demanda anual...........c.cceeeiiiiiiiniiie e 120
Figura n°50. Sefal de rastreo modelo lineal..........ccccceeviiiiiiiiii e 121
Figura n°51. Sefial de rastreo modelo Polindmico grado 2 .........ccceevcueeeieeniieeiiiie e 122
Figura n°52. Diagrama de procesos del producto CHASQUI ESSPRESO..........cccccvvveee. 128
Figura n°53. Diagrama de operaciones producto APU GOURMET ...........cccccvvvvvivinininnnnns 129
Figura n°54. Cuadro de afinidad ..............oooiiiiiiiii e 130
Figura n°55. Cuadro de afinidad ................uuiuieiuiiiiiiiiieii e 130
Figura n°56. Matrices tHanQUIArES ............ooiuiiieiiiie e 131
Figura n°57. Matriz tHanQUIAT.............uuuiuieieiiieieiiieieiieeeieeeeeree e eeeesrersrsrnrerernrernrnrnrnre 132
Figura n°58. Matriz Triangular de rESUMEN .........ccuuiiiiiiiiieiiiieee it 134
Figura n°59. Diagrama de diStribUCION.............oooiiiiiiiii e 135
Figura n°60. Maquinaria NUeVa tOSTA0ONA.............uuuurririeiriiieieieieieiererereererre———.. 136
Figura n°61: Maquinaria nueva secadora de Café ...........cccooieiiiiiiiiiiniiee e 136
Figura n°62. Maquinaria nueva reposadora de Café ..........cccccceeeiiiiiiiiiiee e 136
Figura n°63.Cortes del plano de la distribucion de la Cooperativa CENFROCAFE.......... 140
Figura n°64. Plano de la distribucion de la Cooperativa CENFROCAFE..........ccccccoeeeea. 141
Figura n°65. Diagrama d€ OPEIraCIONES ............uuuurerurririrrrinrninrninrsrnesrsrnrnrsrsrs—————.- 143
Figura n°66. Diagrama de OperacioNes MEJOIA .......cceiruurereiiurieeiiiieeesaireeesaiieeeesireee e 145
Figura n°67. Diagrama d€ OPEIrACIONES ............uuvuruuurrurrninrnrnrnrninrsrnrsrnrnenrersmsne————.. 147
Figura n°68. Diagrama de OperacionNes MEJOIA .......cccuiurereiiureeeiiiieeesaiieeeeaiteeeesiieee e eees 149
Figura n°69. Diagrama analitico de proceso MejJorado .........ccccceevvecuvrrereeeeeeiiiiiiireeee e e e 156
Figura n°70. Diagrama analitico de proceso mMejorado ..........ccceevuveeeiriiieeeinnieee e 158
Figura n°71. Diagrama de recorrido MejJorado ..........coccuueieiiiiire i 160
Figura n°72. Equipos dispersos en distintas areas de trabajo ..........cccccceeeeviiiiiiieeneeeeeens 161
Figura n°73. Materia prima dispersa en el &rea del almaceén ...........cccoccceeiviie e, 161
Figura n® 74. Puerta €N Mal €StA00 ..........uuuuiuieiuiiieiiiiiiieieieieieieiereererereeerse———.. 162
Figura n° 75. Servicios Higiénicos en mal estado en area del almacén principal ............. 162
Figura n° 76. Almacenamiento de la materia Prima..........ccocveve i 163
Figura n°® 77. MaqUIN@rial @XPUEBSTA ........eeiieaeiiiiiiiiite e ettt e et e e e e e e ebereeeea e e e e anaes 163
Figura n°78. Almacenamiento de materia Prima ..........cccceviieie e 164
Figura n® 79. Ventanas mal UDICATAS ..........cooiuuiiiiiiii it 164
Figura n° 80. Cajas de registro ubicadas en el rea del laboratorio.............ccccceevviieennnne 165
Figura n® 81. Ambientes N0 adECUAAOS.........c.uuuiiiiiie et 165
Figura n°82. Mapa de peligros y riesgos en la empresa CENFROCAFE ............cccccoen. 167
Figura n°83. Nueva linea de produccion de café organiCo...........cccceevviiieeiiiiiee s 170
Figura n° 84. Almacenamiento de la materia Prima.........ccuueeeeieiiiiiiiiiiieee e 202
Figura n° 85. Descarga de la materia PriMa ........ccccoeiiiiieeiiiiiee e 202
Figura n° 86. Despedrado de la materia Primal.........cooooiuuiiiiiiieeiiiiieee e 203
Tacilla Cruzado, M.; Yupanqui Castafieda, M. Xiii


file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406114
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406115
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406152
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406153
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406154
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406155

DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA

N

UNIVERSIDAD INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE
PRIVADA DEL NORTE SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN
Figura n° 87. Control de calidad de Café...........cccoiiiiiiiiiiieie e 203
Figura n°88. Matriz D€ CONSISIENCIA ...uuvvieeeiiiiiiiiieiee e iectieee e e e st e e e e e s srrare e e e e e e e eaes 207
Figura n° 89. Unidad de enfriami€nto ..........ccuueieiiiiiiiiiiie e 208
Figura n°® 90. Secadora de SIlOS............uuiiieeiiiiiiiiir e r e e e e e e e e e 209

INDICE DE ANEXOS

Anexo n° 1. Cuestionario para la entrevista con el jefe de produccién de la cooperativa

CENFROCAFE .....ooiii ittt e e st e et e e s nnnnee s 199
Anexo n° 2. Insumos que utilizan para la produccion de café organico.............cccceevvuneee. 199
Anexo n° 3. Maquinaria que se encuentra iNOPEerativa ..........cccccvvveveveveeeiiieieieeeeeeeeeeeeeeeee 200
Anexo n° 4. Maquinaria que se utiliza para la produccién de café orgénico..................... 200
Anexo n° 5. Costo de la cooperativa CENFROCAFE..........ccccccciiiiii 200
Anexo n° 6. Trabajadores que elaboran en la empresa. .......cccccccveveviviiiiiieiieieeeeeeeeee 201
Anexo n° 7. Distancias entre las areas de trabajo.........cccoovveveiiiiiiiiiiiiie 201
Anexo N° 8. PANEL FOTOGRAFICO ......coiuiiiiiiiiiie ittt sttt 202
ANEXO N°9. IPER ..o 204
Anexo N°10. Matriz De CONSISIENCIA ...c.eeiiiieiiiiiieiee et 207
Anexo n°11. Maquinaria de implementacion ...........coccevieiiiiieiiii e 208

Tacilla Cruzado, M.; Yupanqui Castafieda, M. Xiv


file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406156
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406158
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406159
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406160
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406160
file:///G:/Tesis%20Cenfrocafe%20ob.docx%23_Toc487406167

UNIVERSIDAD INCREMENTAR LA PRODUCTIVIDAD DE LA COOPERATIVA DE

V.
5y . . .
}4 DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE CAFE ORGANICO PARA
PRIVADA DEL NORTE SERVICIOS MULTIPLES CENFROCAFE EN LA PROVINCIA DE JAEN

RESUMEN

La cooperativa de servicios multiples CENFROCAFE SAC. Es una de las principales
productoras de café organico por lo que en los Ultimos afios su demanda ha tenido
un aumento significativamente alto, lo que causo que su capacidad de planta de
produccion tenga carencia de capacidad el principal problema que causa la diversas
deficiencias es la mala localizaciéon e inadecuada distribucion de planta que fue
disefiada y distribuida empiricamente, en donde las lineas de produccién no se
encuentran estandarizadas, maquinaria inadecuada que no cuenta con la capacidad
para la produccion requerida por el mercado por lo que se tiene que trabajar horas
extras y a la vez presenta dificultades en el secado de café y almacén. El principal
objetivo fue hacer un disefio de una planta procesadora de café organico para
incrementar la productividad de la cooperativa de servicios multiples CENFROCAFE
en la provincia de Jaén. Para poder llegar a desarrollar un disefio de planta
adecuada se tuvo que aplicar herramientas o técnicas como, prondésticos, diagrama
de recorrido, diagramas analiticos, Ishikawa, diagrama de proceso, flujogramas,
métodos de los hexagonos, IPER, mejoras de tiempos, entre otros los cuales
ayudaron a analizar la situacion actual de la empresa y a la vez a desarrollar la
propuesta de mejora. Mediante la aplicacién de las técnicas se llegd a determinar el
disefio adecuado de la planta, la capacidad de produccion, la maquinaria correcta,
donde todo el estudio estuvo basado en un conocimiento empirico teniendo como
sustento fundamental la experiencia en conjunto con algunos datos, la aplicacion
correcta de las herramientas y resultados que ayudaron al mejor disefio de planta
para el buen desarrollo de la propuesta. Se concluye que mediante la aplicacion de
los métodos de los hexagonos y pronésticos se disefié una planta procesadora de
café organico donde se minimizara tiempos muertos y de entrega de producto
terminado, se logré con el MRP la estandarizacion de plan de materiales,
magquinaria nueva con mas capacidad de produccién, mejorar de procesos y lineas
de produccién, incrementar la productividad y la aplicacion de IPER donde se
analizara los peligros y riesgos en la empresa. Se recomienda a la empresa
CENFROCAFE llevar un control ordenado y actualizado de sus lineas de
produccion, simular el sistema MRP con lineas de produccién que admitan cambios
de productos en la misma linea, mantener actualizados los diagramas de procesos
en cada operacion y a los investigadores que desarrollen un tema similar, en primera
instancia se tiene que hacer un analisis minucioso de los problemas principales en
una empresa, métodos de trabajo, lineas de produccion, entre otros; asi ayudar a
resolver eficientemente los problemas y lograr resultados 6ptimos que ayuden el

incremento de la productividad en una empresa.
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The multi-service cooperative CENFROCAFE SAC. It is one of the main producers
of organic coffee so in the last years its demand has had a significantly high increase,
which caused that its capacity of production plant has lack of capacity the main
problem that causes the various deficiencies is the bad Location and inadequate
plant layout that was empirically designed and distributed, where the production lines
are not standardized, inadequate machinery that does not have the capacity for
production required by the market and therefore has to work overtime and Time
presents difficulties in the drying of coffee and warehouse. The main objective is a
design of an organic coffee processing plant to increase the productivity of the multi-
service cooperative CENFROCAFE in the province of Jaén. In order to develop a
suitable plant design, tools or techniques such as prognostics, path diagram,
analytical diagrams, Ishikawa, process diagram, flowcharts, hexagons methods,
IPER, time improvements, among others must be applied. Which helped analyze the
current situation of the company and at the same time to develop the proposal for
improvement. Through the application of the techniques, it was determined the
proper design of the plant, the production capacity, the correct machinery, where the
whole study was based on an empirical knowledge having as basic support the
experience together with some data, the application Correct of the tools and results
that helped the best plant design for the good development of the proposal. It was
concluded that the application of the methods of the hexagons and forecasts was
designed an organic coffee processing plant where dead times and finished product
delivery were minimized, the MRP standardization of plan of materials, new
machinery with more Production capacity, improvement of processes and production
lines, increase productivity and IPER application where the risks and risks in the
company were analyzed. The company CENFROCAFE is recommended to keep an
orderly and updated control of its production lines, to simulate the MRP system with
production lines that allow changes of products in the same line, to maintain updated
process diagrams in each operation and to the researchers who develop A similar
topic, in the first instance a detailed analysis of the main problems in a company,
work methods, production lines, among others; Thus helping to efficiently solve

problems and achieve optimal results that help increase productivity in a company.
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