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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo general determinar el impacto de una mejora en las
areas de produccion y logistica sobre los costos operativos de la linea de produccion de quesos
de la empresa Derivados Lacteos Barreto.

En primer lugar, se realiz6 un estudio y analisis de la situacion actual de las dreas de produccion
y logistica de la empresa, dando como resultado que en el area de produccidon se generan
pérdidas econdomicas mensuales de S/. 1,915.83 y de S/. 11,369.37 en el area logistica,
generando una pérdida mensual total de S/. 13,285.21. Por un lado, con la implementacion de
la metodologia de Gestion Estratégica de Operaciones utilizando la Planificacion de
Requerimientos de Materiales (MRP) como herramienta, se disminuyeron las pérdidas
econémicas de S/. 1,184.01 a S/. 510.11. Por otro lado, con el desarrollo de la metodologia de
Gestion de Inventarios se logré reducir las pérdidas monetarias mensuales de S/. 12,832.33 a
S/. 1,462.95. Asimismo, con la ayuda de diversas herramientas de la Ingenieria de Métodos
como el estudio de tiempos, DOP, DAP, el método de Westinghouse y el formato
procedimiento se redujeron las pérdidas econdémicas mensuales de S/. 61.42 a S/. 17.17. En
ultimo lugar, con el desarrollo de la metodologia de Gestion de Talento Humano basada en un
plan de capacitacion las pérdidas monetarias mensuales redujeron de S/. 1,707.07 a S/. 509.39.
Posteriormente, a través de indicadores como VAN, TIR, B/C y PRI se obtuvieron valores de
S/.33,772.11, 63.63%, 1.1 y 2.7 respectivamente lo que indica que la propuesta es factible y
rentable.

Palabras claves: Costos Operativos, Gestion Estratégica de Operaciones, Gestion de

Inventarios, Ingenieria de Métodos, Gestion de Talento Humano.
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CAPITULO1
INTRODUCCION

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K. Pag. 11



A
"r “Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
}4 UNIVERSIDAD para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
PRIVADA DEL NORTE de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

1.1. Realidad problematica

En los paises desarrollados, la mayor parte de la produccion de leche se transforma en
mantequilla, queso, LDP y LEP. Los paises desarrollados representan 87% de la
produccion mundial de LDP, 79% de la de queso, 43% de la de mantequilla y 46% de la
de LEP en el periodo base. Los porcentajes de la producciéon mundial de los paises
desarrollados para la mantequilla y la LEP disminuiran ligeramente en 2026. En términos
de lacteos solidos, los paises desarrollados aumentaran su producciéon de leche 10% y de
este aumento, 37% corresponderd a la produccion de queso, cerca de 23% a la de LDP,
20% a la mantequilla, 10.5% a la LEP y 8.5% a los productos lacteos frescos. En los paises
en desarrollo, del incremento de 33% en la produccion de leche en 2026, 85%
correspondera a productos lacteos frescos, 7% a la mantequilla, 4% a la LEP, 3% al queso
y 0.6% a la LDP. (OCDE/FAO, 2017).

Un informe de la Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura de las Naciones
Unidas (FAO) de 20135, sefiala que anualmente se producen aproximadamente 18 millones
de toneladas de queso en el mundo. Estados Unidos es el mayor productor de queso, con
un 30% de la produccion mundial, seguido de Alemania y Francia, con un 13% y un 12%,
respectivamente. (Agrimundo, 2016).

Se estima que durante la proxima década el consumo mundial de productos lacteos frescos
y productos lacteos procesados crecera 2.1% anual y 1.7% anual, respectivamente. El
mayor porcentaje del consumo de leche y productos lacteos correspondera a productos
lacteos frescos y utilizara alrededor de 50% de la produccion mundial total de leche. Este
porcentaje continuard aumentando a 52% durante los proximos 10 afos, debido al
incremento en el consumo de leche en los paises en desarrollo. La dinamica del consumo
diferird considerablemente entre los paises desarrollados y aquellos en desarrollo. Los

paises desarrollados consumen sobre todo productos lacteos procesados, y su consumo per
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capita de queso crecerd a una tasa de 0.9% anual, de mantequilla a 1.2% anual, de LEP a

1.6% anual, LDP a 2.1% anual. (OCDE/FAO, 2017).

B Productos lacteos frescos OQueso O Mantequilla

B | eche descremada en polvo

DOLeche entera en polvo

Wh R ™

2007-2016 2017-2026
Paises clesa;rollaclos

2007-2016

Paises en desarrollo

2017-2026

Figura 1. Tasas de crecimiento anual de consumo per cépita de productos lacteos. Fuente:

OCDE/FAO (2017), “OCDE-FAQO Perspectivas Agricolas”,

sobre agricultura (base de datos).

Estadisticas de la OCDE

En general, en Europa es donde hay un mayor consumo de queso por habitante,

especialmente en Francia (23,6 kg/habitante), Alemania (20,6 kg/habitante), Reino Unido

(10,1 kg/habitante) y Grecia, el mayor consumidor a nivel mundial (37,4 kg/habitante).

Esto se debe a que el consumo de queso estd muy arraigado en la cultura gastronomica

griega. (Agrimundo, 2016).

Sobre la exportacion de queso en el Peru, el Ministerio de Agricultura y Riego (2016)

refiere lo descrito en la siguiente figura:

Principales productos / Main products

Aceite vegetal / Vegetable oil
Margarina / Margarine
Alimentos balanceados / Balanced food

Aves linea came | Poultry (meal)

Aves linea postura / Poullry (breeding) 1/

Porcinos / Pigs

Vacunos / Cattle
Avena elaborada y cereales / Prepared oatmeal and cereals
Fideos corriente y envasado / Regular and packed pasta
Harina de trigo / Wheat flour
Leche evaporada y pasteurizada | Evaporated and pasteurized milk
Queso / Cheese
Mantequilla / Butter

Variacidn%/

2013 2014 2015 2016 P/ * Change %
2016/2015*

255,0 2671 2820 1788 12,0
19,2 183 18,2 18 96
58

19101 20437 21198 12192 04
6694 694,0 7281 4353 40
1455 1448 1553 933 37
1239 922 90,8 533 6,2
46,7 484 50,5 26,7 95
4061 4256 4230 270,0 82
1160,3 12423 12121 6596 3.1
5812 602,3 6284 3166 95
18,3 20,6 212 128 45
35 38 42 23 =24

* Acumulado enero- julio. / Accumulated January-July.

Figura 2. Exportacion de principales productos industriales 2013 — 2016 (Miles de
toneladas métricas brutas). Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego.
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Asimismo, el ministerio de agricultura y riego (2019), mencioné que: “En el Peru, el 46%
de la produccion de leche se destina para la elaboracion de derivados lacteos,
principalmente quesos. Esta actividad la realizan en su mayoria pequefios y medianos
productores de las diversas regiones del pais”, también indicé como dato importante que:
“El consumo per capita de leche y productos lacteos en el Pert es de 87 kg/persona/afo,
siendo 3.8 kg/persona/ano el consumo estimado per capita de quesos”. Asimismo, sefiald
que: “Se estima que a nivel nacional existen unas 6,000 plantas queseras entre industriales
y artesanales, ubicadas en las cuencas lecheras del Peru (Cajamarca, Puno, Arequipa,
Amazonas, Ayacucho, Junin, Cusco y Ancash).”

Derivados Lacteos Barreto, ubicada en el distrito de Trujillo, es una empresa dedicada a la
produccioén y comercializacion de queso fresco, que se dio inicié como consecuencia del
trabajo que empez6 el hermano del Sr. Angel Barreto Roque, de profesion microbidlogo,
quien en el ano 1981 integré un proyecto peruano-holandés de una planta lechera en la
ciudad de Tacna, mas adelante, en el afio 1986 tuvo que renunciar al proyecto debido a
cambios politicos y dejé la ciudad de Tacna para retornar a Trujillo, donde trabajo de forma
independiente en la fabricacion de queso mozzarella y yogurt, sin embargo, sus
expectativas y proyeccion no eran satisfactorias, por lo tanto, se mudé a Cajamarca y le
propuso al Sr. Angel Barreto Roque que continuara con el proyecto en el afio 1994, dando
asi inicio a una empresa familiar. Actualmente, la empresa cuenta con 3 operarios en el
area de produccién y con 5 areas de trabajo que son:

= Recibir y pasteurizar,

= Enfriar y cuajar,

= Picar y desuerar,

= Moldear y madurar, y

= Despachar.
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Actualmente la empresa afronta problemas que generan altos costos operativos tanto en el
area de produccion y logistica.

En el area de produccion, se han encontraron problemas en la mano de obra como el bajo
rendimiento productivo, especialmente en el moldeado de los quesos, debido a que uno de
los dos trabajadores que realizan esta actividad no ha recibido ninguna capacitacién por
parte de la empresa, como consecuencia, realiza el moldeado de manera empirica gastando
mas tiempo a comparacion del otro operario. Por lo tanto, se logré determinar como causa
raiz la falta de capacitacion del personal del area de produccion.

Ademas, se identifico como causas raiz la falta de un plan de produccion y la ausencia de
un requerimiento de materiales, las cuales ocasionan pérdidas econémicas. Por un lado, el
calculo de la cantidad a producir se realiza de manera empirica, no llegando a producirse
la cantidad necesaria de quesos para satisfacer la demanda de los clientes. Por otro lado,
la capacidad de maquina de las tinas queseras no es aprovechada, evitando que se

produzcan mas quesos y satisfacer toda la demanda.

Tabla 1
Demanda insatisfecha de la empresa Derivados Lacteos Barreto
Afio Mes Demanda Producciéon | Demanda
(Kilos) (Kilos) Insatisfecha
Agosto 2837.1 2601 236
Septiembre 2916 2708 208
2018 Octubre 3066.2 2866 200
Noviembre 2761.8 2422 340
Diciembre 25323 2639 20
Enero 2968 2723.6 244.4
Febrero 2867.9 2596.5 327.4
Marzo 3539.1 2992.1 547
2019 Abril 3511.3 2877 634.3
Mayo 2808.8 2620.7 188.1
Junio 31729 2661.4 511.5
Julio 3036 2634.1 401.9
PROMEDIO 14208.57 12540.24 1668.33
TOTAL 163330.00 144533.40 18796.60

Fuente: Empresa Derivados Lacteos Barreto.
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Tabla 2
Capacidad no aprovechada de las tinas queseras de la empresa
Tina Capacidad Cantidad Capacidad
Aiio e de Maquina | Distribuida no
(L) (L) Aprovechada
Agosto 12920 11570 1350
Septiembre 13590 11882 1708
2018 Octubre 14060 12355 1705
Noviembre 11770 10597 1173
Diciembre 15750 14556 1194
Enero 16720 14825 1895
Febrero 15600 13332.4 2267.6
Marzo 16990 15094 1896
2019 Abril 16680 15055 1625
Mayo 15240 14081 1159
Junio 11040 9623 1417
Julio 15890 13133 2757
PROMEDIO 2951.59 2675.98 291.53
TOTAL 33180.30 29740.40 3622.30

Fuente: Empresa Derivados Lacteos Barreto.
Cabe mencionar que existe una falta de estandarizacion de procesos que provoca demoras
en el proceso productivo, especialmente en la actividad de sellado de quesos, ya que al
momento de sellar los operarios no saben aun como realmente deben hacerlo, por lo tanto,
sellan los quesos de manera empirica, lo que ocasiona errores trayendo como consecuencia
que estos vuelvan a ser sellados una vez mas, perdiendo tiempo y dinero en bolsas
desperdiciadas.

Tabla 3
Cantidad de quesos sellados mas de una vez

. Quesos sellados
LLEOC BT mas de una vez
, Molde 6
PERDIDA Canasta 6
PROMEDIO Colad 3
DIARIA otacor
Tazon 3
T Molde 159
PROMEDIO (C:a‘l]asta ]7621
MENSUAL otacor
Tazon 69

Fuente: Elaboracion propia.
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Asimismo, se identificaron traslados innecesarios por parte de los operarios del area de
produccion lo que provoca pérdida de tiempo, siendo la causa raiz la inadecuada
distribucion del area de produccion

En el area de logistica la falta de personal logistico se ve evidenciado en las demoras del
proceso productivo ya que, los operarios de produccion son los que deben ejercer las
labores logisticas, originando que por momentos descuiden su principal funcion que es la
de realizar la correcta produccion de los quesos. Asimismo, los materiales e insumos de la
empresa no se encuentran inventariados, determinandose como causa raiz la ausencia de
un control de stock de materiales. Ademas, se observé la ausencia de registros de salidas
del producto terminado. Es decir, que, al momento de despachar los quesos, estos son
registrados de manera empirica ocasionando un inadecuado control y seguimiento de las
ventas de los quesos. Identificindose como causa raiz la falta de formatos para el control
de procesos logisticos. Por ultimo, otros de los problemas que existe en la empresa es la
ausencia de una gestion de inventarios lo que genera altos costos de almacenamientos.

Tabla 4
Inventario de quesos

Tipo de Queso | Inventario

p Molde 15
LD Canasta 13
PROMEDIO Colador 1

DIARIA

Tazon 5

Molde 452

PERDIDA Canasta 403

MENSUAL Colador 24

Tazoéon 153

Fuente: Elaboracion propia.
Por lo descrito con anterioridad, se presenta el siguiente estudio titulado: “PROPUESTA
DE MEJORA EN LAS AREAS DE PRODUCCION Y LOGISTICA PARA DISMINUIR
LOS COSTOS OPERATIVOS DE LA LINEA DE PRODUCCION DE QUESOS DE LA

EMPRESA DERIVADOS LACTEOS BARRETO”
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MANO DE OBRA MATERIALES
Compra inoportuna de

e

Falta de capacitacion del materiales.

personal de produccién. /
\ Ausencia de un requerimiento

Bajo rendimiento productivo. de materiales.

ALTOS COSTOS
OPERATIVOS DE LA
» LINEA DE PRODUCCION
DE QUESOS DELA
EMPRESA DELBAC

Falta de planificacion de

produccion. > Falta de estandarizacion de Inadfacuada distribur_:l;én del
Procesos. drea de produccion.
Ausencia de un plan de ‘/Demoras en el proceso de /

produccion. sellado. Traslados innecesarios.

METODOS MEDIO AMBIENTE

Figura 3. Diagrama Ishikawa del area de produccion de la empresa Derivados Lacteos Barreto. Fuente: Elaboracion propia.
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MANO DE OBRA MATERIALES
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Falta de personal logistico. materiales. /
\ Ausencia de un control de
Demoras en el proceso

productivo. stock de materiales.

ALTOS COSTOS
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Falta de f tos para el Ausencia de una gestion de
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. inventarios.
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Ausencia de /
. Pre: d 1
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L almacén.
procesos logisticos.

MEDICION METODOS

Figura 4. Diagrama Ishikawa del area logistica de la empresa Derivados Lacteos Barreto. Fuente: Elaboracion propia.
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1.2. Antecedentes
= Antecedentes internacionales

“UN MODELO DE PLANIFICACION DE LA PRODUCCION PARA LA
PRODUCTORA DE ALIMENTOS UNIVERSITARIA LACTEOS SANTA
ROSA”. Trabajo de grado para obtener el Titulo de Ingeniero de Sistemas elaborada por
Josmary Fernandez Daboin en la Universidad de los Andes. Mérida, Venezuela 2009.

La Productora de Alimentos Universitaria Lacteos Santa Rosa se dedica principalmente
a la produccion de quesos y derivados de la leche. El objetivo principal del trabajo es
realizar un modelo de planificacion de la produccion del proceso de produccion de la
productora de alimentos universitaria Lacteos Santa Rosa. La metodologia desarrollada
se divide en 9 etapas: revision bibliografica, visitas a la PAU, descripcion del proceso de
produccion de la PAU, establecimiento de las etapas a seguir para realizar un modelo de
planificacion de la produccidn, disefio de un modelo de programacion lineal para
determinar la cantidad de productos a producir en la PAU, generacion de resultados y
realizacion de pruebas para comprobar el desempefio del modelo de programacion lineal,
desarrollo de la programacién de la produccion para la PAU, realizacion de la
planificacion de materiales para el proceso de produccion de la PAU vy la realizacion de
la programacion de operaciones para el proceso de produccion de la PAU. El resultado
de este proyecto de grado es un modelo de planificacion de la produccion para la PAU,
disefiado bajo la técnica de programacion lineal y desarrollado mediante el uso de la
herramienta Solver que proporciona la hoja de célculo de Microsoft Office 2003. La
presente investigacion nos sirve como antecedente porque el modelo presentado
proporciona a la empresa informacion sobre las cantidades de cada producto a producir
diariamente, respetando las restricciones de demanda, de disponibilidad de insumos y de

capacidad de almacén de la PAU.
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“PROCEDIMIENTO PARA LA GESTION DE INVENTARIOS EN LA
EMPRESA DE PRODUCTOS LACTEOS CAMAGUEY”. Trabajo elaborado por
Salinas Fragoso, Annabelle de la Caridad en la Universidad de Camagiiey. Camagiiey,
Cuba 2018.

El presente trabajo tiene como objetivo proponer un procedimiento de gestion de
inventarios en la Empresa de Productos Lacteos Camagiiey. La intencion de esta
investigacion es brindar una herramienta que permita organizar, planificar y controlar la
existencia de las materias primas necesarias para lograr la continuidad del proceso
productivo y con ello la busqueda de la satisfaccion del cliente. La metodologia
desarrollada se divide en 4 etapas: andlisis y evaluacion de la gestion de inventarios,
planificacion de mejoras, control y monitoreo y por ultimo control y monitoreo. Se
concluyo6 en la presente investigacion que se puso en practica un procedimiento para la
gestion de inventario en la Empresa de Productos Lacteos Camagiiey, con etapas, pasos,
técnicas y herramientas a utilizar en cada paso para poder determinar el mejor modelo de
gestion a aplicar en cada momento. Este procedimiento brinda un instrumento que
permite organizar, planificar y controlar los productos almacenados, con una politica de
mantener niveles Optimos de inventario, impedir los vencimientos de productos
almacenados y evitar la ruptura del proceso productivo. Se aplica el procedimiento a dos
productos del almacén bajo estudio, se demuestra que el mismo permite mantener una
continuidad de la produccion, lo que asegura un nivel de servicio del 95% y logra
beneficios econdmicos en comparacion con el sistema actual con un ahorro de 7007.13
MP en moneda total. La presente investigacion nos sirve como antecedente porque se
puede aplicar el procedimiento propuesto a todas las empresas de producciones
alimenticias y otras entidades similares, chequeando el proceso y ajustando las

caracteristicas de cada entidad al mismo de acuerdo con sus prioridades.
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= Antecedentes nacionales

“IMPLEMENTACION DEL PLAN MAESTRO DE PRODUCCION PARA LA
REDUCCION DE COSTOS DE LA PLANTA DE DERIVADOS LACTEOS
D’PUYUSK EN AYACUCHO, 2017”. Tesis para obtener el Titulo de Ingeniero
Industrial elaborada por Carlos Martin Camus Salazar en la Universidad César Vallejo.
Lima, Pera 2017.

Lacteos D'PUYUSK tiene como actividades el acopio de leche, transformacion y
comercializacion de derivados lacteos. El objetivo principal es demostrar como el plan
maestro de produccion reduce los costos de la planta de derivados lacteos D’PUYUSK
en AYACUCHO, 2017. El primer paso para el desarrollo de la propuesta de mejora es
recoger los datos, después desarrollar la metodologia de la variable independiente en la
presente investigacion que es la implementacion de un plan maestro de produccion para
la reduccion de costos en la empresa de derivados Lacteos D puyusk y luego se lleva a
cabo el andlisis descriptivo de la variable independiente que es el plan maestro de
produccion y sus respectivas dimensiones que son prondstico y satisfaccion de la
demanda evidenciando el antes y el después en base a la mejora implementada. Se
concluy6 que la implementacion del plan maestro de produccion reduce los costos de la
empresa de derivados Lacteos D Puyusk en 8% que es en promedio 251.42 soles por dia
de produccion debido a la aplicacion de los prondsticos y cronogramas de produccion
utilizando lo maximo posible la capacidad de planta y los recursos disponibles. Esta
investigacion nos sirve como antecedente porque nos ensefia que antes de implementar
el plan maestro de produccion se debe hacer un andlisis de la empresa en relacion a que
productos que elabora, la capacidad de planta disponibles, los recursos necesarios para
la produccion y los costos actuales de la empresa ya que de esta manera se podra saber

si sera factible implementacion de esta herramienta de gestion de la produccion.
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“PROPUESTA DE UN PROCESO DE PLANEAMIENTO Y CONTROL DE LA
PRODUCCION, BASADO EN LA GESTION POR PROCESOS Y
ESTANDARIZACION DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA MEJORAR LA
PRODUCTIVIDAD DE LAS MYPE DEL SECTOR LACTEO EN LA
PROVINCIA DE CAJAMARCA?”. Tesis para obtener el Titulo de Ingeniero Industrial
elaborada por Jeampierre Cérdova Herrera & Oscar Aarén Martinez Cardenas en la
Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas. Lima, Pert 2018.

El presente proyecto de investigacion se basa en un estudio en la ciudad de Cajamarca,
con el objetivo principal de reducir los niveles de pobreza. La ciudad de Cajamarca
mantiene un indice de pobreza y pobreza extrema superior a cualquier otra ciudad del
Perti. Sin embargo, esta ciudad es la cuenca lechera mas grande en el Pert. La
metodologia utilizada estd basada en cuatro actividades, la cual inicia con un diagndstico
de las Mype queseras en el sector lacteo a trabajar para determinar los problemas
presentes en el proceso productivo, para luego mediante la busqueda de literatura definir
qué medidas podrian ser tomadas para corregir los problemas identificados y después se
procedera a la elaboracion de un disefio y desarrollo de propuesta, para posteriormente
validar nuestra propuesta mediante especialistas y/o expertos. Se concluyé que la
mayoria de las Mype queseras de la Provincia de Cajamarca, el 88%, muestran muchos
defectos en su proceso de produccion y disminuyen su productividad, debido a que
realizan sus procesos en base a su experiencia y no cuentan con procedimientos
estandarizados que ayuden a mejorar el flujo y optimizar recursos. Esta investigacion nos
sirve como antecedente porque mediante la implementacion del proceso de planificacion
y control de produccion se puede lograr mejorar las relaciones con los clientes, evitar los
desabastecimientos de insumos y reducir los costos ocasionados por los rechazos de los

pedidos y los paros de produccion.
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= Antecedentes locales

“PROPUESTA DE MEJORA EN LA GESTION DE PRODUCCION Y
ETIQUETADO DE YOGURT PARA REDUCIR LOS COSTOS
OPERACIONALES EN LA EMPRESA HULAC S.A.C”. Tesis para obtener el Titulo
de Ingeniero Industrial elaborada por Carlos Cesar Castro Guanilo & Yesenia Guadalupe
Diaz Rojas en la Universidad Privada den Norte. Trujillo, Perti 2018.

El presente trabajo se realizé en la empresa HULAC S.A.C., empresa Trujillana del
sector elaboracion de productos lacteos, que inici6 sus actividades en el afio 2004. El
objetivo principal de la investigacion es reducir los costos operacionales en el area de
produccion y etiquetado de la empresa HULAC S.A.C. mediante la propuesta de mejora
en la gestion. El procedimiento que se lleva a cabo para la elaboracion de esta
investigacion son: diagnostico de la situacion actual, procedimiento de datos, graficas
estadisticas, elaboracion del proyecto de tesis, revision bibliografica, presentacion de
avances de investigacion y elaboracion del trabajo final. En la presente investigacion se
logré disminuir las pérdidas economicas mensuales de S/. 50,602.33 nuevos soles en lo
que respecta a los problemas que estdn dentro de la Gestion Operativa a S/. 35,442.42
nuevos soles mensuales, luego de haber aplicado las herramientas de mejora necesarias,
finalmente se obtuvo un beneficio econdmico de S/. 15,159.92 nuevos soles. Esta
investigacion nos sirve como antecedente porque cada una de las herramientas del
realizadas en el trabajo (DOP mejorado, estudio de toma de tiempos, Kanban, plan
maestro de produccion, plan de capacitacion al personal de produccion, herramienta Poka
Yoke, Layout y por tltimo un plan de mantenimiento preventivo) permiten lograr la
disminucién de los costos operacionales, crecer como empresa y posicionarse en el rubro
como una empresa que lidera el mercado con productos de calidad y asi aumentar su

rentabilidad.
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“PROPUESTA DE MEJORA DE LOS PROCESOS EN LA LiNEA DE QUESOS Y
SU RELACION CON LA PRODUCTIVIDAD EN LA EMPRESA INDUSTRIA
ALIMENTARIA HUACARIZ S.A.C. - CAJAMARCA”. Tesis para obtener el Titulo
de Ingeniero Industrial elaborada por Johan Fernando Bautista Vasquez & Rubén Miguel
Huamaén Tanta en la Universidad Privada den Norte. Cajamarca, Perti 2018.

Industria Alimentaria Huacariz S.A.C., es una empresa cajamarquina dedicada a la
elaboracion y comercializacion de productos lacteos. El objetivo principal es determinar
la relacién entre la mejora de procesos en la linea de quesos y la productividad en la
empresa INDUSTRIA ALIMENTARIA HUACARIZ S.A.C. - CAJAMARCA. El diseiio
de investigacion es No Experimental — Transversal — Descriptivo, debido a que en la
investigacion no se manipulan las variables de investigacion, ademads, la investigacion es
aplicada por lo que la investigacion se caracteriza porque busca la aplicacion o utilizacion
de los conocimientos que se adquieren de la investigacion tedrica. Por un lado, las técnicas
e instrumentos que se emplearon en el estudio de investigacion para la recoleccion de datos
son: la entrevista, encuesta y observacion directa. Por otro lado, para realizar el estudio de
investigacion en los procesos de la linea de quesos en la empresa se emple6 el diagrama
causa — efecto, herramientas y registro de andlisis, estudio de tiempo y analisis de datos.
Se lleg6 a la conclusion que la propuesta de mejora de los procesos en la linea de quesos,
incremento la productividad en s/. 0.423 en la empresa Industria Alimentaria Huacariz
S.A.C. — Cajamarca. Por lo tanto, esta investigacion nos sirve como antecedente porque
muestra como implementar los manuales de proceso para la linea de quesos, buenas
practicas de manufactura (BPM) e instructivos de trabajo, que permiten cumplir
eficazmente con la estandarizacion de los procesos e incrementar la productividad.
Asimismo, muestra como implementar un nuevo método de moldeado en la empresa,

sirviéndonos como una opcion para implementarlo.
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1.3. Base tedrica
A. Capacitacion

Chiavenato, I. (2007) menciona que, la capacitacion es un proceso educativo a corto
plazo, aplicado de manera sistematica y organizada, mediante el cual las personas
aprenden conocimientos, actitudes y habilidades, en funcion de objetivos definidos. La
capacitacion implica la transmision de conocimientos especificos relativos al trabajo,
actitudes frente a aspectos de la organizacion, de las tareas y del ambiente y desarrollo
de habilidades.
La capacitacion es el acto intencional de proporcionas los medios para posibilitar el
aprendizaje. La capacitacion debe tratar de orientar tales experiencias de aprendizaje
hacia lo positivo y benéfico y complementarlas y reforzarlas con actividades planeadas
para que los individuos en todos los niveles de la empresa puedan adquirir
conocimientos con mayor rapidez y desarrollar aquellas actitudes y habilidades que los
beneficiaran a si mismos y a su empresa.
El proceso de capacitacion se parece a un modelo de sistema abierto cuyos
componentes son:
= Entradas (o sea inputs)
= Procesamiento u operacion
= Salidas (o sea los outputs)
= Retroalimentacion (o sea el feedback)
En términos amplios el entrenamiento implica un proceso compuesto de cuatro etapas
a saber:
1. Inventario de necesidades de entrenamiento (diagnostico).
2. Programacion del entrenamiento para atender las necesidades.

3. Implementacion y ejecucion.
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B. Diagrama de causa-efecto

Gutiérrez, P. & Vara, R. (2009) sostiene que, el diagrama de causa-efecto o de

Ishikawal es un método grafico que relaciona un problema o efecto con los factores o

causas que posiblemente lo generan. La importancia de este diagrama radica en que

obliga a buscar las diferentes causas que afectan el problema bajo andlisis y, de esta

forma, se evita el error de buscar de manera directa las soluciones sin cuestionar cuales

son las verdaderas causas. El uso del diagrama de Ishikawa (DI), con las tres

herramientas que hemos visto en las secciones anteriores, ayudara a no dar por obvias

las causas, sino que se trate de ver el problema desde diferentes perspectivas.

Ventajas del Diagrama Causa-Efecto

1. La preparacion del diagrama es educacional en si misma.

2. El diagrama sirve como guia para la discusion del problema.

3. Las causas del problema se buscan de manera activa y los resultados quedan
plasmados en el diagrama.

4. Se pueden recolectar datos con un diagrama Causa-Efecto.

5. El diagrama muestra el nivel de conocimientos técnicos que se han alcanzado sobre
el proceso.

6. Puede utilizarse para atacar cualquier problema.

Pasos para la construccion de un diagrama de Ishikawa:

1. Especificar el problema a analizar.

2. Seleccionar el tipo de DI que se va a usar.

3. Buscar todas las probables causas, lo mas concretas posible, que pueden tener algin
efecto sobre el problema.

4. Una vez representadas las ideas obtenidas, es necesario preguntarse si faltan algunas

otras causas aun no consideradas; si es asi, es preciso agregarlas.
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5. Decidir cudles son las causas mas importantes mediante didlogo y discusion
respetuosa

6. y con apoyo de datos, conocimientos, consenso o votacion del tipo 5,3,1.

7. Decidir sobre cuales causas se va a actuar.

8. Preparar un plan de accion para cada una de las causas a ser investigadas o
corregidas.

C. Estudio de tiempos

Acerca del estudio de tiempos, Quesada, M. & Villa, W. (2007) afirman que, es la

actividad que implica la técnica de establecer un estandar de tiempo permisible para

realizar una tarea determinada, con base en la medicion del contenido del trabajo del

método prescrito, con la debida consideracion de la fatiga y las demoras personales y

los retrasos inevitables. Esta técnica de organizacion sirve para calcular el tiempo que

necesita un operario calificado para realizar una tarea determinada siguiendo un método

preestablecido, conservando las normas de calidad, cantidad y seguridad.

Objetivos del estudio de tiempos

* Minimizar el tiempo requerido para la ejecucion de trabajos.

= Conservar los recursos y minimizar los costos.

= Efectuar la produccion sin perder de vista la disponibilidad de energéticos o de la
energia.

* Proporcionar un producto que es cada vez mas confiable y de alta calidad del estudio
de movimientos.

» Eliminar o reducir los movimientos ineficientes y acelerar los eficientes.

= Ahora miremos sus principales caracteristicas por separado.

Requerimientos para el estudio de tiempos 0 medicion del trabajo:

Antes de emprender el estudio hay que considerar basicamente son los siguientes:
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El operario debe dominar la operacion a cronometrar.

El método de trabajo debe estar normalizado.

Existan condiciones de trabajo determinadas previamente.

El estudio debe ser coordinado por el analista con ayuda del supervisor, operario y
representante de los trabajadores.

El analista debe verificar que el operario estd siguiendo el método normalizado.

El supervisor debe comprobar el método para asegurar que todos los detalles se estan
cumpliendo.

Si hay varios operarios que realizan el trabajo a estudiar, el supervisor debe
seleccionar al operario medio (ni rapido, ni lento) que permita lograr los mejores
resultados.

El analista debe ser capacitado y debe contar con todas las herramientas necesarias
para realizar la evaluacion.

El equipamiento del analista debe comprender al menos un crondémetro, una planilla
o formato preimpreso y una calculadora.

Elementos complementarios que permiten un mejor andlisis con la filmadora, la
grabadora y en lo posible un crondmetro electronico y una computadora personal.
El analista debe saber reconocer el ritmo normal de trabajo del método que va a
medir y establecer la técnica de valoracidon que va a utilizar.

La actitud del trabajador y del analista debe ser tranquila y el segundo no debera

ejercer presiones sobre el primero.

Tiempo Estandar: Es el tiempo necesario para que un trabajador capacitado y

conocedor de su tarea la realice a un ritmo normal, afiadiendo los suplementos

correspondientes por fatiga y por atenciones personales. (Caso, 2006).
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D. Gestion de inventarios

Sobre la gestion de inventarios, Cruz, A. (2017) sustenta que, un inventario consiste en

un listado ordenado, detallado y valorado de los bienes de una empresa. Los bienes de

la empresa se encuentran ordenados y detallados dependiendo de las caracteristicas del

bien que forma parte de la empresa, agrupando los que son similares y valorados, ya

que se deben expresar en valor econdémico para que formen parte del patrimonio de la

empresa. Un inventario se fundamenta y estd muy relacionado con dos funciones

basicas en la empresa y su logistica, como son la funciéon de aprovisionamiento y

distribucion, ya que la empresa debe tener un gran control de sus inventarios para

realizar los aprovisionamientos adecuados y a tiempo y lograr atender a la demanda de

su producto.

Los objetivos que persigue todo inventario son, entre otros:

» Reducir los riesgos manteniendo los stocks de seguridad en la empresa.

= Reducir los costes, ya que permite programar las adquisiciones y la produccion de
la empresa de forma mas eficiente.

= Reducir las variaciones entre la oferta de la empresa y la demanda de los clientes.

» Reducir los costes de la distribucion del producto, ya que permite programar el
transporte.

Diferenciacion de conceptos:

a. Inventario: Registro documental de los bienes y demés cosas pertenecientes a una
persona o comunidad, hecho con orden y precision, pero en el mundo empresarial es
la relacion de bienes y existencias, a una fecha determinada. (Lopez, 2014).

b. Stock: Es un anglicismo que se suele utilizar para determinar al conjunto de

productos o materiales que almacena una empresa, un comercio, etc., a la espera de
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su utilizacién o venta, o para hacer frente a futuras demandas de la propia
organizacion. (Lopez, 2014).
c. Existencias: Las existencias son los bienes poseidos por una empresa susceptibles
de ser almacenados para su venta en el curso ordinario de la explotacion, o bien para
su transformacion o incorporacion al proceso productivo. (Lopez, 2014).
E. Plan de Requerimiento de Materiales (MRP)
Con relacion al MRP, Companys, R. & Fonollosa, J. (1999) sostienen que, consiste
especialmente en un calculo de necesidades netas de los articulos (productos
terminados, subconjuntos, componentes, materia prima, etc.) introduciendo un nuevo
factor nuevo, no considerado en los métodos tradicionales de gestion de stocks, que es
el plazo de fabricacion o de compra de cada uno de los articulos, lo que en definitiva
conduce a modular a lo largo del tiempo las necesidades, ya que indica la oportunidad
de fabricar (o aprovisionar) las componentes con el debido decalaje respecto a su
utilizacion en la fase siguiente de fabricacion. El concepto MRP, por tanto, es bien
sencillo: se trata de saber qué se debe aprovisionar y/o fabricar, en qué cantidad y en
qué momento para cumplir con los compromisos adquiridos.
El MRP (material requirements planning = planificacion de necesidades de materiales)
es un sistema de planificacion de la produccion y de gestion de stocks, basado en un
soporte informatico que responde a las preguntas: {Qué?, ;Cuanto? y ;Cuando? se debe
fabricar y/o aprovisionar.
Fuentes de un sistema MRP:
Las tres preguntas basicas mencionadas no se refieren tan solo a los productos acabados,
sino también a los componentes o partes de estos productos y a las materias primas y

materiales necesarios para fabricarlos, y por supuesto deben tener en cuenta los stocks
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existentes a fin de utilizarlos adecuadamente, es decir, no comprar lo que no se necesita

y no tener que parar la produccion por falta de algiin material.

Esto quiere decir que todo sistema MRP se alimentara de al menos tres ficheros o

archivos de informacion principales, que a su vez suelen ser generados por otros

sistemas especificos.

MPS (Master Production Schedule. Plan maestro detallado de produccion) que nos dice

qué productos finales hay que fabricar y en qué plazos deben tenerse terminados.

BOM (Bill of materials. Lista de Materiales) que indica de qué partes o componentes

estd formada cada unidad, y permite por tanto calcular las cantidades de cada

componente que son necesarias para fabricarlo.

Situacion o estado del stock, que permite conocer las cantidades disponibles de cada

articulo (en los diferentes intervalos de tiempo) y, por diferencia, las cantidades que

deben comprarse o aprovisionarse.

Diaz de Santos (1995) afirma que todo el sistema descansa en la capacidad de la

empresa para:

= Realizar una adecuada planificacion de las ventas (basada en una correcta prevision
de su comportamiento), en la que se indiquen las unidades de productos que se
prevén vender y las fechas en que se realizaran esa venta.

* Trasladar esta prevision a una acertada planificacion de la produccion, con la
indicacion de las cantidades de productos terminados que deberan estar disponibles
para poder cumplir la planificacion de ventas.

* Conversion de la planificacion de produccion en la planificacion de los
requerimientos de materiales, con la indicacion de los tipos de materiales necesarios

para elaborar los productos terminados incluidos en las previsiones de ventas y las

fechas en que se requerirdn dichos materiales.
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Previsiones de venta.
PLANIFICACION | | pisiribuci6n territorial de las ventas
DE VENTAS — Promedios de ventas en unidades

~ Variabilidad histérica de las previ-
siones de venta («picos y valles»)

— Requerimientos de productos termi-
nados en los depdsitos de la empresa
(cantidades y fechas)

—— Previsién de pedidos de productos
terminados que se solicitardn a pro-

duccién
PLANIFICACION Limitaciones fisicas
DE LA ot i
— Requerimientos de productos termi-
PRODUCCION nados entregados a los depésitos de
productos terminados (cantidades y
fechas)
— Optimizacion de las series de pro-
duccidn
- Necesidades de materiales, compo-
nentes, piezas, productos semielabo-
rados, material de empaque, etcétera
(cantidades y fechas)
PLM:E{%“”” Stocks disponibles
S — Plazo/fiabilidad de entrega de los
REQUERIMIENTOS proveedores
DE MATERIALES -~ Lotes 6ptimos de compra

— Puntos de reorden
- Localizacidn en almacenes
— Plan de requerimientos (cantidades y

fechas)
PLANIFICACION Plan de compras para el perfodo
DE LAS — Pedidos en firme
COMPRAS -~ Seguimiento y control

s

llustracion 1. Planificacién de los requerimientos de materiales.
Fuente: Diaz de Santos.

F. Diagrama de Pareto
Gutiérrez, H. & Vara, R. (2009) mencionan que, se reconoce que mas de 80% de la
problematica en una organizacidn es por causas comunes, es decir, se debe a problemas
o0 situaciones que actuan de manera permanente sobre los procesos. Pero, ademads, en
todo proceso son pocos los problemas o situaciones vitales que contribuyen en gran

medida a la problemadtica global de un proceso o una empresa. Lo anterior es la premisa
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del diagrama de Pareto, el cual es un grafico especial de barras cuyo campo de andlisis
o aplicacion son los datos categdricos, y tiene como objetivo ayudar a localizar el o los
problemas vitales, asi como sus principales causas. La idea es que cuando se quiere
mejorar un proceso o atender sus problemas, no se den “palos de ciego” y se trabaje en
todos los problemas al mismo tiempo atacando todas sus causas a la vez, sino que, con
base en los datos e informacion aportados por un analisis estadistico, se establezcan
prioridades y se enfoquen los esfuerzos donde éstos tengan mayor impacto.
La viabilidad y utilidad general del diagrama esta respaldada por el llamado principio
de Pareto, conocido como “Ley 80-20” o “Pocos vitales, muchos triviales”, en el cual
se reconoce que pocos elementos (20%) generan la mayor parte del efecto (80%), y el

resto de los elementos propician muy poco del efecto total. El nombre del principio se

determino en honor al economista italiano Wilfredo Pareto (1843-1923).

1.4. Formulacion del problema

(Cudl es el impacto de la propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica sobre

los costos operativos de la linea de produccion de quesos de la empresa Derivados Lacteos

Barreto?

1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo general

Determinar el impacto de la propuesta de mejora en las areas de produccion y
logistica sobre los costos operativos de la linea de produccién de quesos de la

empresa Derivados Lacteos Barreto.

1.5.2. Objetivos especificos

= Diagnosticar la situacion actual de la empresa para identificar los problemas y las
causas principales que estan interviniendo en los costos operativos de la linea de

produccion de quesos de la empresa Derivados Léacteos Barreto.
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= Desarrollar la propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para
disminuir los costos operativos de la linea de produccion de quesos de la empresa

Derivados Lacteos Barreto.
= Analizar la factibilidad economica-financiera de la propuesta de mejora en las
areas de produccion y logistica de la linea de produccion de quesos de la empresa

Derivados Lacteos Barreto.

1.6. Hipatesis

La propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica disminuyen los costos

operativos de la linea de produccion de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.
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1.7. Variables

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

Independiente: Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica.

“Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto”

Dependiente: Costos operativos de la linea de produccion de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.

1.7.1. Operacionalizacion de variables:

Tabla 5
Operacionalizacion de Variables
PROBLEMA HIPOTESIS | VARIABLES | DIMENSION |INDICADORES FORMULA
Porcentaje de Demanda Insatisfecha 100
demanda
. . s Demanda Total
Cumphml.e'nto. insatisfecha.
Es la accién y Porcentaje de
e efecto de " Capacidad de Maquina Utilizada
(Cuél es el i capacidad de x 100
impacto de una cumplir con maquina Capacidad Total de Maquina
. 1 La propuesta de determinada utilizada
mejora e(tll as mejora en las areas cuestion o con P a .d
- e produccion alguien . . ateriales Existentes
areas de de produccién y lgui orcentaje de Materiales Exi
produccion y losistica disminuven Propuesta de materiales - - x 100
logistica sobre los 1 & Y mejora en las faltantes. Total de Materiales Requeridos
) 0s costos operativos y -
costos operativos de Ia linea de areas de Porcentaje de Inventario Final
de la linea de oduccion de producciéon y productos 0 S Tnicial + Produccia x 100
produccion de quers)os de la empresa logistica. Tiempo: Es una | _almacenados. (Inventario Inicial + Produccion)
quesos de la Derivados Lécteos magnitud fisica | Porcentaje de
empresa Barreto con la que formatos de N° de Formatos de Control de
Derivados ' medimos la control de Procesos Logisticos 100
Lacteos Barreto? duracién o procesos Total de Formatos X
separacion de logisticos.
acontecimientos.| Porcentaje de N° de Procesos Estandarizados
procesos Totalde P Produch 00
estandarizados. otal de Procesos Productivos

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K.

Pag. 36



N

UNIVERSIDAD

PRIVADA DEL NORTE

“Propuesta de mejora en las areas de produccién y logistica
para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto”

Porcentaje de

N° de Personal de Produccién

un bien, servicio
o actividad

personal de Capacitado 100
. X
produccion Total de Personal de
capacitado. Produccién
Costo de ,
Costo: Es el. demanda Cantidad d.e Demanda x  Utilidad Unitaria
Costos valor monetario | o e o Insatisfecha
rativos d de los consumos Costo unitario de
Ol'i’: lin:':?ie € | de factores que unidades Costo de Amacenamiento
produccion de | SuPoneel almacenados. N° de unidades almacenadas
del ejercicio de una C tario d
quesos de la actividad osto unitario de Costo Total de Reproceso
empresa . reproceso por -
Derilz/ ados econdémica nIl)al sellaé)o N° de Unidades Reprocesadas
Lacteos destinada a la d :
produccion de Costo de .
Barreto. personal de Tiempo de demora Costo de mano de obra

produccion no
capacitado.

(en minutos) por minuto

Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO 11
METODOLOGIA
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2.1. Tipo de investigacion
2.1.1.Segun orientacion y propésito.
Investigacion Aplicada.
2.1.2.Segun el disefio e investigacion.
Investigacion Pre-experimental.
2.1.3.Segun el enfoque.
Investigacion mixta.
2.2. Poblacion y muestra:
2.2.1. Unidad de estudio.
Empresa Derivados Lacteos Barreto.
2.2.2. Poblacion.
Empresa Derivados Lacteos Barreto.
2.2.3. Muestra.
Area de produccion y Logistica.
2.3. Métodos
La propuesta de mejora del presente trabajo de investigacion es en base a la Ingenieria
industrial, la cual es desarrollada en dos etapas: la etapa de diagnostico y la etapa de
desarrollo de la propuesta de mejora. A continuacion, se presentaran de manera precisa los
entregables de ambas etapas.
2.3.1. Diagnéstico: Caracteristicas
En esta etapa se determinan y analizan las causas raices que ocasiona un incremento
de los costos operativos y una reduccion de la rentabilidad de la empresa Derivados
Lacteos Barreto. Las herramientas que se utilizaran son las siguientes:
= Diagrama de Ishikawa.

= Encuestas.
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= Matriz de priorizacion.
= Diagrama de Pareto.
= Matriz de Indicadores.
2.3.2.Desarrollo de la propuesta: Caracteristicas
En esta etapa se desarrollan las metodologias, técnicas y herramientas de mejora de
Ingenieria Industrial propuestas para disminuir los costos operativos e incrementar
la rentabilidad de la empresa Derivados Lacteos Barreto.
2.4. Procedimiento
Diagnéstico
Se observa y analiza la situacion actual de la empresa Derivados Lacteos Barreto con el
unico fin de identificar los distintos problemas que existen, se procede a consolidar la
informacion obtenida utilizando las siguientes herramientas en el orden mencionado:
= Diagrama de Ishikawa: Permiti6é identificar las causas raices de los problemas
existentes que afectan al area de produccion y logistica aumentando los costos
operativos de la linea de produccion de quesos de la empresa.
= Encuestas: Se encuestd a todos los operarios del area de produccion y logistica de la
empresa, asi mismo se tuvo en cuenta la opinion del duefio de la empresa, con el
objetivo de profundizar, conocer y cuestionarles el nivel de significancia que segin su
criterio tiene cada causa raiz que afectan el area de produccion y logistica de la empresa.
= Matriz de priorizacion: Permiti6 determinar el nivel de importancia de cada una de las
causas raiz identificadas con anterioridad.
» Diagrama de Pareto: Permiti¢ identificar las causas raiz que ocasionan el 80 % de
impacto en los costos operativos de la linea de produccion de la empresa.
= Matriz de indicadores: Se identificaron indicadores para cada una de las causas raices

involucradas que permitiran monetizar las pérdidas de la empresa.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K. Pag. 40



A
"r “Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
}4 UNIVERSIDAD para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
PRIVADA DEL NORTE de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

Solucion Propuesta

Ante el problema identificado en la investigacion previa, se determinaron metodologias,
técnicas y herramientas de Ingenieria Industrial dirigida a las principales causas raices que
ocasionan pérdidas monetarias en el area de produccion y logistica con la finalidad de
reducir su impacto e incrementar la rentabilidad de la empresa Derivados Lacteos Barreto.
Las herramientas de mejora para el area de produccion estdn basadas en un estudio de
trabajo, estudio de tiempos, diagramas de operacion de procesos (DOP) y diagrama de
actividades de proceso (DAP) con el fin de estandarizar los tiempos de cada area del
proceso productivo a través del método Westinghouse. Asi mismo, se implementa un plan
de requerimiento de materiales (MRP) con la finalidad de proveer una planificacion de
produccion a largo plazo para satisfacer la demanda. Ademas, se estandarizan los procesos,
especialmente el de sellado para evitar que los quesos sean sellados mas de una vez y por
ultimo se planifica un plan de capacitacion para los operarios de la empresa Derivados
Lacteos Barreto.

La propuesta de mejora respecto al drea de logistica es implementar una correcta gestion
logistica para empresa, es decir, se proponen documentos y formatos para el control de
procesos logisticos con el fin de evitar excesivo almacenamiento de quesos es diferentes
presentaciones, que generan altos costos de almacenamiento para la empresa Derivados
Lacteos Barreto.

Evaluacion Econémica-Financiera

Por ultimo, se lleva a cabo la evaluacidon econdmica y financiera de la propuesta de mejora
para el area de produccion y logistica, para ello, se elabora el presupuesto de cada
herramienta de mejora. En esta parte se usa el flujo de caja, donde se proyectan los
movimientos econdmicos de le empresa Derivados Lacteos Barreto, influenciados por la

implementacion de las herramientas de mejora, es decir, se evidencia el impacto de la
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mejora en el transcurso de los periodos. Asimismo, se calcula indicadores econdmicos-
financieros como el valor actual neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR), la relacion
beneficio —costo y el periodo de recuperacion de la inversion.
2.5. Diagnostico de la realidad actual
2.5.1. Descripcion de la empresa
Derivados Lacteos Barreto se dio inicido como consecuencia del trabajo que empez6
el hermano del Sr. Angel Barreto Roque, de profesion microbidlogo, quien en el
afio 1981 integrd un proyecto peruano-holandés de una planta lechera en la ciudad
de Tacna, mas adelante, en el afio 1986 tuvo que renunciar al proyecto debido a
cambios politicos y dejo la ciudad de Tacna para retornar a Trujillo, donde trabajé
de forma independiente en la fabricacion de queso mozzarella y yogurt, sin
embargo, sus expectativas y proyeccion no eran satisfactorias, por lo tanto, se mudé
a Cajamarca y le propuso al Sr. Angel Barreto Roque que continuara con el
proyecto en el afio 1994, dando asi inicio a una empresa familiar.
= Nombre de la empresa: DERIVADOS LACTEOS BARRETO
= RUC: 10406634260
* Tipo Contribuyente: Persona Natural con Negocio.
= Estado: Activo
* Condicién: Habido
* Fecha Inicio Actividades: 14 / Junio / 2004
* Ciudad: Tryjillo
Los clientes de la empresa son:
= Koviki
= Lino

* Clientes particulares
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Los principales proveedores de leche de la empresa son:

= Luis Montalvan.

= Manuel Rios.

La empresa se dedica a la produccion y comercializacion de queso fresco. Actualmente

cuenta con 5 areas de trabajo y son en dichas areas donde los operarios llevan a cabo el

proceso productivo de queso.

Operarios de la empresa:

= Xavier Mejias (9 meses trabajado en la empresa).

= Teresa Chilon (3 afios trabajando en la empresa).

= Jesus Uzcategui (3 meses trabajando en la empresa).

A continuacion, se describe cada una de las 5 4reas de trabajo de la empresa:

A. Recibir y Pasteurizar: Cuando los proveedores de la leche llegan a la empresa, los
operarios proceden a cargar los cilindros llenos de leche desde la camioneta o medio de
transporte del proveedor al carro transportador, para que sean llevados al area de

coccion donde los cilindros son descargados.

Figura 5. Recepcion de la leche.
Fuente: Elaboracion propia.
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Después, se procede a agitar la leche de cada cilindro descargado para poder sacar una
muestra de leche de cada uno de estos y poder determinar la acidez de la leche del

proveedro.

Figura 6. Cilindros llenos de leche.
Fuente: Elaboracion propia.

Para poder vaciar la leche, los operarios colocan una malla para evitar que pasen solidos
y levantan cada uno de los cilindros y vacian la leche a las tinas queseras, para ello,
previamente se calculd cuanta cantidad de leche, calcio, cuajo, sal y B.F. va en cada
tina quesera. Actualmente la empresa cuenta con tres tinas queseras, la tina quesera 0

de 170 litros, la tina quesera 1 de 400 litros y la tina quesera 2 de 360 litros.

L 1SS
Figura 7. Operarios vaciando la leche.
Fuente: Elaboracion propia.
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Luego de vaciar la leche, los cilindros son cargados al carro transportador para ser
llevados de vuelta al medio de transporte de los proveedores. Después se procede a
encender las tres tinas queseras para empezar a pasteurizar la leche, siempre siendo
agitada por los operarios hasta llegar a una temperatura de 65°C, para después dejar la
leche reposar. Ademads, en esta parte uno de los operarios echa en ollas llenas de agua
la cantidad de sal necesaria para cada tina quesera hasta que llegue el momento de

agregar la sal a las tinas.

Figura 8. Pasteurizacion.
Fuente: Elaboracion propia.

B. Enfriar y Cuajar: Mediante bafio maria inverso se enftria la leche, es decir, se enchufa
mangueras a las tinas queseras para colocar agua fria. Luego, se mide el calcio y es
agregado a cada una de las tinas queseras cuando la temperatura llegue a 45°C, y se

sigue enfriando hasta que la leche llegue a 40°C para poder medir y agregar el cuajo.

Figura 9. Bano maria inverso de la
leche. Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 10. Medicion de Ila
temperatura. Fuente: Elaboracion
propia.

C. Picar y Desuerar: Una vez que la leche se haya cuajado, en esta parte del proceso

productivo del queso los operarios con ayuda de una lira pican el queso de cada una de

las tinas queseras.

Figura 11. Operario picando el
queso. Fuente: Elaboracion propia.

Luego, de manera intercalada los dos operarios agitan el contenido de cada una de las

tinas quesera.
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Figura 12. Operario agitando el
queso. Fuente: Elaboracion propia.

Después de agitar se desueran cada una de las tinas queseras para eliminar el suero
lacteo. Asimismo, se procede a echar la sal a cada tina quesera y seguidamente se mide
y se agrega el B.F. a cada una de las tinas. Luego, si es que ese dia se ha producido
queso en la tina quesera 0, esta es levantada para distribuir el queso de esa tina a las

demas tinas queseras para que el moldeado de los quesos sea mas organizado.

Figura 13. Desuerado del queso.
Fuente: Elaboracion propia.
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D. Moldear y Madurar: Todos los envases fueron lavados a primera hora del dia por la
operaria encargada de esta actividad. La limpieza de los envases consta de tres partes:

desaguar, lavar con detergente y enjuagar.

Figura 14. Lavadero de los envases. Fuente:
Elaboracion propia.

Antes de empezar con el moldeado de los quesos, los envases son desinfectados en agua
con lejia con la finalidad de eliminar las bacterias que quedan aun despues de ser
lavados. Luego, estos son distribuidos en los carros de mesa para ser trasnportados al

area de moldeado.

Figura 15. Lugar de desinfeccion
de los envases. Fuente: Elaboracion
propia.
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Para realizar el moldeado se echa queso a los envases uno por uno y mientras se esta
colocando queso a otros envases los primeros envases van reposando y eliminando el
suero lacteo que quedo6 para poder volver a echar més queso por segunda vez y los

quesos queden correctamente moldeados.

" N
Figura 16. Quesos moldeados. Fuente:
Elaboracion propia.

Luego, los carros de mesa con los quesos son transportados al drea de maduracion y
antes de empezar a guardar los quesos, estos son volteados con cuidado uno por uno.
En el caso de los quesos en presentacion molde, estos son colocados de seis en seis en

fuentes para colocarlos de manera organizada en los congeladores.

Figura 17. Almacenamiento de quesos. Fuente:
Elaboracion propia.

E. Despachar: Para poder despachar los quesos primero se ha de preparar las bolsas, para

ello, un operario se encarga de medir las bolsas segun el tamafio que ya ha sido
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determinado para cada presentacion de queso, luego cortarlas con un cuter y sellarlas

con la méaquina selladora y después transportarlas al area de embolsado y sellado.

Figura 18. Preparacion de bolsas. Fuente:
Elaboracion propia.

Los quesos en presentacion canasta, colador y tazon son embolsados y sellados con la
maquina selladora. Sin embargo, los quesos en presentacion molde son embolsados y

sellados con un seguro de bolsas.

Figura 19. Embolsado de los
quesos. Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, para que el queso pueda llegar a los clientes, los operarios realizan un
control de pesado empirico, para saber la cantidad de quesos vendidos a cada uno de

los clientes.
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Figura 20. Pesado de quesos.
Fuente: Elaboracion propia.

En el caso de los quesos en presentacion molde, los operarios también realizan el control
de pesado de estos, sin embargo, en este caso colocan los quesos en javas forradas con
carton y sellados adecuadamente para que lleguen bien a su destino y evitar que se
maltraten. En esta parte se puede identificar que algunos quesos llevan sellos de bolsa

de diferentes colore, lo que indica el tiempo de almacenamiento que llevan.

Figura 21. Despacho de quesos.
Fuente: Elaboracion propia.
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2.5.2.Descripcion del area de Produccion:

El area de produccion empresa Derivados Lacteos Barreto no cuenta con un plan de
produccion, ni con un requerimiento de materiales ocasionando la presencia de
demanda insatisfecha de quesos en la empresa, asi como también no se aprovecha
toda la capacidad de maquina que tienen las tinas queseras lo que evita que se
produzcan mas quesos para satisfacer la demanda. Ademads, no se cuenta con una
estandarizacion de procesos produciendo que se realicen sellados incorrectos y como
consecuencia deban volver a sellarse una vez mas. Asimismo, uno de los operarios
se toma mas tiempo al momento de moldear los quesos, lo que evidencia la falta de
un plan de capacitacion en la empresa. Todos lo mencionado genera altos costos
operativos en la linea de produccion de quesos de la empresa. Para ello, primero se
realiz6 el diagrama de operaciones en base a los procesos identificados de la linea
de produccion de quesos, cabe mencionar que la realizacién de cada una de las
actividades lleva un tiempo determinado. En el diagrama se coloco6 los tiempos para
cada una de las actividades que se emplean durante el proceso de quesos.

Mediante el Mapa de Flujo de Valor (Value Stream Mapping) se analiz6 la linea de
produccion de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto. Con respecto a la
demanda se considera 123 kilos por dia. La recepcion de pedidos y las ventas son
diaritamente. Los datos a considerar fueron una jornada laboral de 8 horas y el tiempo
de ciclo total (TC) es de 7.21 horas diarias. Para determinar el tiempo ciclo (TC) de
cada area se considera los tiempos tomados en los diagramas de aplicacion de
operaciones (DAP). En cuanto al disponible diario se tiene 8 horas diarias que
equivales a 480 minutos diarios. La eficiencia de las cuatro primeras areas se obtiene

comparando la produccion real y la capacidad productiva.
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Figura 22. Diagrama de Operaciones del Proceso de queso fresco. Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 6
Tiempos para la fabricacion del queso freso
PASOS FLUJOS TOTAL TIEMPO (min)
Almacenaje v
Inspeccion
Operacioén O 24 455.59
Operacion
Combinada 4 16.09
TOTAL 28 471.68

Fuente: Elaboracion propia.

2.5.3.Descripcion del area de Logistica:

El area de logistica de la empresa Derivados Lacteos Barreto no cuenta con una
gestion de inventarios, empezando desde el ingreso de la materia prima hasta la
salida de los productos terminados, lo que ocasiona excesivo almacenamiento de
quesos generando costos de almacenamiento. Asimismo, no se cuenta con formatos
logisticos que controlen el ingreso y salida de los materiales y de los productos
terminados. Otra deficiencia que presenta la empresa es que no cuenta con un control

de stock de materiales, generando un costo de oportunidad y demanda insatisfecha.

2.6. Identificacion del problema e indicadores actuales

2.6.1.Priorizacion de causas raices

Después de identificar a través del diagrama de Ishikawa cada una de las causas raiz
que influyen en el area de produccion y logistica de la empresa, se encuesto a todos
los operarios de la empresa incluido al duefio, con la finalidad de priorizar cada causa
raiz de acuerdo al nivel de significancia que tiene cada una sobre los altos costos
operativos de la linea de produccion de quesos de la empresa Derivados Lacteos

Barreto.
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Tabla 7
Causas raiz de las areas de estudio de acuerdo a su nivel de significancia
PRODUCCION Y LOGISTICA
5 FRECUENCIA

CR DESCRIPCION DE LA CAUSA RAIZ PRIORIZACION F.R. F.A.
CR3P Ausencia de un plan de produccion. 14 16% 16%
CRIL Ausencia de una gestion de inventarios. 13 14% 30%
CR4P Falta de estandarizacion de procesos. 12 13% 43%
CRIP Falta de capacitacion f:lel personal de 1 12% 56%

produccion.
CR2P Ausencia de un requerimiento de materiales. 10 11% 67%
CRSL Falta de formatos para .el control de procesos 9 10% 77%
logisticos.
CR7L | Ausencia de un control de stock de materiales. 8 9% 86%
CR6L Falta de personal logistico. 7 8% 93%
CRS5P | Inadecuada distribucion del area de produccion. 6 7% 100%
TOTAL 90 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez se obtuvieron la valoracion para cada una de las causas raiz identificadas,
se procedio a elaborar un diagrama de Pareto que permitio identificar que causas raiz
ocasionan el 80 % de impacto en los costos operativos de la linea de produccion de

quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.
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DIAGRAMA DE PARETO DEL AREA DE PRODUCCION Y
LOGISTICA
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Figura 23. Diagrama Pareto de las causas raiz del drea de produccion y logistica.
Fuente: Elaboracion propia.

2.6.2.1dentificacion de indicadores

Luego de priorizar las causas raiz del area de produccion y logistica de la linea de
produccion de quesos, se procedio a medir las 6 causas raiz que han sido resultado
del diagrama de Pareto respecto a su nivel de significancia en el area de produccion
y logistica.

Dichas causas priorizadas se mediran utilizando indicadores con el fin de cuantificar
el nivel de impacto que tienen estas en el problema de altos costos operativos en la
linea de produccion de quesos en la empresa, ademas, de decidir correctamente las
metodologias y las herramientas de mejora que servirdn como propuesta para la
empresa en estudio. Finalmente, la inversion por la aplicacion de cada herramienta

de mejora para la empresa Derivados Lécteos Barreto.
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Fuente: Elaboracion propia.
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MATRIZ DE INDICADORES
PERDIDA 1 PERDIDA 2 .
N° CAUSA . . VALOR VALOR BENEFICIO . HERRAMIENTA | INVERSION
RAIZ CAUSA RAIZ INDICADOR FORMULA ACTUAL ME?;?I)JAL META ME?;?I)JAL R METODOLOGIAS DE MEJORA )
% de demanda
insatisfecha. Demanda Insatisfecha 100 10.71% 0.00%
Ausencia de un plan Demanda Total
CR3P .
de produccion.
o : Capacidad de Maquina Utilizada I Sori
V% de capacidad de pacic quina “T: 00 | 8857% | S.1,18401 | 90.57% | S.510.11 | s.673.90 | GestionEstratcgica MRP I $/.7,399.00
maquina utilizada. Capacidad Total de Maquina de Operaciones.
Ausencia de un % de materiales Materia.lles - Ma_teriales
CR2P requerimiento de 0 Requeridos  Existentes 10.21% 0.00%
. faltantes. - - 100
materiales. Total de Materiales Requeridos
i o Inventario Final
CRIL | i de ovomarios | simaconadon. | CTmventario Tnical ¥ Produccigm X100 | #530% 6.58% KARDEX /
nventario Inicia roduccion Documentos
S/.12,832.33 S/.1,462.95 | S/.11,369.37 1(35:2;2122 o dilggg(‘)sr“lf)"gsi S/ o | $1:999.00
Falta de formatos para % de formatos de N° de Formatos de Control de / Manual de
CRSL el control de procesos | control de procesos Procesos Logisticos 0.00% 100.00% Procedimiento
logisticos. logisticos. Total de Formatos x 100
DOP / DAP/
Falta de 0 N° de Procesos Estandarizados . :
CR4P estandarizacion de 7 de procesos —— x 100 20.00% | S.61.42 | 80.00% | S/.17.17 S/.44.25 Ingenieria de _ Estudio de $/.110.00
, estandarizados. Total de Procesos Productivos Meétodos. Tiempos/ Manual
procesos. de Procedimiento
N° de Personal de Produccion Perfil y Anélisis de
Falta de capacitacion | % de personal de Capacitado Gestion de Tal zuestol/ quma(;o
ie x 100 o o estion de Talento e evaluacion de
CRIP delrgle'lscocr;z; de 5203352300’1 Total de Personal de 66.67% | S/.1,707.07 | 100.00% | S/.509.339 | S/.1,197.68 o dosempeno || 5420000
P ' P ’ Produccion Diagrama de Gantt
/ Cartillas
S/. 15,784.83 S/.2,499.62 | S/.13,285.21 S/. 12,708.00
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2.7. Solucion Propuesta:

2.7.1. Gestion Estratégica de Operaciones

Descripcion de la causa raiz CR3P — CR2P: Ausencia de un plan de produccion
y ausencia de un requerimiento de materiales.

Desde el momento que la empresa Derivados Léacteos Barreto empezo6 a funcionar
hasta la actualidad no utiliz6 un plan de produccion para la linea de quesos, es decir,
la cantidad que se produce diariamente de quesos ha sido planificada de manera
empirica por el duefio de la empresa, trayendo como consecuencia una serie de
problemas como pérdidas monetarias por la presencia de demanda insatisfecha.
Asimismo, la empresa no cuenta con un adecuado requerimiento de materiales, en
otras palabras, el duefio no sabe en qué momento ni en qué cantidad se debe realizar
la compra de los materiales e insumos necesarios para la produccion de quesos y asi
poder evitar el desabastecimiento de estos en la empresa ocasionando demoras y
paradas en la linea de produccion lo que puede generar un costo de oportunidad para
la empresa.

Monetizacion de pérdidas

Para determinar las pérdidas econdmicas que ocasionan las causas de ausencia de un
plan de produccion y ausencia de un requerimiento de materiales se tuvo en cuenta
dos factores, en primer lugar, la demanda insatisfecha por cada presentacion de
queso. Para determinar la demanda insatisfecha se rest6 la demanda historica
mensual desde el mes de agosto del afio 2018 hasta el mes de julio del afio 2019
menos la produccion historica mensual del mismo periodo de tiempo. Luego, se
multiplico la demanda insatisfecha de cada presentacion de queso (molde, canasta,
colador y tazon) por la utilidad de cada uno para hallar el lucro cesante, que viene

siendo pérdida econdmica para la empresa Derivados Lacteos Barreto.
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Tabla 9
L.C. por demanda insatisfecha de cada tipo de queso
. Demanda Produccion Demanda Insatisfecha LUCRO CESANTE POR TIPO DE QUESO
Ado Mes Moldes | Canastas | Coladores | Tazones | Moldes | Canastas | Coladores | Tazones | Moldes | Canastas | Coladores | Tazones | Moldes Canastas | Coladores | Tazones
Agosto 543 372 155 224 518 351 77 158 25 21 78 66 S/158.59 S/68.51 S/141.37 S/59.81
Septiembre 526 450 146 238 505 434 66 186 21 16 80 52 S/133.22 S/52.20 S/145.00 S/47.12
2018 Octubre 529 494 178 295 516 483 92 197 13 11 86 98 S/82.47 S/35.89 S/155.87 S/88.81
Noviembre 475 436 173 283 433 414 71 181 42 22 102 102 S/266.43 S/71.77 S/184.87 S/92.44
Diciembre 434 456 103 179 466 464 100 146 0 0 3 33 S/0.00 S/0.00 S/5.44 S/29.91
Enero 527 535 80 161 481 502 65 143 46 33 15 18 S/291.81 S/107.66 S/27.19 S/16.31
Febrero 444 553 194 249 460 470 84 113 0 83 110 136 S/0.00 S/270.78 S/199.37 | S/123.25
Marzo 555 667 246 300 537 527 96 136 18 140 150 164 S/114.19 S/456.75 S/271.87 | S/148.62
2019 Abril 551 616 246 456 472 515 117 362 79 101 129 94 S/501.15 $/329.51 S/233.81 S/85.19
Mayo 473 516 112 225 460 489 58 145 13 27 54 80 S/82.47 S/88.09 S/97.87 S/72.50
Junio 521 533 222 336 467 478 71 191 54 55 151 145 S/342.56 S/179.44 S/273.68 | S/131.40
Julio 492 480 274 352 471 452 80 184 21 28 194 168 S/133.22 S/91.35 S/351.62 | S/152.25
PROMEDIO 506 509 177 275 482 465 81 179 28 45 96 96 S/175.51 S/146.00 S/174.00 S/87.30
TOTAL 6070 6108 2129 3298 5786 5579 977 2142 332 537 1152 1156 S/2,106.10 | S/1,751.94 | S/2,087.98 | S/1,047.61

Fuente: Elaboracion propia.
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Los graficos siguientes muestran la tendencia de la demanda y produccion mensual de quesos.

DEMANDA MENSUAL POR TIPO DE QUESO DE LA EMPRESA
DELBAC
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Figura 24. Demanda mensual por tipo de queso de la empresa
DELBAC. Fuente: Elaboracion propia.

PRODUCCION MENSUAL POR TIPO DE QUESO DE LA EMPRESA
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Figura 25. Produccion mensual por tipo de queso de la empresa
DELBAC. Fuente: Elaboracién propia.

Asimismo, la demanda insatisfecha mas alta fue del queso colador en el mes de febrero - 2019.

DEMANDA INSATISFECHA MENSUAL POR TIPO DE QUESO DE LA
EMPRESA DELBAC
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Figura 26. Demanda insatisfecha mensual por tipo de queso de la
empresa DELBAC. Fuente: Elaboracion propia.
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Seguidamente se realizd un resumen del lucro cesante que genera la demanda insatisfecha
mensual de queso. Para ello, se determin6 la demanda, la produccion, la demanda insatisfecha

y lucro cesante mensual en kilos.

Tabla 10
L.C. por demanda insatisfecha en kilos
Aio Mes Demanda (Kilos) | Produccion (Kilos) hll)szl;;:fl:’ gﬁa CI]::I;IS;?E
Agosto 2837.10 2600.80 236.30 S/ 42829
Septiembre 2916.00 2707.70 208.30 S/ 377.54
2018 Octubre 3066.20 2865.90 200.30 s/ 363.04
Noviembre 2761.80 242220 339.60 s/ 615.52
Diciembre 253230 2639.20 19.50 s/ 35.34
Enero 2968.00 2723.60 244.40 s/ 442.97
Febrero 2867.90 2596.50 327.40 S/ 593.41
Marzo 3539.10 2992.10 547.00 S/ 991.43
2019 Abril 3511.30 2877.00 634.30 S/ 1,149.66
Mayo 2808.80 2620.70 188.10 S/ 340.93
Junio 3172.90 2661.40 511.50 s/ 927.08
Julio 3036.00 2634.10 401.90 s/ 728.44
PROMEDIO 3001.45 2695.10 321.55 s/ 582.80
TOTAL 36017.40 32341.20 3858.60 S/ 6,993.64

Fuente: Elaboracién propia.
Comparando la demanda y produccion mensual de kilo de queso, se puede observar que la

demanda y produccién mas alta fue en el mes de octubre del afio 2018.

DEMANDA MENSUAL vs PRODUCCION MENSUAL DE QUESOS DE LA
EMPRESA DELBAC
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Figura 27. Demanda mensual vs produccion mensual de quesos de la
empresa DELBAC. Fuente: Elaboracion propia.

La demanda insatisfecha de queso en kilos y lucro cesante mas alto fue en noviembre - 2018.
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En la siguiente tabla, se puede analizar que el queso colador es el que genera en promedio

mensual mas lucro cesante, pero el queso molde es el que genera mas lucro cesante al afio.

DEMANDA INSATISFECHA MENSUAL DE QUESOS DE LA EMPRESA
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Figura 28. Demanda insatisfecha mensual de quesos de la empresa
DELBAC. Fuente: Elaboracién propia.

LUCRO CESANTE MENSUAL A CAUSA DE LA PRESENCIA DE
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Figura 29. L.C. mensual a causa de la presencia de demanda
insatisfecha. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 11
L.C. mensual y anual por demanda insatisfecha por tipo de queso
Tipo de . Demanda LUCRO
Qll)leso LB LCTUEE D) Insatisfecha CESANTE
) Molde 506 482 28 s/ 175.51
PERDIDA ™, asta 509 465 45 s/ 146.00
PROMEDIO
MENSUAL | Colador 177 81 9 s/ 174.00
Tazon 275 179 96 s/ 8730
Molde 6070 5786 332 S/ 2,106.10
PERDIDA | Canasta 6108 5579 45 s/ 153.04
ANUAL Colador 2129 977 96 s/ 176.96
Tazén 3298 2142 9 s/ 89.80

Fuente: Elaboracion propia.
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Por un lado, del 100% de lucro cesante promedio mensual, el 31% lo genera la demanda

insatisfecha del queso colador, luego sigue el queso molde que abarca un 30% del lucro cesante.

LUCRO CESANTE PROMEDIO MENSUAL POR TIPO DE QUESO A
CAUSA DE LA PRESENCIA DE DEMANDA INSATISFECHA POR
FALTA DE UN PLAN DE PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC

Canasta
25%

Figura 30. L.C. promedio mensual por tipo de queso a causa de la
presencia de demanda insatisfecha. Fuente: Elaboracién propia.

Por otro lado, del 100% de lucro cesante anual, el 83% se genera por la demanda insatisfecha

del queso molde, seguidamente del queso colador que representa el 7% del lucro cesante.

LUCRO CESANTE ANUAL POR TIPO DE QUESO A CAUSA DE LA
PRESENCIA DE DEMANDA INSATISFECHA POR FALTA DE UN PLAN
DE PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC

ColadoxT Zf/én
7% °

Canasta
6%

Figura 31. L.C. anual por tipo de queso a causa de la presencia de
demanda insatisfecha. Fuente: Elaboracion propia.

En segundo lugar, se tuvo en cuenta el desaprovechamiento de la capacidad de maquina. Para
determinar la capacidad no aprovechada se rest6 la capacidad de méquina de cada tina quesera
menos la cantidad distribuida de leche en cada tina quesera en el mismo periodo de tiempo.
Luego, se determind la pérdida de produccion de queso en kilos, para ello, se dividié la cantidad
de leche que se necesita para producir un kilo de queso (6 2 L) entre la capacidad no

aprovechada y para hallar el lucro cesante se multiplic la pérdida de produccion por la utilidad.
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Tabla 12
L.C. por desaprovechamiento de la capacidad de cada maquina
< . Capacidad de Cantidad Capacidad no Pérdida.(!e LUCRO
A0 Btz AT Qe M:i)quina (L) | Distribuida (L) Apl;ovechada Pr&gﬁf}‘s’;"“ CESANTE
Tina Quesera 1 3200 2350 850 130.77 S/237.02
Agosto Tina Quesera 2 5760 5445 315 48.46 S/87.84
Tina Quesera 3 3960 3775 185 28.46 S/51.59
Tina Quesera 4 4200 4135 65 10.00 S/18.12
Tina Quesera 1 3600 2497 1103 169.69 S/307.56
Septiembre Tina Quesera 2 5040 4648 392 60.31 S/109.31
Tina Quesera 3 4950 4737 213 32.77 S/59.39
Tina Quesera 4 4900 4507 393 60.46 S/109.59
Tina Quesera 1 4400 3042 1358 208.92 S/378.67
Tina Quesera 2 5040 4896 144 22.15 S/40.15
Octubre -
2018 Tina Quesera 3 4620 4417 203 31.23 S/56.61
Tina Quesera 4 4550 4147 403 62.00 S/112.37
Tina Quesera 0 170 150 20 3.08 S/5.58
Tina Quesera | 2800 1990 810 124.62 S/225.86
Noviembre Tina Quesera 2 4680 4435 245 37.69 S/68.32
Tina Quesera 3 4290 4172 118 18.15 S/32.90
Tina Quesera 4 4550 3922 628 96.62 S/175.11
Tina Quesera 0 340 304 36 5.54 S/10.04
Tina Quesera 1 7200 6468 732 112.62 S/204.11
Diciembre Tina Quesera 2 7560 7134 426 65.54 S/118.79
Tina Quesera 3 990 954 36 5.54 S/10.04
Tina Quesera 4 1400 970 430 66.15 S/119.90
Tina Quesera 0 1530 1263 267 41.08 S/74.45
Enero Tina Quesera | 8800 7426.5 1373.5 211.31 S/382.99
Tina Quesera 2 7920 7398.5 521.5 80.23 S/145.42
Tina Quesera 3 0 0 0 0.00 S/0.00
Tina Quesera 0 1020 857 163 25.08 S/45.45
Tina Quesera 1 8400 6734.4 1665.6 256.25 S/464.44
Febrero Tina Quesera 2 7200 6598 602 92.62 S/167.86
Tina Quesera 3 0 0 0 0.00 S/0.00
Tina Quesera 4 1050 818 232 35.69 S/64.69
Tina Quesera 0 1190 913 277 42.62 S/77.24
Tina Quesera 1 8800 7472 1328 204.31 $/370.30
Marzo Tina Quesera 2 7200 6727 473 72.77 S/131.89
Tina Quesera 3 990 895 95 14.62 S/26.49
Tina Quesera 4 700 439 261 40.15 S/72.78
2019 Tina Quesera 0 2380 2239 141 21.69 S/39.32
Abril Tina Quesera 1 8400 7469 931 143.23 $/259.60
Tina Quesera 2 8280 7586 694 106.77 S/193.52
Tina Quesera 3 0 0 0 0.00 S/0.00
Tina Quesera 0 1530 1423 107 16.46 S/29.84
Mayo Tina Quesera | 8400 7563 837 128.77 S/233.39
Tina Quesera 2 6840 6518 322 49.54 S/89.79
Tina Quesera 3 0 0 0 0.00 S/0.00
Tina Quesera 0 510 460 50 7.69 S/13.94
Tunio Tina Quesera | 6000 5034 966 148.62 S/269.36
Tina Quesera 2 5040 4589 451 69.38 S/125.76
Tina Quesera 3 0 0 0 0.00 S/0.00
Tina Quesera 0 1360 1275 85 13.08 S/23.70
Julio Tina Quesera 1 8000 6455 1545 237.69 S/430.81
Tina Quesera 2 7560 6358 1202 184.92 S/335.17
Tina Quesera 3 330 320 10 1.54 S/2.79

Fuente: Elaboracion propia.
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Después se hizo un resumen mensual del lucro cesante generado por la pérdida de produccion

de kilos de queso debido a la capacidad de maquina no aprovechada.

Tabla 13
L.C. por desaprovechamiento de la capacidad de maquina
Afio Tina Capacidad de Cz}ntidad Capacidad no Pérd}da de LUCRO
Quesera Migquina (L) | Distribuida (L) | Aprovechada | Produccion (Kilos) CESANTE
Agosto 12920 11570 1350 207.69 S/ 376.44
Septiembre 13590 11882 1708 262.77 S/ 476.26
2018 Octubre 14060 12355 1705 262.31 S/ 475.43
Noviembre 11770 10597 1173 180.46 S/ 327.08
Diciembre 15750 14556 1194 183.69 S/ 332.94
Enero 16720 14825 1895 291.54 S/ 528.41
Febrero 15600 13332.4 2267.6 348.86 S/ 632.30
Marzo 16990 15094 1896 291.69 S/ 528.69
2019 Abril 16680 15055 1625 250.00 S/ 453.12
Mayo 15240 14081 1159 178.31 S/ 323.18
Junio 11040 9623 1417 218.00 S/ 395.12
Julio 15890 13133 2757 424.15 S/ 768.77
PROMEDIO 14687.50 13008.62 1678.88 258.29 S/ 468.15
TOTAL 163330.00 144533.40 18796.60 2891.78 S/ 5,241.30

Fuente: Elaboracion propia.
La pérdida de produccion mensual de queso en kilos a causa del desaprovechamiento de la

capacidad de maquina mas alta fue en el mes de febrero del afio 2019.

PERDIDA DE PRODUCCION (Kilos) MENSUAL A CAUSA DEL

DESAPROVECHAMIENTO DE LA CAPACIDAD DE MAQUINA POR

FALTA DE UN PLAN DE PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC
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Figura 32. Pérdida de produccion mensual a causa del
desaprovechamiento de la capacidad de maquina. Fuente: Elaboracion
propia.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K. Pag. 65



A
"r “Propuesta de mejora en las areas de produccién y logistica
P4 UNIVERSIDAD para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
PRIVADA DEL NORTE de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

Asimismo, el lucro cesante mas alto como consecuencia del desaprovechamiento de la

capacidad de maquina mas alta también fue en el mes de febrero del afio 2019.

LUCRO CESANTE MENSUAL A CAUSA DEL
DESAPROVECHAMIENTO DE LA CAPACIDAD DE MAQUINA POR
FALTA DE UN PLAN DE PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC
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Figura 33. L.C. mensual a causa del desaprovechamiento de la
capacidad de maquina. Fuente: Elaboracion propia.

A continuacidn, en la siguiente tabla se puede deducir que la tina quesera 1 es la que genera
mas lucro cesante en promedio mensual, asimismo, es la misma tina quesera 1 la que genera

mas lucro cesante anualmente.

Tabla 14
L.C. mensual y anual por desaprovechamiento de la capacidad de cada tina quesera
i (O Capacidad de Cantidad Capacidad no ll::(::il:l(izigfl LUCRO
Maquina (L) | Distribuida (L) | Aprovechada (Kilos) CESANTE
Tina Quesera 0 |  1083.75 951.13 132.63 20.40 s/ 36.98
. Tina Quesera 1 | 6500.00 5375.08 1124.93 173.07 s/ 313.68
PERDIDA
PROMEDIO | Tina Quesera2 |  6510.00 6027.71 482.29 74.20 s/ 134.48
MENSUAL [
Tina Quesera3 |  1677.50 1605.83 71.67 11.03 s/ 19.98
Tina Quesera4 | 3050.00 2705.43 344.57 53.01 s/ 96.08
Tina Quesera 0 8670 7609 1061 163.23 S/ 29585
Tina Quesera 1 78000 64501 13499 207678 | S/ 3,764.13
PERDIDA [
ANUAL | Tina Quesera 2 78120 72332.50 5787.50 890.38 S/ 1,613.81
Tina Quesera 3 20130 19270 860 132.31 S/ 23981
Tina Quesera 4 21350 18938 2412 371.08 s/ 672.57

Fuente: Elaboracion propia.
Por un lado, del 100% de lucro cesante mensual, el 52% se genera por el desaprovechamiento

de la tina quesera 1, seguidamente de la tina quesera 2 que representa el 23% del lucro cesante.
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LUCRO CESANTE PROMEDIO MENSUAL POR TINA QUESERA A
CAUSA DEL DESAPROVECHAMIENTO DE LA CAPACIDAD DE
MAQUINA POR FALTA DE UN PLAN DE PRODUCCION EN LA

EMPRESA DELBAC
Tina Quesera 4 Tina Quesera 0
16% 6%
Tina Quesera 3
3%
Tina
Quesera 1

52%

Figura 34. L.C. promedio mensual por T.Q. a causa del

desaprovechamiento de la capacidad de maquina. Fuente: Elaboracion
propia.

Por otro lado, del 100% de lucro cesante anual, el 57% lo genera el desaprovechamiento de la

tina quesera 1, seguido de la tina quesera 2 que abarca un 25% del lucro cesante.

LUCRO CESANTE ANUAL POR TINA QUESERA A CAUSA DEL
DESAPROVECHAMIENTO DE LA CAPACIDAD DE MAQUINA POR
FALTA DE UN PLAN DE PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC

Tina Quesera 4 Tina Quesera 0
Tina Quesera 3 _ 10% 4%
4%

Tina
Quesera 1
57%

Figura 35. L.C. anual por tina quesera a causa del desaprovechamiento
de la capacidad de maquina. Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, las pérdidas econdmicas totales a causa de la falta de un plan de produccion son

de S/. 1,184.01 mensuales.

Tabla 15
L.C. mensual a causa de la falta de un plan de produccion
FALTA DE UN PLAN DE PRODUCCION C]E:ISIIS#?E
Fl1 Presencia de demanda insatisfecha. S/ 582.80
F2 Desaprovechamiento de la capacidad de maquina de las tinas queseras. S/ 601.21
TOTAL S/ 1,184.01

Fuente: Elaboracion propia.
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Del 100% de las pérdidas econdémicas ocasionadas por la falta de un plan de produccion, el
51% son producidas por el desaprovechamiento de la capacidad de maquina de las tinas

queseras y el 49% son generadas debido a la presencia de demanda insatisfecha.

PERDIDA POR CADA FACTOR QUE OCASIONA LA FALTA DE UN
PLAN DE PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC

F2
51%

Figura 36. Pérdida por cada factor que ocasiona la falta de un plan de
produccion. Fuente: Elaboracion propia.

Propuesta de mejora: Planificacion de Requerimientos de Materiales (MRP)

Para la ejecucion de la propuesta de mejora de implementacion del sistema MRP en la empresa
Derivados Lacteos Barreto se tuvo como base la informacion historica proporcionada por la
empresa de la demanda de cada presentacion de queso de los meses del afio 2018 y los 2
primeros meses del afio 2019. De acuerdo a dicha informacion, primero se tuvo que realizar un
analisis de datos para conocer como es la tendencia de la demanda de cada una de las
presentaciones de quesos haciendo uso del diagrama de dispersion determinandose qué tipo de
pronostico se debe realizar para luego poder realizar dicho prondstico para los siguientes meses
del afio 2019. El tipo de prondstico que se realizd para cada una de las presentaciones de quesos
que se determind fue el pronostico polindmico grado 6.

A continuacion, se muestra el analisis de datos, el diagrama de dispersion y el prondstico para
los meses de septiembre, octubre, noviembre y diciembre del afio 2019 para cada una de las

presentaciones de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.
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Tabla 16
Demanda historica del queso molde
ANO FECHA MOLDES
Ago-18 1 573
Set-18 2 487
2018 Oct-18 3 543
Nov-18 4 526
Dic-18 5 529
Ene-19 6 475
Feb-19 7 434
Mar-19 8 527
2019 Abr-19 9 444
May-19 10 555
Jun-19 11 551
Jul-19 12 473

Fuente: Elaboracion propia.

DEMANDA HISTORICA DE QUESO TIPO MOLDE
700
y =0.0116x° - 0.5502x3 + 9.8663x* - 84.034x3 + 350.56x2 - 665.46x + 959.74
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Figura 37. Demanda histérica de queso tipo molde del afio 2018.
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 17
Prondstico del queso molde
ANO FECHA PRONOSTICO
Ago-19 1 571
Set-19 2 500
2019 Oct-19 3 524
Nov-19 4 539
Dic-19 5 521

Fuente: Elaboracion propia.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K. Pag. 69



N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

“Propuesta de mejora en las areas de produccién y logistica
para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

Tabla 18
Demanda historica del queso canasta
ARNO FECHA CANASTAS
Ago-18 1 309
Set-18 2 309
2018 Oct-18 3 372
Nov-18 4 450
Dic-18 5 494
Ene-19 6 436
Feb-19 7 456
Mar-19 8 535
2019 Abr-19 9 553
May-19 10 667
Jun-19 1 616
Jul-19 12 516

Fuente: Elaboracion propia.

DEMANDA HISTORICA DE QUESO TIPO CANASTA
800
200 | Y= 0.0217x0 - 0.9544x" + 16.028x* - 128.71x° + 505.26x" - 842.54x + 762.73
R>=0.9699 PS
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100
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Figura 38. Demanda historica de queso tipo canasta del afio 2018.
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 19
Prondstico del queso canasta
ANO FECHA PRONOSTICO
Ago-19 1 312
Set-19 2 297
2019 Oct-19 3 390
Nov-19 4 455
Dic-19 5 467

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 20
Demanda historica del queso colador
ANO FECHA COLADORES
Ago-18 1 147
Set-18 2 136
2018 Oct-18 3 155
Nov-18 4 146
Dic-18 5 178
Ene-19 6 173
Feb-19 7 103
Mar-19 8 80
2019 Abr-19 9 194
May-19 10 246
Jun-19 11 246
Jul-19 12 112

Fuente: Elaboracion propia.

DEMANDA HISTORICA DE QUESO TIPO COLADOR
300
y =-0.0039x6 + 0.0226x° + 1.5882x* - 24.924x3 + 132.97x? - 271.17x + 311.41
R = 0.8283 RIS
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200 o .
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50
0
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Figura 39. Demanda historica de queso tipo colador del afio 2018.
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 21
Prondstico del queso colador
ANO FECHA PRONOSTICO
Ago-19 1 150
Set-19 2 128
2019 Oct-19 3 153
Nov-19 4 173
Dic-19 5 167

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 22
Demanda historica del queso tazon
ARNO FECHA TAZONES
Ago-18 1 220
Set-18 2 179
2018 Oct-18 3 224
Nov-18 4 238
Dic-18 5 295
Ene-19 6 283
Feb-19 7 179
Mar-19 8 161
2019 Abr-19 9 249
May-19 10 300
Jun-19 1 456
Jul-19 12 225

Fuente: Elaboracion propia.

DEMANDA HISTORICA DE QUESO TIPO TAZON DEL ANO 2018
500
4so | Y= -00291x" +0.8985x - 9745 Ix! + 42350 - 50.394x° - 62.033x + 29858 o
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400
350 A
300 Y |
%e :
250 ® 3
. «
e Q.- ®
200 g s
150 L2
100
50
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 11 12

Figura 40. Demanda histérica de queso tipo tazon del afio 2018. Fuente:
Elaboracion propia.

Tabla 23
Pronostico del queso tazon
ANO FECHA PRONOSTICO
Ago-19 1 220
Set-19 2 183
2019 Oct-19 3 211
Nov-19 4 261
Dic-19 5 285

Fuente: Elaboracién propia.
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Luego se procedio a realizar el Plan Maestro de Produccion (PMP) para la empresa Derivados
Lacteos Barreto. Para ello, antes se identificaron los SKU de la empresa y el peso en gramos y

en kilos de cada uno de los SKU.

Tabla 24
Caracteristicas de los quesos
SKU Nombre Peso (Gramos) Peso (Kilos)
SKU 1 Molde 3500 3.50
SKU 2 Canasta 1800 1.80
SKU 3 Colador 1000 1.00
SKU 4 Tazén 500 0.50

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 25
Plan Maestro de Produccion (PMP)
2019
SKU Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Moldes 571 500 524 539 521
Canastas 312 297 390 455 467
Coladores 150 128 153 173 112
Tazones 220 183 211 261 285
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 26
Plan Maestro de Produccion (PMP) en kilos
2019
SKU Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Kilos de queso 2820 2504 2795 3009 2919

Fuente: Elaboracion propia.
Mediante el uso de la Lista de Materiales conocido por su nombre en inglés como Bill of
Materials (BOM) se identificod la composicion de cada tipo de presentacion de queso, incluido
los componentes y materiales necesarios para su fabricacion, siendo esta informacion entrada
clave para la elaboracion del Plan de Requerimiento de Materiales (MRP) de la empresa

Derivados Lacteos Barreto.
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MOLDE
1
1 1 1
Seguro de bolsas
Queso (3.5 K). Bolsas (0.010 K). (1 Unid).
1
1 1 1 1 |
Leche (22.75L). Calcio (7.96 g.) Cuajo (0.19 g.). B.F. (7.62 ml). Sal (204.75 g).

Figura 41. Arbol de producto del queso molde. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 27
Cantidad de materiales para el queso molde
MATERIAL Cantidad Unidad
Leche 22.75 Litros
Calcio 7.96 Gramos
Cuajo 0.19 Gramos
B.F. 7.62 Mililitros
Sal 204.75 Gramos
Bolsas 0.010 Kilos
Seguro de bolsas 1 Unidad

Fuente: Elaboracion propia.

CANASTA

Queso (1.8 K). Bolsas (0.008 K).

Leche (11.70 L). Calcio (4.10 g.) Cuajo (0.10 g.). B.F. (3.92 ml). Sal (105.30 g).

Figura 42. Arbol de producto del queso canasta. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 28
Cantidad de materiales para el queso canasta
MATERIAL Cantidad Unidad
Leche 11.70 Litros
Calcio 4.10 Kilos
Cuajo 0.10 Kilos
B.F. 3.92 Litros
Sal 105.30 Kilos
Bolsas 0.008 Kilos

Fuente: Elaboracion propia.
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COLADOR
1
1 1
Queso (1 K). Bolsas (0.004 K).
1
1 1 1 1 |

Leche (6.50 L). Calcio (2.28 g.) Cuajo (0.05 g.). B.F. (2.18 ml). Sal (58.50 g).

Figura 43. Arbol de producto del queso colador. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 29
Cantidad de materiales para el queso colador
MATERIAL Cantidad Unidad
Leche 6.50 Litros
Calcio 2.28 Kilos
Cuajo 0.05 Kilos
B.F. 2.18 Litros
Sal 58.50 Kilos
Bolsas 0.004 Kilos

Fuente: Elaboracion propia.

TAZON

Queso (0.5 K). Bolsas (0.005 K).

Leche (3.25L). Calcio (1.14 g.) Cuajo (0.03 g.). B.F. (1.09 ml). Sal (29.25 g).

Figura 44. Arbol de producto del queso tazon. Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 30
Cantidad de materiales para el queso tazon
MATERIAL Cantidad Unidad
Leche 3.25 Litros
Calcio 1.14 Kilos
Cuajo 0.03 Kilos
B.F. 1.09 Litros
Sal 29.25 Kilos
Bolsas 0.005 Kilos

Fuente: Elaboracion propia.
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Posteriormente se identifico el Maestro de Materiales de la empresa Derivados Lacteos Barreto.
toda la informacidén que una empresa necesita para gestionar un material se almacena en un

registro de datos del maestro de materiales, clasificado segin diferentes criterios

Tabla 31

Maestro de Materiales

Descripeion Und Stock Stock Lead Time | Tamaiio Entradas Previstas
Disponible | Seguridad (dias) de lote Dia Cantidad

Molde Unidad 29 0 0 LFL - -
Canasta Unidad 8 0 0 LFL - -
Colador Unidad 0 0 0 LFL - -
Tazén Unidad 0 0 0 LFL - -
Queso Unidad 0 0 0 LFL - -
Leche Litros 0 0 0 LFL - -
Calcio Gramos 1020 0 1 25000 - -
Cuajo Gramos 125 0 2 500 - -
B.F. Mililitros 1840 0 1 30000 - -
Sal Gramos 550 0 1 25000 - -
Bolsas Kilos 37 0 1 100 - -
Seguro de bolsas | Unidad 286 0 0 1000 - -

Fuente: Elaboracion propia.
Finalmente se elaboro el Plan de Requerimiento de Materiales (MRP) para lo cual se utiliz6 el
Plan Maestro de Produccion (PMP), el Bill of Materials (BOM) y se verifico el stock en el
Maestro de Materiales.
= Necesidades Brutas = Requerimientos por productos
= Entradas previstas = Los pedidos de algunos materiales se realizan con un tiempo de
diferencia con el periodo de entrega y se convierten en entradas previstas.
= Stock Final = Stock inicial + Entradas previstas + Pedidos planeados — Necesidades Brutas
= Necesidades Netas = Necesidades Brutas — Inventario Inicial — Entradas previstas
= Pedidos Planeados = Necesidades Netas
= Lanzamiento de 6rdenes = Pedidos Planeados
= Inventario Inicial = Inventario Final del periodo anterior

A continuacion, se muestra el Plan de Requerimientos de Materiales (MRP) realizado.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K. Pag. 76



“Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

N

Tabla 32
Requerimiento planificado de queso en presentacion molde

‘ SKU 1: Molde
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 571 500 524 539 521
Entradas Previstas
Stock Final 29 - - - - -
Necesidades Netas 542 500 524 539 521
Pedidos Planeados 542 500 524 539 521
Lanzamiento de 6rdenes 542 500 524 539 521
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 33
Requerimiento planificado de queso en presentacion canasta
‘ SKU 2: Canasta
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 312 297 390 455 467
Entradas Previstas
Stock Final 8 - - - - -
Necesidades Netas 304 297 390 455 467
Pedidos Planeados 304 297 390 455 467
Lanzamiento de 6rdenes 304 297 390 455 467
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 34
Requerimiento planificado de queso en presentacion colador
‘ SKU 3: Colador
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 150 128 153 173 112
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - -
Necesidades Netas 150 128 153 173 112
Pedidos Planeados 150 128 153 173 112
Lanzamiento de 6rdenes 150 128 153 173 112

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 35
Requerimiento planificado de queso en presentacion tazon
‘ SKU 4: Tazén
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 220 183 211 261 285
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - -
Necesidades Netas 220 183 211 261 285
Pedidos Planeados 220 183 211 261 285
Lanzamiento de drdenes 220 183 211 261 285
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 36
Plan de Requerimientos de Material (MRP) del componente queso
‘ COMP 1: Queso
2019
¢ Quién lo requiere? Unid/BE Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
SKU 1: Molde 1 571 500 524 539 521
SKU 2: Canasta 1 312 297 390 455 467
SKU 3: Colador 1 150 128 153 173 112
SKU 4: Tazén 1 220 183 211 261 285
Total 1,253 1,108 1,278 1,428 1,385
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 1,253 1,108 1,278 1,428 1,385
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - -
Necesidades Netas 1,253 1,108 1,278 1,428 1,385
Pedidos Planeados 1,253 1,108 1,278 1,428 1,385
Lanzamiento de 6rdenes 1,253 1,108 1,278 1,428 1,385

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 37
Plan de Requerimientos de Material (MRP) de la leche
‘ MAT 1: Leche
2019
¢Quién lo requiere? Unid/BE Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
SKU 1: Molde 22.75 12,990.25 11,375.00 11,921.00 12,262.25 11,852.75
SKU 2: Canasta 11.70 3,650.40 3,474.90 4,563.00 5,323.50 5,463.90
SKU 3: Colador 6.50 975.00 832.00 994.50 1,124.50 728.00
SKU 4: Tazén 3.25 715.00 594.75 685.75 848.25 926.25
Total 18,330.65 16,276.65 18,164.25 19,558.50 18,970.90
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 18,331 16,277 18,164 19,559 18,971
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - -
Necesidades Netas 18,331 16,277 18,164 19,559 18,971
Pedidos Planeados 18,331 16,277 18,164 19,559 18,971
Lanzamiento de érdenes 18,331 16,277 18,164 19,559 18,971
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 38
Plan de Requerimientos de Material (MRP) del calcio
‘ MAT 2: Calcio
2019
¢Quién lo requiere? Kg/BE Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
SKU 1: Molde 7.96 4,546.59 3,981.25 4,172.35 4,291.79 4,148.46
SKU 2: Canasta 4.10 1,277.64 1,216.22 1,597.05 1,863.23 1,912.37
SKU 3: Colador 2.28 341.25 291.20 348.08 393.58 254.80
SKU 4: Tazén 1.14 250.25 208.16 240.01 296.89 324.19
Total 6,415.73 5,696.83 6,357.49 6,845.48 6,639.82
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 6,416 5,697 6,357 6,845 6,640
Entradas Previstas
Stock Final 1,020 19,604 13,907 7,550 704 19,065
Necesidades Netas 5,396 - - - 5,935
Pedidos Planeados 25,000 - - - 25,000
Lanzamiento de 6rdenes - - - 25,000 -

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 39
Plan de Requerimientos de Material (MRP) del cuajo

‘ MAT 3: Cuajo
2019
¢Quién lo requiere? Unid/BE Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
SKU 1: Molde 0.19 108.25 94.79 99.34 102.19 98.77
SKU 2: Canasta 0.10 30.42 28.96 38.03 44.36 45.53
SKU 3: Colador 0.05 8.13 6.93 8.29 9.37 6.07
SKU 4: Tazén 0.03 5.96 4.96 5.71 7.07 7.72
Total 152.76 135.64 151.37 162.99 158.09
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 153 136 151 163 158
Entradas Previstas
Stock Final 125 472 337 185 22 364
Necesidades Netas 28 - - - 136
Pedidos Planeados 500 - - - 500
Lanzamiento de ordenes - - 500 - -
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 40
Plan de Requerimientos de Material (MRP) del B.F.
‘ MAT 4: B.F.
2019
¢ Quién lo requiere? Unid/BE Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
SKU 1: Molde 7.62 4,351.73 3,810.63 3,993.54 4,107.85 3,970.67
SKU 2: Canasta 3.92 1,222.88 1,164.09 1,528.61 1,783.37 1,830.41
SKU 3: Colador 2.18 326.63 278.72 333.16 376.71 243.88
SKU 4: Tazén 1.09 239.53 199.24 229.73 284.16 310.29
Total 6,140.77 3,810.63 3,993.54 4,107.85 3,970.67
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 6,141 3,811 3,994 4,108 3,971
Entradas Previstas
Stock Final 1,840 25,699 21,889 17,895 13,787 9,817
Necesidades Netas 4,301 - - - -
Pedidos Planeados 30,000 - - - -
Lanzamiento de 6rdenes - - - - -
Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 41
Plan de Requerimientos de Material (MRP) de la sal
| MAT 5: Sal
2019
¢Quién lo requiere? Unid/BE Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
SKU 1: Molde 204.75 116,912.25 102,375.00 107,289.00 110,360.25 106,674.75
SKU 2: Canasta 105.30 32,853.60 31,274.10 41,067.00 47,911.50 49,175.10
SKU 3: Colador 58.50 8,775.00 7,488.00 8,950.50 10,120.50 6,552.00
SKU 4: Tazon 29.25 6,435.00 5,352.75 6,171.75 7,634.25 8,336.25
Total 164,975.85 146,489.85 163,478.25 176,026.50 170,738.10
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 164,976 146,490 163,478 176,027 170,738
Entradas Previstas
Stock Final 550 10,574 14,084 606 24,580 3,841
Necesidades Netas 164,426 135,916 149,394 175,420 146,159
Pedidos Planeados 175,000 150,000 150,000 200,000 150,000
Lanzamiento de érdenes 150,000 150,000 200,000 150,000 -
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 42
Plan de Requerimientos de Material (MRP) de las bolsas
‘ MAT 6: Bolsa
2019
¢Quién lo requiere? Unid/BE Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
SKU 1: Molde 0.01 5.48 4.80 5.03 5.17 5.00
SKU 2: Canasta 0.01 2.34 223 293 3.41 3.50
SKU 3: Colador 0.00 0.65 0.55 0.66 0.74 0.48
SKU 4: Tazén 0.00 1.08 0.90 1.03 1.28 1.40
Total 9.54 8.47 9.65 10.61 10.38
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 10 8 10 11 10
Entradas Previstas
Stock Final 37 27 19 9 99 88
Necesidades Netas - - - 1 -
Pedidos Planeados - - - 100 -
Lanzamiento de érdenes - - 100 - -

Fuente: Elaboracion propia.
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MAT 7: Seguro de Bolsas

2019
¢ Quién lo requiere? Unid/BE Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
SKU 1: Molde 1 571 500 524 539 521
Total 571 500 524 539 521
2019
Periodo Inicial Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Necesidades Brutas 571 500 524 539 521
Entradas Previstas
Stock Final 286 715 215 691 152 631
Necesidades Netas 285 - 309 - 369
Pedidos Planeados 1,000 - 1,000 - 1,000
Lanzamiento de 6rdenes - 1,000 - 1,000 -

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez realizado el Plan de Requerimiento de Materiales (MRP) se procede a identificar las

ordenes de aprovisionamiento para cada uno de los SKU, componentes, materiales necesarios.

Tabla 44
Ordenes de aprovisionamiento
Cédigo de material Unida.d de 200
medida Marzo Abril Mayo Junio Julio
Molde Unidad 542 500 524 539 521
Canasta Unidad 304 297 390 455 467
Colador Unidad 150 128 153 173 112
Tazén Unidad 220 183 211 261 285
Queso Unidad 1253 1108 1278 1428 1385
Leche Litros 18330.65 16276.65 18164.25 19558.50 18970.90
Calcio Gramos 0 0 0 25000 0
Cuajo Gramos 0 0 500 0 0
B.F. Mililitros 0 0 0 0 0
Sal Gramos 150000 150000 200000 150000 0
Bolsas Kilos 0 0 100 0 0
Seguro de bolsas Unidad 0 1000 0 1000 0

Fuente: Elaboracion propia.
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A través de la elaboracion del Plan de Requerimientos de Materiales (MRP) se lograra disminuir o eliminar la presencia de demanda insatisfecha

en la empresa y el desaprovechamiento de la capacidad de méaquina de las tinas queseras, asimismo, se tendra mayor control sobre la cantidad de

quesos que se produce, realizar la entrega de los productos terminados a tiempo, disminuir el inventario, contribuyendo asi al aumento de

produccion. A continuacion, se muestra las pérdidas monetarias antes y después de la propuesta de mejora.

Tabla 45
Pérdidas monetarias antes y después de la implementacion del MRP
Ne PERDIDA 1 PERDIDA 2 .
’ 7 VALOR VALOR BENEFICIO . HERRAMIENTA | INVERSION
CI‘::JI'SZA CAUSA RAIZ | INDICADOR FORMULA ACTUAL MEI(\gl)JAL META MEI(\SI)JAL & METODOLOGIAS | = o oA s
% de demanda
insatisfecha. Demanda Insatisfecha 10.71% 0.00%
Ausencia de un Demanda Total x 100
CR3pP plan de
produccion. % de capacidad | Capacidad de Maquina Utilizada " o
de méquina . — 00 | 8857% | S.1,184.01 | 90.57% | S/.510.11 §/.673.90 | Gestion Estratégica de MRP I $/.7,399.90
utilizada Capacidad Total de Maquina Operaciones.
Ausencia de un % de materiales Materia.les - Materiales
CR2P | requerimientode | taltantes Requeridos  Existentes 100 | 1021% 0.00%
materiales. ’ Total de Materiales Requeridos

Fuente: Elaboracion propia.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K.

Pag. 83



A
"r “Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
}4 UNIVERSIDAD para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
PRIVADA DEL NORTE de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

2.7.2.Gestion de Inventarios
Descripcion de la causa raiz CRIL — CR8L: Ausencia de una gestion de
inventarios y falta de formatos para el control de los procesos logisticos.
Actualmente Derivados Lacteos Barreto no cuenta con un registro de salidas de cada
presentacion de queso. Todo ello genera un exceso de almacenamiento reflejando la
falta de control de inventario que hay en la empresa lo que ocasiona costos de
almacenaje, que viene a ser pérdida para la empresa.
Monetizacion de pérdidas
Para el célculo de las pérdidas monetarias primero se hall6 el inventario final diario
de quesos al sumar el inventario inicial diario (siendo este el inventario final del dia
anterior) mas la produccion diaria menos la venta diaria. Luego, se determind la
pérdida directa que viene a ser el costo de almacenaje y también el lucro cesante al

multiplicar el stock por la utilidad de cada tipo de queso.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K. Pag. 84



A
}4" “Propuesta de mejora en las areas de produccién y logistica

UNIVERSIDAD para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
PRIVADA DEL NORTE de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”
Tabla 46
Pérdida monetaria diaria por tipo de queso a falta de una gestion de inventarios
B Produccion Ventas Inventario Final PERDIDA DIRECTA LUCRO CESANTE

Dia Moldes | Canastas |Coladores| Tazones | Moldes | Canastas |Coladores| Tazones | Moldes | Canastas [Coladores| Tazones | Moldes | Canastas | Coladores | Tazones Moldes | Canastas | Coladores | Tazones
15/02/2019 0 0 0 0 43 15 1 0 3 21 2 1 S/34.62 | S/242.31 S/23.08 S/11.54 S/16.13 S/58.06 S/3.07 S/0.77
16/02/2019 27 14 0 0 3 20 2 1 0 1 0 0 $/0.00 S/11.54 $/0.00 $/0.00 $/0.00 S/2.76 $/0.00 $/0.00
17/02/2019 3 13 1 0 0 0 0 0 27 15 0 0 S/311.54 | S/173.08 $/0.00 $/0.00 S/145.15 S/41.47 $/0.00 $/0.00
18/02/2019 22 16 5 22 27 18 0 0 3 10 1 0 S/34.62 | S/115.38 | S/11.54 $/0.00 S/16.13 S/27.65 S/1.54 $/0.00
19/02/2019 25 21 8 7 5 0 5 4 20 26 1 18 S/230.77 | S/300.00 | S/11.54 | S/207.69 | S/107.52 | S/71.88 S/1.54 S/13.82
20/02/2019 21 21 6 5 39 20 8 14 6 27 1 11 S/69.23 S/311.54 | S/11.54 | S/126.92 | S/32.26 S/74.65 S/1.54 S/8.45
21/02/2019 16 33 3 34 0 21 7 5 27 27 0 11 S/311.54 | S/311.54 S/0.00 S/126.92 | S/145.15 S/74.65 S/0.00 S/8.45
22/02/2019 0 0 0 0 33 33 1 0 10 27 2 45 S/115.38 | S/311.54 | S/23.08 S/519.23 S/53.76 S/74.65 S/3.07 S/34.56
23/02/2019 30 25 0 0 5 24 2 34 5 3 0 11 S/57.69 S/34.62 $/0.00 S/126.92 | S/26.88 S/8.29 $/0.00 S/8.45
24/02/2019 0 0 0 0 0 0 0 0 35 28 0 11 S/403.85 | S/323.08 $/0.00 S/126.92 | S/188.16 | S/77.41 $/0.00 S/8.45
25/02/2019 23 21 5 4 27 18 0 0 8 10 0 11 $/92.31 S/115.38 $/0.00 S/126.92 | S/43.01 S/27.65 $/0.00 S/8.45
26/02/2019 25 23 7 6 13 25 5 4 18 6 0 11 $/207.69 | S/69.23 $/0.00 S/126.92 | S/96.77 S/16.59 $/0.00 S/8.45
27/02/2019 26 14 4 4 37 18 5 6 6 11 2 11 S/69.23 S/126.92 | S/23.08 S/126.92 | S/32.26 S/30.41 S/3.07 S/8.45
28/02/2019 24 28 6 10 3 17 6 15 29 8 0 0 S/334.62 | S/92.31 S/0.00 S/0.00 S/155.90 | S/22.12 S/0.00 S/0.00
1/03/2019 0 0 0 0 43 18 6 10 10 18 0 0 S/115.38 | S/207.69 S/0.00 S/0.00 S/53.76 S/49.77 $/0.00 $/0.00
2/03/2019 22 30 6 4 3 18 0 0 7 0 0 0 S/80.77 $/0.00 $/0.00 $/0.00 S/37.63 $/0.00 $/0.00 $/0.00
3/03/2019 0 0 0 0 0 0 0 0 29 30 6 4 S/334.62 | S/346.15 $/69.23 S/46.15 S/155.90 | S/82.94 S/9.22 S/3.07
4/03/2019 24 22 2 0 26 18 6 4 3 12 0 0 S/34.62 | S/138.46 $/0.00 $/0.00 S/16.13 S/33.18 $/0.00 $/0.00
5/03/2019 23 19 8 33 3 20 2 0 24 14 0 0 S/276.92 | S/161.54 $/0.00 $/0.00 $/129.02 | S/38.71 $/0.00 $/0.00
6/03/2019 22 22 5 5 40 22 8 33 7 11 0 0 S/80.77 | S/126.92 $/0.00 $/0.00 S/37.63 S/30.41 $/0.00 $/0.00
7/03/2019 23 32 3 0 5 18 0 0 24 15 5 5 S/276.92 | S/173.08 | S/57.69 S/57.69 | S/129.02 | S/41.47 S/7.68 S/3.84
8/03/2019 0 0 0 0 29 30 4 2 18 17 4 3 S/207.69 | S/196.15 S/46.15 S/34.62 S/96.77 S/47.00 S/6.14 S/2.30
9/03/2019 29 28 0 0 10 14 4 3 8 3 0 0 S/92.31 S/34.62 S/0.00 S/0.00 S/43.01 S/8.29 $/0.00 $/0.00
10/03/2019 0 0 0 0 0 0 0 0 37 31 0 0 S/426.92 | S/357.69 S/0.00 $/0.00 $/198.91 S/85.71 $/0.00 $/0.00
11/03/2019 25 21 8 8 26 23 0 0 11 8 0 0 S/126.92 | S/92.31 $/0.00 $/0.00 S/59.14 S/22.12 $/0.00 $/0.00
12/03/2019 21 20 7 6 15 28 8 8 21 1 0 0 S/242.31 S/11.54 $/0.00 $/0.00 S/112.90 S/2.76 $/0.00 $/0.00
13/03/2019 28 25 0 0 34 21 7 6 8 0 0 0 $/92.31 S/0.00 $/0.00 $/0.00 S/43.01 $/0.00 $/0.00 $/0.00
14/03/2019 15 39 0 27 5 25 0 0 31 0 0 0 S/357.69 S/0.00 $/0.00 $/0.00 S/166.66 $/0.00 $/0.00 $/0.00
15/03/2019 0 0 0 0 36 17 0 27 10 22 0 0 S/115.38 | S/253.85 $/0.00 $/0.00 S/53.76 S/60.83 $/0.00 $/0.00
16/03/2019 25 35 4 3 21 0 0 7 1 0 0 S/80.77 S/11.54 $/0.00 $/0.00 S/37.63 S/2.76 S/0.00 $/0.00
PROMEDIO| 17 17 3 6 17 17 3 6 15 13 1 5 S/173.85 | S/155.00 S/9.23 S/58.85 S/81.00 S/37.14 S/1.23 S/3.92

TOTAL 499 522 88 179 513 522 87 176 452 403 24 153 S/5,215.38 | S/4,650.00 | S/276.92 |S/1,765.38 | S/2,429.95 | S/1,114.21 | S/36.86 |S/117.50

Fuente: Elaboracion propia.
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Por un lado, la produccion mas alta en un mes, en este caso que abarca desde el 15 de febrero
hasta el 16 de marzo del afio 2019 fue el dia 14 de marzo donde se produjo 39 quesos en

presentacion canasta.

PRODUCCION DIARIA POR TIPO DE QUESO DE LA EMPRESA
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Figura 45. Produccion diaria por tipo de queso de la empresa DELBAC.
Fuente: Elaboracion propia.

Por otro lado, los dias que hubo mayor venta de quesos durante el mes comprendido desde el
15 de febrero hasta el 16 de marzo del afio 2019 fue de 43 quesos en presentacion molde el dia

15 de febrero y también de 43 quesos en presentacion molde el dia 1 de marzo.

VENTA DIARIA POR TIPO DE QUESO DE LA EMPRESA DELBAC
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Figura 46. Venta diaria por tipo de queso de la empresa DELBAC.
Fuente: Elaboracion propia.

Sobre el inventario mas alto que hubo en el mes que abarca desde el 15 de febrero hasta el 16
de marzo del afio 2019 fue el dia 22 de febrero en donde quedaron 45 quesos en presentacion
tazon en el almacén. Luego, le sigue el dia en donde quedaron 37 quesos en presentacion molde

que fue el 10 de marzo.
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INVENTARIO DIARIO POR TIPO DE QUESO DE LA EMPRESA
DELBAC
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Figura 47. Inventario diario por tipo de queso de la empresa DELBAC.
Fuente: Elaboracion propia.

Luego se realizd un resumen diario de la produccion, venta, inventario, pérdida directa y el

lucro cesante generado por una falta de gestion de inventarios.

Tabla 47
Pérdida monetaria diaria por falta de una gestion de inventarios
) - . PERDIDA LUCRO
Dia Produccion Ventas Inventario DIRECTA CESANTE

15/02/2019 0 59 27 s/ 31154 | S/ 78.03
16/02/2019 41 26 1 s/ 11.54 | s/ 2.76
17/02/2019 17 0 42 S/ 48462 | § 186.62
18/02/2019 65 45 14 s/ 161.54 | S/ 4531
19/02/2019 61 14 65 s/ 750.00 | S/ 194.76
20/02/2019 53 81 45 S/ 51923 [ § 116.89
21/02/2019 86 33 65 s/ 75000 | S/ 22825
22/02/2019 0 67 84 s/ 969.23 | S/ 166.04
23/02/2019 55 65 19 S/ 21923 § 43.62
24/02/2019 0 0 74 s/ 853.85 | S/ 274.02
25/02/2019 53 45 29 s/ 33462 | S/ 79.10
26/02/2019 61 47 35 S/ 40385 | §/ 121.80
27/02/2019 48 66 30 s/ 346.15 | S/ 74.19
28/02/2019 68 41 37 S/ 42692 S 178.02
1/03/2019 0 77 28 S/ 32308 § 103.53
2/03/2019 62 21 7 s/ 80.77 | s/ 37.63
3/03/2019 0 0 69 s/ 79615 | S/ 251.14
4/03/2019 48 54 15 s/ 173.08 | s/ 49.31
5/03/2019 83 25 38 S/ 43846 | S/ 167.73
6/03/2019 54 103 18 S/ 20769 | S/ 68.04
7/03/2019 58 23 49 S/ 56538 | S/ 182.02
8/03/2019 0 65 42 S/ 48462 | S/ 152.22
9/03/2019 57 31 1 s/ 12692 | S/ 5130
10/03/2019 0 0 68 S/ 78462 | S/ 284.62
11/03/2019 62 49 19 S/ 21923 | § 81.25
12/03/2019 54 59 22 S/ 25385 §/ 115.66
13/03/2019 53 68 8 s/ 9231 | §/ 43.01
14/03/2019 81 30 31 s/ 357.69 | S/ 166.66
15/03/2019 0 80 32 s/ 36923 | S/ 114.59
16/03/2019 68 24 8 s/ 9231 | s/ 40.40
PROMEDIO 43 43 34 s/ 39692 | s/ 123.28
TOTAL 1288 1298 1032 S/ 11,907.69 | S/ 3,698.54

Fuente: Elaboracion propia.
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En el siguiente grafico se puede analizar que, durante el mes comprendido desde el 15 de
febrero hasta el 16 de marzo del afio 2019, por un lado, el dia que hubo mas produccion fue el
21 de febrero, pero las ventas en ese dia fueron muy bajas, por otro lado, el dia en donde hubo

mas ventas fue el 6 de marzo sin embargo la produccion fue de la mitad de las ventas

aproximadamente.
PRODUCCION DIARIA vs VENTA DIARIA DE QUESOS DE LA
EMPRESA DELBAC
120
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0
@%n@%&\%% ’\/“’»“Q\’\/“’»Q\q
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Figura 48. Produccion diaria vs venta diaria de quesos de la empresa
DELBAC. Fuente: Elaboracion propia.

El dia que hubo mayor inventario en el mes que abarca desde el 15 de febrero hasta el 16 de
marzo del afo 2019 fue el dia 22 de febrero en donde quedaron 84 quesos en el almacén de la

empresa.

INVENTARIO DIARIO DE QUESOS DE LA EMPRESA DELBAC
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Figura 49. Inventario diario de quesos de la empresa DELBAC. Fuente:
Elaboracion propia.

La pérdida directa més alta entre el 15 de febrero y el 16 de marzo del afio 2019 fue el 22 de

febrero.
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PERDIDA DIRECTA DIARIA A CAUSA DE LA AUSENCIA DE UNA
GESTION DE INVENTARIOS EN LA EMPRESA DELBAC
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Figura 50. Pérdida directa diaria a causa de la ausencia de una gestion
de inventarios. Fuente: Elaboracion propia.

El lucro cesante mas alto entre el 15 de febrero y el 16 de marzo - 2019 fue el 10 de marzo.

LUCRO CESANTE DIARIO A CAUSA DE LA AUSENCIA DE UNA
GESTION DE INVENTARIOS EN LA EMPRESA DELBAC
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Figura 51. L.C. diario a causa de la ausencia de una gestion de
inventarios. Fuente: Elaboracion propia.

En la siguiente tabla, se puede analizar que el queso en presentacion molde es el que genera

mas pérdida monetaria en promedio diario y mensual por falta de una gestion de inventarios.

Tabla 48
L.C. mensual y anual por falta de una gestion de inventarios
Tipo de o . PERDIDA LUCRO
Queso Produccion Ventas Inventario DIRECTA CESANTE
Molde 17 17 15 S/. 173.85 | S/. 81.00
PERDIDA Canasta 17 17 13 S/. 155.00 | S/. 37.14
PROMEDIO
DIARIA Colador 3 3 1 S/. 923 | s/ 1.23
Tazén 6 6 5 S/. 58.85 | S/ 3.92
Molde 499 513 452 S, 521538 | S/ 2,429.95
PERDIDA Canasta 522 522 403 S, 465000 | S/  1,114.21
PROMEDIO
MENSUAL Colador 88 87 24 S/. 276.92 | S/. 36.86
Tazén 179 176 153 S, 1,76538 | S/ 117.50

Fuente: Elaboracion propia.
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Por una parte, del 100% de pérdida directa promedio diario ocasionada por falta de una gestion
de inventarios, el 44% lo genera el excesivo almacenamiento de quesos en presentacion molde,
le sigue del almacenamiento de queso en presentacion canasta que representa el 39% de la

pérdida directa promedio diario por falta de una gestioén de inventarios.

PERDIDA DIRECTA PROMEDIO DIARIO POR TIPO DE QUESO A
CAUSA DE LA AUSENCIA DE UNA GESTION DE INVENTARIOS EN
LA EMPRESA DELBAC

Colador
2%

Canasta
39%

Figura 52. P.D. promedio diaria por tipo de queso a causa de la ausencia
de una gestion de inventarios. Fuente: Elaboracion propia.

Por otra parte, del 100% de lucro cesante promedio diario que ocasiona la falta de una gestion
de inventarios, el almacenamiento de queso en presentacion molde representa el 65% de este
tipo de pérdida, luego, el almacenamiento de quesos en presentacion canasta representa el 30%

del lucro cesante promedio diario generado por la falta de una gestion de inventarios.

LUCRO CESANTE PROMEDIO DIARIO POR TIPO DE QUESO A
CAUSA DE LA AUSENCIA DE UNA GESTION DE INVENTARIOS EN
LA EMPRESA DELBAC

Colador Tai()n
1% 3%

Canasta
30%

Figura 53. L.C. promedio diario por tipo de queso a causa de la ausencia
de una gestion de inventarios. Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, la pérdida econdmica total como consecuencia de la ausencia de una gestion de

inventarios es de S/. 12,832.33 en promedio mensual.
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Tabla 49
Pérdida monetaria a causa de la ausencia de una gestion de inventarios
PERDIDA DIRECTA | LUCRO CESANTE PERDIDA TOTAL
PROMEDIO DIARIO S/ 396.92 | S/ 30.82 | S/ 427.74
PROMEDIO
MENSUAL S/ 11,907.69 | S/ 924.63 | S/ 12,832.33

Fuente: Elaboracion propia.

Del 100% de las pérdidas econdmicas ocasionadas por la ausencia de una gestion de inventarios

en la empresa Derivados Lacteos Barreto, el 93% es lucro cesante y el 7% es pérdida directa.

PERDIDA PROMEDIO MENSUAL A CAUSA DE LA AUSENCIA DE UNA
GESTION DE INVENTARIOS EN LA EMPRESA DELBAC

= PERDIDA DIRECTA LUCRO CESANTE

Figura 54. Pérdida promedio mensual a causa de la ausencia de una
gestion de inventarios. Fuente: Elaboracion propia.

Propuesta de mejora: Gestion de Inventarios
A. Aplicacion del método de maximos y minimos: Para controlar el stock y evitar el exceso
de mercaderia en el almacén se aplicd el método de maximos y minimos, el cual permitio

establecer la cantidad adecuada de cada tipo de producto con que la empresa puede contar.

Tabla 50
Formulas para determinar mdximos y minimos de mercaderia en el almacén

LEYENDA Em=Cm x Tr
Pp = Punto por pedido. EM=CMx Tr + Em
Tr = Tiempo de Reposicion de Inventario. Pp=CpxTr+Em
Cp = Consumo Promedio (diario). CP=EM - E
CM = Consumo Maximo.
Cm = Consumo Minimo.
EM = Existencia Méaxima.
Em = Existencia Minima.
CP = Cantidad de Pedido.
E = Existencia Actual.

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 51
Desarrollo de las formulas para determinar maximos y minimos
Moldes Canastas
Tr= 1 Tr= 1
Cm = 1 Cm = 1
CM = 61 CM = 47
E= 29 E= 8
Coladores Tazones
Tr= 1 Tr= 1
Cm = 1 Cm = 1
CM = 26 CM = 60
E= 0 E= 0

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 52
Determinacion de mdximos y minimos de mercaderia en el almacén
PRODUCTO | UNIDAD DE MINIMO MAXIMO PROMEDIO | CAPACIDAD
MEDIDA Em EM Pp Cp
Queso Molde Und 1 62 34 33
Queso Canasta Und 1 48 41 40
Queso Colador Und 1 27 28 27
Queso Tazon Und 1 61 62 61

Fuente: Elaboracion propia.

B. Diseiio de formatos para el control de inventarios: Para llevar el control de las entradas
y salidas, el seguimiento y monitoreo de los materiales y productos terminados del almacén
de la empresa Derivados Lacteos Barreto es fundamental la implementacion de documentos
logisticos en el que se permita registrar los datos de los productos terminados, materiales e
insumos de manera sencilla y didactica.

Se utilizaran formatos de Kardex para registrar las entradas y salidas de los productos
terminados ya sea queso en presentacion molde, canasta, colador o tazon. Se contara con un
Kardex que serd manejado a través de una computadora, el cual serd desarrollado en
Microsoft Excel con la ayuda de las funciones de macros para la automatizacion del calculo.
Asimismo, se propone el formato de un Kardex fisico en el cual se podré registrar los datos

a mano. A continuacion, se adjuntan los formatos disefiado
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Tabla 53

Formato de Kardex de productos

CODIGO . EXISTENCIAS . CODIGO . N CODIGO .
PRODUCTO DESCRIPCION INICIALES ENTRADAS SALIDAS STOCK | N°FACTURA | FECHA PRODUCTO DESCRIPCION | CANTIDAD | N°FACTURA | FECHA PRODUCTO DESCRIPCION | CANTIDAD
M Queso Molde 29 0 0 29 M Queso Molde M Queso Molde
CA Queso Canasta 8 0 0 8 CA Queso Canasta CA Queso Canasta
Queso Queso
CO Colador 0 0 0 0 CO Queso Colador CO Colador
T Queso Tazon 0 0 0 0 T Queso Tazon T Queso Tazon
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 54
Formato de Kardex fisico de productos
KARDEX - DERIVADOS LACTEOS BARRETO
CODIGO:
DESCRIPCION:
UNIDAD DE MEDIDA:
N° DE NOTA INGRESO SALIDA SALDO FIRMA DE ]
FECHA DETALLE QUIEN OBSERVACION
DE VENTA Cantidad | Costo Unitario Costo Total Cantidad | Costo Unitario Costo Total Cantidad Costo Unitario Costo Total

DESPACHO

FIRMA DEL ENCARGADO DE ALMACEN

Fuente: Elaboracion propia.
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Por un lado, el formato de Requerimiento de Compra se utilizard cuando se requiera

materiales para la produccion de quesos en sus diferentes presentaciones.

Tabla 55
Formato de Requerimiento de Compra

DERIVADOS LACTEOS BARRETO - DELBAC
Direccion: Urb. Monserrate Mz. C Lt. 3
Teléfono: 289168

I REQUERIMIENTO DE COMPRA

DE: OPERACIONES
PARA: LOGISTICA

N°:
FECHA:

cODIGO | DESCRIPCION | UNIPADDE | 0\ ninaD

MEDIDA COSTO | OBSERVACIONES

TIEMPO DE ENTREGA:  DIAS

V.B.

Fuente: Elaboracion propia.

Por otro lado, la Solicitud de Cotizacion se utilizard para hacer una peticiéon a un vendedor

sobre los costos de un producto o servicio, para evaluar posibles compras.

Tabla 56
Formato de Solicitud de Cotizacion

DERIVADOS LACTEOS BARRETO - DELBAC
Direccion: Urb. Monserrate Mz. C Lt. 3
Teléfono: 289168

| SOLICITUD DE COTIZACION |

[ PARA: | |

Ne:  LOG-001-2019
FECHA:

Sirvase a cotizar lo siguiente:
DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD

OBSERVARCIONES

Favor indicar:
- Tiempo de Entrega
- Precio
-IGV
- Condiciones de Pago
- Moneda
- Lugar de Entrega:
Se adjunta especificaciones técnicas.
Quedamos a su disposicion para cualquier informacion. V.B.

Fuente: Elaboracion propia.
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La Orden de Compra serd emitida por la empresa para solicitar mercancias a cada uno de los

proveedores, asimismo, se hace un comparativo de la factura del proveedor con la orden de

compra emitida por el Gerente General de la empresa.

Tabla 57
Formato de Orden de Compra
DERIVADOS LACTEOS BARRETO - DELBAC
Direccion: Urb. Monserrate Mz. C Lt. 3
Teléfono: 289168
[ ORDEN DE COMPRA
Srs.: Ne:
FECHA:
Confirmamos la siguiente compra:
. UNIDAD DE PRECIO
DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD | VALOR VENTA IGV TOTAL
Referencia: Su cotizacion
- Moneda
- Condiciones de Pago
- Entregas Parciales
- Lugar de entrega
- Fecha de entrega V.B.

Fuente: Elaboracion propia.

La Nota de Ingreso acreditard el ingreso de mercaderia al almacén de la empresa,

constituyéndose asi en el soporte para legalizar los registros en almacén.

Tabla 58
Formato de Nota de Ingreso
| NOTA DE INGRESO
PROVEEDOR: Ne:
FECHA:
0/C N°: G/REM N°:
- | UNIDAD DE VALOR DE VENTA
CODIGO | DESCRIPCION | = orin ™ | CANTIDAD | C.COSTO UNITARIO OBSERVACIONES
V.B.

Fuente: Elaboracion propia.
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Con la Nota de Salida, se tendra un control exacto en cuanto a las salidas de las mercaderias
del almacén de la empresa, de igual forma, al comparar la nota de requisicion de mercaderia
por parte de los proveedores con este comprobante de egreso de almacén no tiene que haber
variaciones en cuanto a cantidad y nombre de la mercaderia ya que de esta manera se evitaran
pérdidas o robos de mercaderia por parte del personal.

Tabla 59
Formato de Nota de Salida

| NOTA DE SALIDA
DE: ALMACEN Ne:
PARA: |[CONTABILIDAD FECHA:
G/Remision N°:
. . UNIDAD DE VALOR DE VENTA VALOR DE
CODIGO | DESCRIPCION | =o' ™ | CANTIDAD | C.COSTO ] A T,

V.B.

Fuente: Elaboracion propia.

C. Indicador: Es necesario que la empresa cuente con herramientas que permitan que los
operarios puedan llevar un control de la informacién logistica y asi asegurar la satisfaccion
del cliente.

Para el 4rea de Planificacion y Control de la Produccion es fundamental para la elaboracion
del plan de produccion, es necesario contar un indicador de precision de los datos que
maneja el area logistica. Ademas, es necesario para el area saber el porcentaje de las
existencias seguin la base de datos con respecto al conteo fisico de las existencias, ya que

esto afecta directamente a la produccion de la empresa Derivados Lacteos Barreto.
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VERSION; PAGINA:
1 ldel
CODIGOD:

EMFRESA PRECISION DE LOS DATOS LOGISTICOS

1. OBJETIVO DEL INDICADOR:
Lograr una precision en la informacion de los datos logisticos mayor o igual al #0%.

2. FORMULA / CALCULO

L L. Conteo de las existencias segin base de datos
% de Precisidn en los datos logisticos = - - - x 100
Conteo fisico de las exstencias

3. CARACTERISTICAS DEL INDICADOR:

Semiforo:

I [Mayor o iguat a1 90%. |
[ ][Entre 805 y 85%. |

- |Menora B0%%. |

Un aumento en el indicador significa un mejor nivel de desempefio. A
Tipo de mdicador: De resultado.

4. RESPONSABLE DE GESTION:
Jefe de Logistica y Encargado de compras.

5.PUNTO DE LECTURA E INSTRUMENTO:
Punto de Lectura: Sala de capacitacion.
Instrumento: Procedimiento.

6. MEDICION Y REPORTE: Beporte: Via escrita.
Frecuencia de Medicion: periodo de capacitacion. Eesponsable: Jefe directo.
7. USUARIOS:

Jefe de Finanzas _ Jefe de Logistica y Jefe de Planeamiento y Control de la Produccion.

8.RED CAUSA-FFECTO:

Porcentaje Erroren
de precizion prondsticos de Satizfaccion
en los datos 7| compra de insumos del cliente.

logisticos o materia prima.

r

Figura 55. Indicador de precision de los datos logisticos. Fuente: Elaboracion propia.
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Con el desarrollo de las herramientas propuestas de la Gestion de Inventarios como son el Kardex, los diferentes documentos logisticos e indicador,
se puede inferir que se generard un gran impacto en el proceso logistico de la empresa Derivados Lacteos Barreto siendo que actualmente la
empresa no utiliza ningin método, técnica o herramienta que le permita controlar su inventario de productos terminados y materia prima pudiendo
evitar pérdidas monetarias, tiempos perdidos en despachos y la presencia de un sobre stock en el almacén. Es por ello que, al realizar la

implementacion de esta propuesta de mejora, se podra lograr un impacto positivo en la empresa disminuyendo las pérdidas econémicas.

Tabla 60
Pérdidas monetarias antes y después de la Gestion de Inventarios
Ne PERDIDA 1 PERDIDA 2 .
. - VALOR VALOR BENEFICIO 3 HERRAMIENTA | INVERSION
CAUSA CAUSA RAIZ INDICADOR FORMULA ACTUAL MENSUAL META MENSUAL (1) METODOLOGIAS DE MEJORA )
RAIZ s/ (/)
Ausencia de una 0 Inventario Final
CRIL gestion de 7% de productos T —— x100| 45.30% 6.58% KARDEX /
inventarios almacenados.  |(Inventario Inicial + Produccién)
. . Documentos S/. 999.00
S/. 12,832.33 S/.1,462.95 | S/.11,369.37 lg’j:g;‘;lg: Logisticos / e
Falta de formatos | % de formatos de | N°de Formatos de Control de ’ Indicadores
CRS8L | para el control de | control de procesos Procesos Logisticos 100 0.00% 100.00% logisticos
procesos logisticos. logisticos. Total de Formatos X

Fuente: Elaboracion propia.
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2.7.3.Ingenieria de Métodos

Descripcion de la causa raiz CR4P: Falta de estandarizacion de procesos.
Desde el inicio de su funcionamiento hasta la actualidad, la linea de produccion de
quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto no ha sido estandarizada, trayendo
como consecuencia demoras en el proceso productivo de quesos. Ademads, no existen
tiempos establecidos ni medidos para la realizacion de cada proceso, trayendo como
consecuencia pérdidas monetarias mensuales muy elevadas, asi como la existencia
de un costo de oportunidad debido a la falta de estandarizacion de procesos.
Monetizacion de pérdidas

Para obtener las pérdidas monetarias causadas por la falta de estandarizacion de
procesos, primero se calcularon las pérdidas econdmicas ocasionadas por el
reproceso que los operarios realizan cuando sellan los quesos, ya que en esa actividad
del proceso productivo ocurren errores al momento de sellar con la méquina
selladora ocasionando que se dafien las bolsas y que se utilicen nuevas bolsas para
volver a realizar el sellado de los quesos. Seguidamente se realizd un analisis
haciendo uso de un estudio de tiempos de cada area de trabajo. Los datos necesarios
para realizar la monetizacion de pérdidas son los dias laborales, las horas laborales

y el costo de mano de obra mensual.

Tabla 61
Costo de mano de obra
Operario 1 Operario 2 Operario 3
Dias laborales: 26 26 26
Horas laborales: 8 8 8
Sueldo Mensual S/ 1,200.00 | S/ 930.00 | S/ 930.00
Costo de Mano de Obra Diaria: S/ 46.15 | S/ 35.77 | S/ 35.77
Costo de Mano de Obra por Hora S/ 577 | S/ 447 | S/ 4.47
Costo de Mano de Obra por Minuto S/ 0.0962 | S/ 0.0745 | S/ 0.0745
Costo de Mano de Obra por Segundo S/ 0.0016 | S/ 0.0012 | S/ 0.0012

Fuente: Elaboracion propia.
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También es necesario saber el costo de la luz ya que para realizar el reproceso se utiliza la

maquina selladora que viene a ser un gasto de luz extra para la empresa.

Tabla 62
Costo de luz
LUZ

Costo Mensual S/ 300.00
Costo Diario S/ 11.54
Costo por Hora S/ 1.44
Costo por Minuto S/ 0.0240
Costo por Segundo S/ 0.0004

Fuente: Elaboracion propia.

Primero, se calculd la pérdida directa multiplicando la cantidad de quesos reprocesados por
costo total unitario por mal sellado que viene a ser la suma del costo de una bolsa mas el costo
de luz para sellar otra vez mas el costo de mano de obra en sellar. Luego, se calculd la pérdida
indirecta al multiplicar el nimero de quesos reprocesados por el costo de reproceso unitario
que viene a ser la suma del costo de una bolsa mas el costo de luz para sellar otra vez mas el
costo de mano de obra en reproceso. Todos los célculos se realizaron para cada presentacion

de queso.
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Tabla 63
Pérdida monetaria por tipo de queso a falta de estandarizacion de procesos
. uesos Tiempo Tiempo Costo de Luz | Costo de Mano COSTO TOTAL Tiempo Costo de Mano COSTO DE - -
Dia Tgl;):sge sellQados mas decl‘;sotl:a Emple:do Emplea(ll)o en para Sellar de Obra en UNITARIO POR Emplea(ll)o en de Obra en REPROCESO IP;]IZII:}]E) CI]'I)“i I;gﬁgzlcl),? A
de una vez en Sellar Sellar (Segundos) Otra Vez Sellar MAL SELLADO el Reproceso Reproceso UNITARIO

Moldes 7 5/0.07 00:00:10.46 10.46 S/ 0.00419 S/ 0.01676 $/0.09 15.46 $/0.02 S/0.10 $/0.62 S/0.68

Dia 1 Canastas 4 $/0.05 00:00:10.61 10.61 S/ 0.00425 S/ 0.01318 5/0.07 15.61 S/0.02 $/0.08 S/0.28 $/0.31

Coladores S/ - | S/ - $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00

Tazones S/ - 1S/ - 5/0.00 5/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00

Moldes 2 5/0.07 00:00:09.80 9.80 S/ 0.00393 S/ 0.01571 $/0.09 14.80 $/0.02 S/0.10 S/0.18 S/0.19

Dia 2 Canastas 3 $/0.05 00:00:09.13 9.13 S/ 0.00366 S/ 0.01134 5/0.07 14.13 S/0.02 $/0.07 $/0.20 $/0.22

Coladores 2 $/0.03 00:00:09.38 9.38 S/ 0.00376 S/ 0.01165 $/0.05 14.38 $/0.02 $/0.05 $/0.09 S/0.10

Tazones 5 $/0.03 00:00:10.44 10.44 S/ 0.00418 S/ 0.01297 $/0.05 15.44 S/0.02 S/0.06 S/0.26 S/0.29

Moldes 4 $/0.07 00:00:09.23 9.23 S/ 0.00370 S/ 0.01479 $/0.09 14.23 $/0.02 $/0.09 S/0.35 S/0.38

Dia 3 Canastas 6 5/0.05 00:00:09.11 9.11 S/ 0.00365 S/ 0.01131 $/0.07 14.11 S/0.02 $/0.07 S/0.41 S/0.45

Coladores 3 $/0.03 00:00:10.25 10.25 S/ 0.00411 S/ 0.01273 $/0.05 15.25 $/0.02 $/0.05 S/0.14 S/0.16

Tazones 2 $/0.03 00:00:10.62 10.62 S/ 0.00425 S/ 0.01319 $/0.05 15.62 S/0.02 S/0.06 S/0.10 S/0.12

Moldes 8 $/0.07 00:00:09.05 9.05 S/ 0.00363 S/ 0.01450 $/0.09 14.05 $/0.02 $/0.09 $/0.69 S/0.75

Dia 4 Canastas 5 5/0.05 00:00:09.04 9.04 S/ 0.00362 S/ 0.01123 $/0.07 14.04 S/0.02 $/0.07 S/0.34 S/0.37

Coladores 2 $/0.03 00:00:10.88 10.88 S/ 0.00436 S/ 0.01351 $/0.05 15.88 $/0.02 $/0.05 $/0.10 S/0.11

Tazones 1 $/0.03 00:00:08.41 8.41 S/ 0.00337 S/ 0.01045 $/0.05 13.41 S/0.02 $/0.05 $/0.05 S/0.05

Moldes 7 $/0.07 00:00:09.57 9.57 S/ 0.00383 S/ 0.01534 $/0.09 14.57 $/0.02 $/0.10 S/0.61 S/0.67

Dia5s Canastas 5 5/0.05 00:00:09.42 9.42 S/ 0.00377 S/ 0.01170 $/0.07 14.42 S/0.02 $/0.07 S/0.34 S/0.37

Coladores 1 $/0.03 00:00:08.40 8.40 S/ 0.00337 S/ 0.01043 S/0.04 13.40 $/0.02 $/0.05 $/0.04 S/0.05

Tazones 2 $/0.03 00:00:09.43 9.43 S/ 0.00378 S/ 0.01171 $/0.05 14.43 S/0.02 $/0.06 S/0.10 S/0.11

Moldes 6 $/0.07 00:00:09.45 9.45 S/ 0.00379 S/ 0.01514 $/0.09 14.45 $/0.02 $/0.09 $/0.52 S/0.57

Dia 6 Canastas 8 5/0.05 00:00:09.34 9.34 S/ 0.00374 S/ 0.01160 $/0.07 14.34 S/0.02 $/0.07 S/0.55 $/0.60

Coladores 1 $/0.03 00:00:10.77 10.77 S/ 0.00431 S/ 0.01338 $/0.05 15.77 $/0.02 $/0.05 $/0.05 $/0.05

Tazones S/ - | S/ - $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00

Moldes 7 $/0.07 00:00:09.50 9.50 S/ 0.00381 S/ 0.01522 $/0.09 14.50 $/0.02 $/0.10 $/0.61 S/0.67

Dia 7 Canastas 8 $/0.05 00:00:08.62 8.62 S/ 0.00345 S/ 0.01071 $/0.07 13.62 S/0.02 $/0.07 S/0.54 $/0.59

Coladores 2 $/0.03 00:00:10.04 10.04 S/ 0.00402 S/ 0.01247 $/0.05 15.04 $/0.02 $/0.05 $/0.09 S/0.11

Tazones 3 $/0.03 00:00:09.48 9.48 S/ 0.00380 S/ 0.01177 $/0.05 14.48 S/0.02 $/0.06 S/0.15 S/0.17

Moldes 9 $/0.07 00:00:09.00 9.00 S/ 0.00361 S/ 0.01442 $/0.09 14.00 $/0.02 $/0.09 S/0.77 S/0.85

Dia 8 Canastas 8 $/0.05 00:00:08.48 8.48 S/ 0.00340 S/ 0.01053 $/0.07 13.48 S/0.02 $/0.07 S/0.54 $/0.59

Coladores S/ - | S/ - $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00

Tazones S/ - | S/ - $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00 $/0.00

Moldes 5 $/0.07 00:00:09.74 9.74 S/ 0.00390 S/ 0.01561 $/0.09 14.74 $/0.02 $/0.10 S/0.44 S/0.48

Dia 9 Canastas 4 $/0.05 00:00:09.00 9.00 S/ 0.00361 S/ 0.01118 $/0.07 14.00 S/0.02 $/0.07 S/0.27 $/0.30

Coladores 4 $/0.03 00:00:08.60 8.60 S/ 0.00345 S/ 0.01068 S/0.04 13.60 $/0.02 $/0.05 S/0.18 $/0.20

Tazones 3 $/0.03 00:00:07.72 7.72 S/ 0.00309 S/ 0.00959 $/0.05 12.72 S/0.02 $/0.05 S/0.14 S/0.16

Moldes 6 $/0.07 00:00:07.07 7.07 S/ 0.00283 S/ 0.01133 $/0.08 12.07 $/0.02 $/0.09 $/0.49 S/0.54

Dia 10 Canastas 11 $/0.05 00:00:07.26 7.26 S/ 0.00291 S/ 0.00902 $/0.07 12.26 S/0.02 $/0.07 S/0.72 S/0.78

Coladores 7 $/0.03 00:00:07.00 7.00 S/ 0.00280 S/ 0.00869 $/0.04 12.00 $/0.01 $/0.05 $/0.29 S/0.34

Tazones S/ - | S/ - S/0.00 $/0.00 $/0.00 S/0.00 S/0.00

Fuente: Elaboracion propia.
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Luego, se realiz6 un resumen de los calculos de las pérdidas monetarias debido a la falta de estandarizacion de procesos, en donde se sumaron
toda la cantidad de quesos ya sea en presentacion molde, canasta, colador o tazon, calculandose también la pérdida directa y la pérdida indirecta

general por dia.

Tabla 64
Pérdida monetaria por falta de estandarizacion de procesos
Dia | Quesossellados | Costode | o LIRS S O | O aen | Costos Perdidos | o LERRe L v en | Reproceso | PERDIDA | PERDIDA
55 (12 TIH V7 et Sellar Otra Vez Sellar roe L LD Reproceso Reproceso Unitario IRIABCNE | INIVTADCILA
Dia 1 11 8/0.12 21.07 $/0.01 $/0.03 $/0.16 31.07 $/0.04 $/0.17 $/0.90 $/0.99
Dia 2 12 $/0.19 38.75 $/0.02 $/0.05 $/0.25 58.75 $/0.08 $/0.28 $/0.73 $/0.81
Dia 3 15 $/0.19 39.21 $/0.02 $/0.05 $/0.25 59.21 $/0.08 $/0.28 S/1.00 S/1.10
Dia 4 16 $/0.19 3738 $/0.01 $/0.05 $/0.25 57.38 $/0.08 $/0.28 S/1.17 $/1.29
Dia 5 15 $/0.19 36.82 $/0.01 $/0.05 $/0.25 56.82 $/0.08 $/0.28 S/1.10 $/1.20
Dia 6 15 8/0.15 29.56 $/0.01 $/0.04 $/0.20 44.56 $/0.06 $/0.22 S/1.12 S/1.22
Dia 7 20 $/0.19 37.64 $/0.02 $/0.05 $/0.25 57.64 $/0.08 $/0.28 $/1.39 S/1.53
Dia 8 17 $/0.12 17.48 $/0.01 $/0.02 $/0.15 2748 $/0.04 $/0.17 8/1.31 S/1.43
Dia 9 16 $/0.19 35.06 $/0.01 $/0.05 $/0.25 55.06 $/0.07 $/0.27 $/1.03 S/1.14
Dia 10 24 8/0.15 21.33 $/0.01 $/0.03 $/0.19 36.33 $/0.05 $/0.21 S/1.50 S/1.66
PROMEDIO 16 8/0.17 31.43 $/0.01 $/0.04 $/0.22 48.43 $/0.07 $/0.24 S/1.13 S/1.24
TOTAL 161 S/1.66 314.30 8/0.13 $/0.42 S2.21 484.30 $/0.65 S/2.44 S/11.26 S/12.37

Fuente: Elaboracion propia.
Al realizar un andlisis de las pérdidas monetarias por falta de estandarizacion de procesos, respecto a la pérdida directa diaria como consecuencia
del reproceso que se realiza al momento de sellar los quesos, la tendencia de los 10 dias en que se realizé la monetizacion de las pérdidas esta

sobre los S/. 0.70 y debajo de un S/. 1.50 al dia.
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PERDIDA DIRECTA DIARIA A CAUSA DE LA FALTA DE
ESTANDARIZACION DE PROCESOS DE LA EMPRESA DELBAC

S/.2.00
S/.1.80
S/.1.60
S/.1.40
S/.1.20

S/.1.00
S/.0.80
S/.0.60
S/.0.40
S/.0.20
S/.-

Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dial0

Figura 56. P.D. diaria a causa de la falta de estandarizacion de procesos.
Fuente: Elaboracion propia.

Y con relacion a la pérdida indirecta diaria debido a que los operarios realizan reproceso al
momento del sellado de los quesos, la tendencia de los 10 dias en que se realiz6 la monetizacion

de las pérdidas esta encima de los S/. 0.81 y debajo de un S/. 1.66 al dia.

PERDIDA INDIRECTA DIARIA A CAUSA DE LA FALTA DE
ESTANDARIZACION DE PROCESOS DE LA EMPRESA DELBAC

S/.2.00
S/.1.80
S/.1.60
S/.1.40

S/.1.20
S/.1.00
S/.0.80
S/.0.60
S/.0.40
S/.0.20
S/.-

Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dial0

Figura 57. P 1. diaria a causa de la falta de estandarizacion de procesos.
Fuente: Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se puede analizar que, como consecuencia de la falta de estandarizacion
de procesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto, el queso en presentacion molde es el
que genera mas pérdida monetaria, ya sea pérdida directa o pérdida indirecta. Siendo la pérdida
directa promedio mensual del queso en presentacion molde de S/. 13.72 y la pérdida indirecta
del queso en la misma presentacion es de S/. 14.99. Luego, le sigue el queso en presentacion
canasta, los cuales generan mensualmente en promedio una pérdida directa de S/. 10.88 y una

pérdida indirecta de S/. 11.89.
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Tabla 65
Pérdida monetaria diaria y mensual por falta de estandarizacion de procesos

Tipo de Quesos ) Costo de Tiempo Costo de Luz | Costo de Mano Costos Perdidos Tiempo Costo de Mano | Costo de PERDIDA | PERDIDA
e sellados mas Bolsa Empleado para Sellar de Obra en or Mal Sellado Empleado en de Obra en Reproceso DIRECTA | INDIRECTA
de una vez en Sellar Otra Vez Sellar P el Reproceso Reproceso Unitario
Molde 6 S/0.07 9.29 S/0.004 S/0.015 S/0.087 14.29 S/0.023 S/0.095 S/0.528 S/0.577
PERDIDA | Canasta 6 $/0.05 9.00 $/0.004 $/0.011 $/0.068 14.00 $/0.017 S/0.074 S/0.419 S/0.457
PROMEDIO
DIARIA Colador 3 S/0.03 9.42 $/0.003 S/0.009 S/0.037 14.42 S/0.014 $/0.042 $/0.099 S/0.112
Tazon 3 S/0.03 9.35 S/0.002 S/0.007 S/0.030 14.35 S/0.011 S/0.034 S/0.081 S/0.090
Molde 159 S/1.77 241.46 S/0.097 S/0.387 S/2.251 371.46 S/0.595 S/2.459 S/13.720 S/14.990
PERDIDA | Canasta 161 S/1.38 234.03 $/0.094 $/0.291 S/1.765 364.03 $/0.452 S/1.926 S$/10.884 S/11.885
PROMEDIO
MENSUAL | Colador 72 S/0.79 244.79 S/0.078 S/0.243 S/0.955 374.79 S/0.372 S/1.084 S/2.570 S/2.925
Tazon 69 S/0.90 243.10 S/0.058 S/0.181 S/0.781 373.10 S/0.278 S/0.878 S/2.094 S/2.352

Fuente: Elaboracion propia.
Por un lado, del 100% de la pérdida directa promedio diaria o mensual generada por la falta de estandarizacion de procesos en la empresa, el 47%
lo ocasiona los reprocesos que los operarios realizan al momento del sellado de los quesos en presentacion molde, luego, le sigue el reproceso que
los trabajadores realizan al sellar el queso en presentacion canasta, el cual representa el 37% de la pérdida directa promedio diaria o0 mensual como
consecuencia de la falta de estandarizacion de procesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto. Por otro lado, lo mismo sucede con la pérdida
indirecta, del 100% del promedio diario o mensual generado por la falta de estandarizacion de procesos en la empresa Derivados Lacteos Barreto,
el reproceso que los operarios realizan cuando sellan queso en presentacion molde representa el 47%, seguidamente el 37% lo ocasiona los
reprocesos que los trabajadores realizan al momento del sellado de los quesos en presentacion canasta como consecuencia de la falta de

estandarizacion de procesos de la empresa. Todo lo descrito se puede observar a continuaciéon en los dos graficos.
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Por ultimo, las pérdidas economicas totales a causa de la falta de estandarizacion de procesos

PERDIDA DIRECTA PROMEDIO DIARIA POR TIPO DE QUESO A
CAUSA DE LA FALTA DE ESTANDARIZACION DE PROCESOS DE LA
EMPRESA DELBAC

Tazén

7%

Colador
9%

Canasta
37%

Figura 58. P.D. promedio diaria por tipo de queso a causa de la falta de

estandarizacion de procesos. Fuente: Elaboracion propia.

PERDIDA INDIRECTA PROMEDIO DIARIO POR TIPO DE QUESO A
CAUSA DE LA FALTA DE ESTANDARIZACION DE PROCESOS DE LA
EMPRESA DELBAC

Colador 7%
9%

Canasta
37%

Figura 59. P 1. promedio diario por tipo de queso a causa de la falta de

estandarizacion de procesos. Fuente: Elaboracion propia.

son de S/. 61.42 en promedio mensual.

Y del 100% de las pérdidas econdmicas generadas por la falta de estandarizacion de procesos
de la empresa Derivados Lacteos Barreto, el 52% es pérdida indirecta y el 48% es pérdida

directa.

Tabla 66
Pérdida monetaria a causa de la falta de estandarizacion de procesos
PERDIDA DIRECTA | PERDIDA INDIRECTA | PERDIDA TOTAL
PROMEDIO DIARIO | S/ 113 | 8/ 124 | 8/
PROMEDIO MENSUAL | S/ 2927 | 8/ 32.15| S/

Fuente: Elaboracion propia.
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PERDIDA PROMEDIO MENSUAL A CAUSA DE LA FALTA DE
ESTANDARIZACION DE PROCESOS DE LA EMPRESA DELBAC

= PERDIDA DIRECTA PERDIDA INDIRECTA

52%

Figura 60. Pérdida promedio mensual a causa de la falta de
estandarizacion de procesos. Fuente: Elaboracion propia.

Propuesta de mejora: Estudio de Tiempos

Para realizar el estudio de tiempos, primero se realizd una toma de tiempos inicial
donde se considerd 10 observaciones preliminares como se puede observar en la
tabla N° 24, con ello se pudo calcular el nimero de muestra necesario y asi
determinar el tiempo estandar de la linea de produccion de quesos de la empresa

Derivados Lacteos Barreto.

Asimismo, como se puede observar en la tabla N° 24, los tiempos registrados estan
representados en el siguiente formato de tiempo ‘“h:min:s:ms”, por lo tanto, es
necesario realizar el calculo de conversion correspondiente para estandarizar las
unidades de tiempo en minutos y asi facilitar el calculo del tiempo estandar del
proceso productivo. Para la conversion de unidades de tiempo de “h:min:s:ms” a

minutos se tomo en cuenta lo siguiente:
1 h =60 min

1 min =60 s

Y se realiz6 de la siguiente manera:

Ej.: Pasteurizar la leche de las tinas queseras: 01:20:15.82 = 80.27 min
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Tabla 67
Registro de toma de tiempos en un periodo de 10 dias
AREA ACTIVIDAD SUB-ACTIVIDAD DiA 1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIA 5 DIA 6 DIiA 7 DIiA 8 DIiA 9 DiA10 [PROMEDIO| TOTAL | MINIMO | MAXIMO
TRANIS;)(;RTAR Cargar los C’I‘“d“’st‘::nf::;a‘fj:"‘ camioneta al carro | .05.53 85| 00:05:34.98| 00:06:50.88|00:05:37.79 00:05:31.42 00:05:24.94 | 00:05:45.97| 00:05:17.64 00:06:05.62  00:05:33.96 | 00:05:42.71 [00:57:07.05|00:05:17.64|00:06:50.88
CILINDROS Transportar los cilindros de leche a la estacion de coccion. |00:01:47.51]00:01:55.72|00:01:47.45]00:01:48.84[00:01:59.72|00:01:46.17]00:01:56.06 | 00:01:45.06|00:01:54.37[00:01:43.30( 00:01:50.42 00:18:24.20|00:01:43.30{00:01:59.72
LLENOS Descargar los cilindros de leche en la estacion de coccion. [00:01:23.11]00:01:17.21]00:01:19.59{00:01:21.7800:01:15.90{00:01:24.41{00:01:20.02|00:01:26.10{00:01:20.64{00:01:16.10| 00:01:20.49 [00:13:24.86{00:01:15.90{00:01:26.10
Levantar los cilindros de leche. 00:01:13.31]00:01:15.03/00:01:16.62{00:01:12.92]00:01:10.4600:01:10.19]|00:01:11.74{00:01:12.52{00:01:14.8800:01:12.73 [ 00:01:13.04 |{00:12:10.40{00:01:10.19]00:01:16.62
VA Vaciar los cilindros de leche. 00:04:27.39[00:04:40 21| 00:04:25.00| 00:04:10.90| 00:04:33 28 00:04:35.62| 00:04:18.51[ 00:03:55.56 00:04:51.06] 00:03:59.08 | 00:04:23.66 [00:43:56.61]00:03:55.56] 00:04:51.06
Depositar los cilindros de leche. 00:01:01.41{00:01:06.46|00:01:05.74|00:01:00.31{00:01:04.89 { 00:00:59.43 00:01:08.79 | 00:00:59.80] 00:01:00.98 | 00:01:05.62 | 00:01:03.34 {00:10:33.43]00:00:59.43(00:01:08.79
TRANSPORTAR | Cargar los cilindros de leche vacios al carro transportador. [00:01:17.49]00:01:13.84[00:01:09.50|00:01:16.29]00:01:14.01{00:01:10.93|00:01:15.10|00:01:18.28[00:01:18.99]|00:01:10.90| 00:01:14.53 |00:12:25.34{00:01:09.50|00:01:18.99
LOS Transportar los cilindros de leche vacios a la camioneta. [00:01:46.05]|00:01:33.79[00:01:40.12|00:01:46.42|00:01:46.07|00:01:51.07 [ 00:01:44.56 | 00:01:45.66[00:01:33.94]|00:01:52.45| 00:01:44.01 |00:17:20.14[00:01:33.79]00:01:52.45
szSI::I‘CEIIIJ;lIlII‘ZTAR CI\I/JEZ?(I;SS Cargar los cilindros de leche vacios a la camioneta. 00:02:18.55]00:02:34.87]00:02:19.85]00:02:42.57|00:02:16.74| 00:02:31.67| 00:02:11.41 | 00:02:36.37|00:02:12.55| 00:02:41.54| 00:02:26.61 |00:24:26.12(00:02:11.41(00:02:42.57
Conectar el gas a la tina quesera 1. 00:00:26.92|00:00:24.52|00:00:23.85|00:00:26.12| 00:00:24.21 [ 00:00:26.52| 00:00:22.52 | 00:00:23.24 00:00:25.71 | 00:00:23.12 | 00:00:24.67 |00:04:06.73]|00:00:22.52|00:00:26.92
Conectar el gas a la tina quesera 2. 00:00:45.48 | 00:00:40.24| 00:00:44.85 | 00:00:45.82 | 00:00:40.13 [ 00:00:42.34| 00:00:39.24 | 00:00:43.24| 00:00:45.31 | 00:00:41.34| 00:00:42.80 00:07:07.99]00:00:39.24|00:00:45.82
Conectar el gas a la tina quesera 3. 00:00:29.32{00:00:28.32|00:00:30.52 | 00:00:27.61 | 00:00:29.15 [ 00:00:26.13 | 00:00:28.41 | 00:00:30.64 | 00:00:29.04 | 00:00:27.12 | 00:00:28.63 |00:04:46.26|00:00:26.13 [00:00:30.64
B omar Las Buscar los fosforos, 00:00:38.83 ] 00:00:34.82 [ 00:00:40.65 | 00:00:34.21| 00:00:37.45 00:00:35.23 [ 00:00:39.23 00:00:33.26{ 00:00:35.32 00:00:36.34| 00:00:36.53 [00:06:05.34] 00:00:33.26] 00:00:40.65
Encender la tina quesera 1. 00:00:28.35[00:00:29.32{00:00:27.26 [ 00:00:30.41 | 00:00:28.05 [ 00:00:25.37] 00:00:27.34 | 00:00:25.67| 00:00:29.67 | 00:00:30.32 | 00:00:28.18 |00:04:41.76|00:00:25.37[00:00:30.41
Encender la tina quesera 2. 00:00:47.22|00:00:41.04|00:00:48.27 | 00:00:45.16 | 00:00:46.37 [ 00:00:47.62| 00:00:43.24 | 00:00:44.34| 00:00:46.32 | 00:00:42.46 | 00:00:45.20 {00:07:32.04]|00:00:41.04[00:00:48.27
Encender la tina quesera 3. 00:00:35.50{00:00:36.81{00:00:31.19{00:00:34.41 | 00:00:33.34 { 00:00:36.24| 00:00:32.38 | 00:00:30.65| 00:00:36.12 00:00:32.20| 00:00:33.88 |00:05:38.8400:00:30.65[00:00:36.81
PASTEURIZAR Pasteurizar la leche de las tinas queseras. 01:20:15.82]01:17:04.11{01:21:31.52]01:24:41.68{01:18:15.57]01:25:47.52101:27:49.12|01:19:01.32|01:16:04.25]01:28:59.00| 01:21:56.99 [13:39:29.91(01:16:04.25|01:28:59.00
REPOSAR Dejar reposar la leche de las tinas queseras. 00:10:35.95]00:11:28.64]{00:11:34.18]00:10:18.95{00:11:36.84]00:10:05.92100:11:47.15|00:10:38.74|00:10:29.47]00:11:01.95| 00:10:57.78 {01:49:37.79{00:10:05.92|00:11:47.15
B;"NN\?E;“SA(;‘:A Enfriar mediante bafio 'Zirc‘:c‘r::f“" taleche de las tnas 04,04 1701:11:23.62| 01:09:35.45{ 01:12:05.62 | 01:03:51.62| 01:10:55.95| 01:03.55.94 [ 01:05:48.27| 01:03:14.84| 01:12:35.95 | 01:08:10.61 |10:13:35.49]01:03:14.8401:12:35.95
Calcular la cantidad de calcio a agregar. 00:00:40.28 [ 00:00:38.24|00:00:39.45[00:00:41.47] 00:00:40.74 | 00:00:39.34 [ 00:00:41.25 [ 00:00:38.41]00:00:40.65 | 00:00:39.48 | 00:00:39.93 [00:06:39.31]00:00:38.24|00:00:41.47
MEDIR CALCIO Buscar el recipiente del calcio. 00:00:11.41]00:00:10.35]00:00:11.13]00:00:10.35]00:00:09.21]00:00:11.31]00:00:10.28 | 00:00:10.34|00:00:11.29] 00:00:10.21 | 00:00:10.59 [00:01:45.88[00:00:09.21{00:00:11.41
Medir la cantidad de calcio a agregar. 00:01:29.06(00:01:25.35100:01:34.31{00:01:28.13]00:01:36.45]00:01:18.17{00:01:23.28 {00:01:31.39]00:01:19.35/00:01:24.24| 00:01:26.97 [00:14:29.73]00:01:18.17[00:01:36.45
Agregar calcio a la tina quesera 1. 00:00:03.19]00:00:02.71]00:00:03.41]00:00:03.36 | 00:00:03.48 | 00:00:03.20| 00:00:03.25 [ 00:00:03.5100:00:03.09] 00:00:03.11 | 00:00:03.23 |00:00:32.31{00:00:02.71{00:00:03.51
Agitar la leche de la tina quesera 1. 00:01:06.43100:01:05.35]00:01:07.49]00:01:07.12]00:01:06.18 ] 00:01:00.21]00:01:06.19|00:01:07.01|00:01:05.47]00:01:00.39| 00:01:05.18 [00:10:51.84[00:01:00.21|00:01:07.49
ECHAR Agregar calcio a la tina quesera 2. 00:00:02.34{00:00:02.52|00:00:02.45 | 00:00:02.29| 00:00:02.17 { 00:00:02.15] 00:00:02.26 | 00:00:02.39] 00:00:02.24 | 00:00:02.18 | 00:00:02.30 {00:00:22.99]00:00:02.15[00:00:02.52
CALCIO Agitar la leche de la tina quesera 2. 00:01:05.28100:01:06.39{00:01:00.11]00:01:15.04]00:01:06.43]00:01:05.37]00:01:07.25|00:01:17.38| 00:01:06.41]00:01:16.01 | 00:01:08.57 |00:11:25.67[00:01:00.11|00:01:17.38
Agregar calcio a la tina quesera 0. 00:00:02.05]00:00:02.11]00:00:02.09]00:00:02.12]00:00:02.18 ] 00:00:02.06| 00:00:02.13 | 00:00:02.08 | 00:00:02.15] 00:00:02.17| 00:00:02.11 {00:00:21.14{00:00:02.05|00:00:02.18
Agitar la leche de la tina quesera 0. 00:00:51.38]00:00:57.2900:00:58.34]00:00:57.19] 00:00:58.10{ 00:00:56.49] 00:00:57.31 {00:00:59.09{00:00:57.48 | 00:00:58.12  00:00:57.08 |00:09:30.79]00:00:51.38]00:00:59.09
ENHRERY BANO MARIA Enfriar mediante bafio maria inverso la leche de las tinas
CUAJAR INVERSO 2 queseras. 00:36:04.00 {00:41:27.99|00:38:15.84 | 00:40:47.47|00:39:27.15 [ 00:36:48.10| 00:40:14.21 | 00:37:01.68 | 00:38:17.95[00:39:47.13 | 00:38:49.15 |06:28:11.53|00:36:04.00 [ 00:41:27.99
Calcular la cantidad de cuajo a agregar. 00:00:41.21]00:00:38.0900:00:37.51{00:00:40.52] 00:00:39.21 [ 00:00:38.34| 00:00:37.25 [ 00:00:39.24[00:00:37.02 | 00:00:40.08 | 00:00:38.85 [00:06:28.47]00:00:37.02]|00:00:41.21
MEDIR CUAJO Buscar el recipiente del cuajo. 00:00:11.24100:00:13.4100:00:11.25{00:00:12.0800:00:12.49 {00:00:13.27]00:00:11:35[00:00:13.01{00:00:11.26{00:00:12.09 | 00:00:12.23 [00:01:50.10{00:00:11.24]00:00:13.41
Medir la cantidad de cuajo a agregar. 00:02:38.47]00:02:20.12{00:02:41.20{00:02:15.35]00:02:26.41 {00:02:12.15] 00:02:10.09 {00:02:18.46{00:02:30.10{ 00:02:39.12 | 00:02:25.15 [00:24:11.47]00:02:10.09]00:02:41.20
Agregar cuajo a la tina quesera 1. 00:00:03.27)00:00:02.64 | 00:00:03.41]00:00:03.24] 00:00:03.48 | 00:00:03.21] 00:00:03.39 [ 00:00:03.26 | 00:00:03.35] 00:00:03.15 [ 00:00:03.24 |00:00:32.40]00:00:02.64|00:00:03.48
Agitar la leche de la tina quesera 1. 00:00:56.14]00:00:59.24|00:00:55.12{00:00:59.49] 00:00:58.41 [ 00:00:50.41 | 00:00:59.45 [ 00:00:58.37{00:00:52.13| 00:00:57.35 [ 00:00:56.61 |00:09:26.11]00:00:50.41]00:00:59.49
ECHAR CUAJO Agregar cuajo a la tina quesera 2. 00:00:02.07]00:00:01.8100:00:02.07{00:00:02.20| 00:00:02.18 [ 00:00:02.01 | 00:00:02.05 [ 00:00:02.13{00:00:02.15] 00:00:02.01 [ 00:00:02.07 |00:00:20.68]00:00:01.81]00:00:02.20
Agitar la leche de la tina quesera 2. 00:01:06.56|00:01:12.14/00:01:08.31{00:01:01.29]00:01:05.34{00:01:15.07]|00:01:11.20{00:01:07.32{00:01:19.12]00:01:04.21 [ 00:01:09.06 |{00:11:30.56]00:01:01.29|00:01:19.12
Agregar cuajo a la tina quesera 0. 00:00:02.34]00:00:02.18|00:00:02.31]00:00:02.09] 00:00:02.26 [ 00:00:02.35] 00:00:02.46 [ 00:00:02.16{00:00:02.39| 00:00:02.43 [ 00:00:02.30 |{00:00:22.97]00:00:02.09]00:00:02.46
Agitar la leche de la tina quesera 0. 00:00:55.2400:00:54.1200:00:56.2400:00:53.12] 00:00:57.39{ 00:00:50.14 | 00:00:52.38 { 00:00:54.45]00:00:51.29| 00:00:56.41 [ 00:00:54.08 |00:09:00.78]00:00:50.14]00:00:57.39
CUAJAR Cuajar la leche de las tinas queseras. 00:50:07.20]00:54:01.1800:53:15.52]00:50:00.23] 00:55:35.12{00:52:32.09] 00:49:26.85[00:51:13.51{00:58:12.82]00:49:21.41 [ 00:52:22.59 |08:43:45.93]00:49:21.41]00:58:12.82
PICAR Ir por la lira. 00:00:09.37]00:00:10.21 | 00:00:10.08 | 00:00:09.45] 00:00:09.36 | 00:00:09.18 | 00:00:10.23 | 00:00:10.43 | 00:00:09.34| 00:00:10.25 [ 00:00:09.79 00:01:37.90]|00:00:09.18)00:00:10.43
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A
}4" “Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica

UNIVERSIDAD para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
PRIVADA DEL NORTE de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

Picar el contenido de la tina quesera 1. 00:01:32.19]100:01:45.32{00:01:40.0800:01:25.28]00:01:36.21 {00:01:33.14]|00:01:24.35{00:01:31.41{00:01:27.10{ 00:01:24.37 [ 00:01:31.95 [00:15:19.45]00:01:24.35]00:01:45.32

Picar el contenido de la tina quesera 2. 00:01:26.34100:01:18.21{00:01:33.49{00:01:19.31]00:01:19.45{00:01:37.38]00:01:18.22{00:01:25.36{00:01:22.06|{00:01:18.09( 00:01:23.79 [00:13:57.91]00:01:18.09|00:01:37.38

Picar el contenido de la tina quesera 0. 00:00:51.64]00:00:58.32{00:00:55.12{00:00:49.26 | 00:00:58.35 [ 00:00:56.24 | 00:00:48.49 [ 00:00:50.15]00:00:58.32| 00:00:48.04 [ 00:00:53.39 |00:08:53.93]00:00:48.04]|00:00:58.35

Dejar la lira en su sitio. 00:00:20.28 {00:00:23.24]00:00:22.01 [ 00:00:24.16] 00:00:22.17] 00:00:23.41{ 00:00:20.25 { 00:00:21.09]00:00:22.35| 00:00:23.26 | 00:00:22.22 [00:03:42.22]00:00:20.25[00:00:24.16

II)\E(I‘;IITI?II:A‘I(; Agitar y desuerar el contenido de las tinas queseras. 00:29:25.52100:32:34.2100:28:45.32100:29:57.35|00:29:32.62 [ 00:29:23.52| 00:28:54.81 [ 00:28:50.81{00:29:00.71| 00:30:09.65 | 00:29:39.45 |04:56:34.52|00:28:45.32|00:32:34.21

Calcular la cantidad de sal a agregar. 00:00:40.12{00:00:45.36]00:00:41.25[00:00:46.34| 00:00:43.13]00:00:44.39[00:00:40.27 [ 00:00:42.31]00:00:43.20 | 00:00:46.37| 00:00:43.27 [00:07:12.74]00:00:40.12(00:00:46.37

Buscar las bolsas de sal. 00:00:30.66 [ 00:00:26.68 | 00:00:31.80{00:00:27.42] 00:00:28.64 | 00:00:30.40 [ 00:00:26.32 [ 00:00:29.15]00:00:32.67 | 00:00:27.50| 00:00:29.12 [00:04:51.24]00:00:26.32|00:00:32.67

MEDIR SAL Medir la cantidad de sal a agregar. 00:02:58.29(00:03:12.34]00:03:01.47{00:03:15.21] 00:03:10.38 | 00:03:05.29{ 00:02:59.12 [ 00:02:57.43 | 00:03:07.31 [ 00:03:04.18 | 00:03:05.10 [00:30:51.02]00:02:57.43[00:03:15.21

Llenar tres ollas con agua. 00:02:44.14[00:02:45.32100:02:53.01[00:03:00.08 | 00:02:46.34 | 00:02:50.08 [ 00:02:57.12 [ 00:02:48.63 | 00:02:45.32| 00:02:52.92 | 00:02:50.30 [00:28:22.96]00:02:44.14[00:03:00.08

Vaciar la sal a las ollas. 00:00:50.32{00:00:51.17]00:00:54.46[00:00:59.31] 00:00:53.08 | 00:00:50.19{00:00:52.34{ 00:00:58.12]00:00:56.01 { 00:00:57.39 | 00:00:54.24 {00:09:02.39]00:00:50.19{00:00:59.31

Agregar sal a la tina quesera 1. 00:00:09.24100:00:09.56 | 00:00:10.06 [ 00:00:09.35] 00:00:10.91 { 00:00:09.06 | 00:00:09.67 [ 00:00:09.82{00:00:10.61{00:00:10.32 | 00:00:09.86 [00:01:38.60|00:00:09.06]00:00:10.91

Agitar la leche de la tina quesera 1. 00:01:02.11{00:01:08.62]00:01:01.23[00:01:16.25]00:01:11.39]00:01:00.26 [ 00:01:05.38 [ 00:01:09.23]00:01:06.28 | 00:01:02.71 | 00:01:06.35 [00:11:03.46]00:01:00.26[00:01:16.25

THEART ECHAR SAL Agregar sal a la tina quesera 2. 00:00:08.9400:00:07.8100:00:08.32]00:00:08.73]00:00:07:51 { 00:00:07:95] 00:00:08.68 [ 00:00:09.05 | 00:00:08.31{00:00:09:12 [ 00:00:08.55 {00:00:59.84]00:00:07.81]00:00:09.05

DESUERAR Agitar la leche de la tina quesera 2. 00:01:00.21{00:01:02.32]00:01:09.37{00:01:01.49]00:01:13.32]00:01:07.45[00:01:02.43 [ 00:01:06.39]00:01:15.32|00:01:01.18 | 00:01:05.95 [00:10:59.48]00:01:00.21[00:01:15.32

Agregar sal a la tina quesera 0. 00:00:05.32{00:00:05.12]00:00:04.84 [ 00:00:04.67] 00:00:04.39] 00:00:05.47[ 00:00:05.30 [ 00:00:05.1600:00:04.58 | 00:00:05.49| 00:00:05.03 [00:00:50.34]00:00:04.39[00:00:05.49

Agitar la leche de la tina quesera 0. 00:00:58.32{00:00:55.12]00:00:50.15[00:00:57.16] 00:00:55.47] 00:00:53.45[ 00:00:51.39 { 00:00:50.46 00:00:58.05 | 00:00:53.47| 00:00:54.30 {00:09:03.04]00:00:50.15[00:00:58.32

Calcular la cantidad de B.F. a agregar. 00:00:37.28|00:00:40.35|00:00:41.05|00:00:39.46 | 00:00:41.09 [ 00:00:42.37| 00:00:38.29| 00:00:40.15 00:00:37.41 | 00:00:39.36 | 00:00:39.68 |00:06:36.81|00:00:37.28|00:00:42.37

MEDIR B.F. Buscar el recipiente del B.F. 00:00:11.23100:00:12.17]00:00:11.3800:00:10.29|00:00:12.43 [ 00:00:11.12] 00:00:12.33 ] 00:00:10.38| 00:00:11.46 | 00:00:12.23 | 00:00:11.50 [00:01:55.02]|00:00:10.29{00:00:12.43

Medir la cantidad de B.F. a agregar. 00:01:37.05[00:01:54.13]00:01:48.46[00:01:51.28] 00:01:45.37]00:01:58.12{00:01:39.12{00:01:50.2800:01:53.45|00:01:40.02| 00:01:47.73 [00:17:57.28]00:01:37.05[00:01:58.12

Agregar B.F. a la tina quesera 1. 00:00:03.31{00:00:03.38]00:00:03:19{00:00:03.35] 00:00:03.17] 00:00:03.24 [ 00:00:03.38 [ 00:00:03.17]00:00:03.26 | 00:00:03.65 | 00:00:03.32 [00:00:29.91]00:00:03.17[00:00:03.65

Agitar la leche de la tina quesera 1. 00:01:12.32100:01:02.19{00:01:06.48 | 00:01:17.25] 00:01:09.16 [ 00:01:07.31]00:01:10.38 ] 00:01:15.34]00:01:00.21 | 00:01:14.37| 00:01:09.50 [00:11:35.01]00:01:00.21{00:01:17.25

ARG Agregar B.F. a la tina quesera 2. 00:00:01.79[00:00:02.35]00:00:02.46 | 00:00:02.23 | 00:00:02.41 { 00:00:02.36| 00:00:02.29 | 00:00:02.14 00:00:02.35 | 00:00:02.09 | 00:00:02.25 00:00:22.47]00:00:01.79[00:00:02.46

Agitar la leche de la tina quesera 2. 00:01:13.28(00:01:01.25]00:01:05.32{00:01:07.46] 00:01:00.31]00:01:00.35[00:01:06.47 [ 00:01:10.28 | 00:01:08.31|00:01:12.46| 00:01:06.55 [00:11:05.49]00:01:00.31[00:01:13.28

Agregar B.F. a la tina quesera 0. 00:00:01.29(00:00:01.34|00:00:01.45|00:00:01.13]00:00:01.34 [ 00:00:01.38| 00:00:01.45 ] 00:00:01.37] 00:00:01.29|00:00:01.46 | 00:00:01.35 [00:00:13.50|00:00:01.13[00:00:01.46

Agitar la leche de la tina quesera 0. 00:00:55:21{00:00:51.49]00:00:49.13[00:00:54.37] 00:00:57.39] 00:00:48.42 [ 00:00:59.16 { 00:00:56.06 00:00:50.27 [ 00:00:53.11| 00:00:53.27 [00:07:59.40]00:00:48.42(00:00:59.16

VACIAR LA Levantar la tina quesera 0. 00:00:23.24100:00:25.31]00:00:24.08 | 00:00:22.18| 00:00:26.14 [ 00:00:24.09| 00:00:27.46 | 00:00:23.29 00:00:24.23 | 00:00:26.01 | 00:00:24.60 |00:04:06.03|00:00:22.18[00:00:27.46

TINA QEESERA Distribuir el queso de ‘2:‘:;?::5”30“‘"‘5 demas tinas | 5.03.07.12 | 00:03:53.04| 00:03:48.31{ 00:03:11.37| 00:03:35.46 | 00:03:41.13 | 00:03:49.05 | 00:03:15.40| 00:03:48.06 | 00:03:50.45 | 00:03:35.94 [00:35:59.39|00:03:07.12{00:03:53.04

Traer los envases sucios. 00:03:53.09[00:03:46.01]00:03:43.34{00:03:57.64| 00:03:45.61] 00:03:52.98 | 00:04:00.69 [ 00:04:16.3100:03:51.87[00:04:19.41 | 00:03:56.70 [00:39:26.95]00:03:43.34[00:04:19.41

Lavado 1 de los envases. 00:09:41.96(00:09:52.43]00:09:34.27[00:10:23.28 | 00:09:43.51] 00:09:57.97[00:10:26.25 [ 00:11:36.24|00:09:44.53 | 00:11:35.74| 00:10:15.62 [01:42:36.18]00:09:34.27(00:11:36.24

LAVAR Lavado 2 de los envases. 00:06:55.06(00:07:17.10]00:07:07.87[00:07:40.94] 00:07:04.76 | 00:07:17.60{ 00:07:44.54 [ 00:08:07.42100:07:14.94| 00:08:55.17| 00:07:32.54 [01:15:25.40]00:06:55.06[00:08:55.17

Lavado 3 de los envases. 00:06:17.54[00:06:25.06]00:06:18.93[00:07:02.74] 00:06:34.96 | 00:06:19.74[00:06:37.89 [ 00:07:47.99]00:06:27.01 | 00:06:50.86 | 00:06:40.27 [01:06:42.72]00:06:17.54|00:07:47.99

Depositar los envases. 00:05:38.03 {00:05:37.76]00:05:33.88 [ 00:05:46.13] 00:05:13.66 00:05:17.03 [ 00:05:47.04 [ 00:06:25.88]00:05:44.92 | 00:06:42.27| 00:05:46.66 [00:57:46.60]00:05:13.66(00:06:42.27

MOLDEAR Y Transportar los envases a la estacion de desinfeccion. 00:04:12.32{00:04:05.89]00:03.58.64[00:04:39.51] 00:03:57.18 00:03:55.25] 00:03:56.46 [ 00:04:08.12|00:04:10.48 [ 00:04:01.89 | 00:04:07.46 |00:37:07.10]00:03:55.25[00:04:39.51

MADURAR DESINFECTAR Desinfectar los envases. 00:03:12.45]00:03:27.94]00:03:01.15]00:03:19.63]00:03:30.44 00:03:05.85] 00:03:38.08 | 00:03:24.73|00:03:11.21]00:03:51.02| 00:03:22.25 [00:33:42.50{00:03:01.15/00:03:51.02

Transportar los carros de mesa a la estacion de coccion.  [00:01:19.35[{00:01:15.95[{00:01:08.43{00:01:13.47{00:01:17.89{00:01:21.76{00:01:10.51]00:01:24.84]00:01:09.47{00:01:14.51| 00:01:15.62 [00:12:36.18]00:01:08.43100:01:24.84

MOLDEAR Moldear el queso en los diferentes envases. 00:12:48.76(00:15:34.39]00:15:32.85[00:15:33.55] 00:15:20.55] 00:14:39.39{00:15:49.38 [00:13:53.31]00:15:46.44 | 00:14:46.95| 00:14:58.56 [02:29:45.56]00:12:48.76(00:15:49.38

VOLTEAR Transportar "’Saff:;;’:n‘i:}‘:jgf‘ la estacin de 00:03:18.77{00:03:04.17 [00:03:45.21| 00:03:25.52 00:03:30.10 | 00:03:02.65 | 00:03:37.46 [ 00:03:48.01 00:03:21.91 [00:03:37.92 | 00:03:27.17 |00:34:31.72|00:03:02.65| 00:03:48.01

Voltear los quesos. 00:05:18.46(00:06:14.89]00:06:15.7800:06:21.64 00:06:16.78 ] 00:05:36.69 [ 00:05:55.99 [ 00:05:25.37]00:06:11.74| 00:05:10.66| 00:05:52.80 [00:58:48.00]00:05:10.66(00:06:21.64

MADURACION Colocar los quesos en maduracion. 00:03:30.26{00:03:45.53]00:03:53.22(00:04:04.19] 00:03:55.08 ] 00:03:54.91[00:03:58.99 [ 00:04:30.28 1 00:03:53.23 | 00:03:59.54 | 00:03:56.52 [00:39:25.22]00:03:30.26(00:04:30.28

Medir el tamaiio de la bolsa. 00:07:03.25[00:08:10.47]00:07:13.31{00:07:29.47] 00:06:58.33]00:07:03.76 [ 00:07:09.33 [ 00:07:34.62]00:07:03.60 | 00:08:54.22 | 00:07:28.04 [01:14:40.36]00:06:58.33|00:08:54.22

PREPARAR Cortar el tamafio medido. 00:02:50.16{00:03:16.70]00:03:01.73[00:03:01.99] 00:03:00.45 00:03:00.80{ 00:02:59.00 { 00:03:12.0600:03:00.89| 00:03:23.02 | 00:03:04.68 [00:30:46.79]00:02:50.16[00:03:23.02

BOLSAS Sellar las bolsas. 00:04:06.84[00:04:43.9800:04:40.0600:04:38.20| 00:04:13.36 00:04:12.19{00:04:31.20 { 00:04:42.99100:04:43.76 | 00:05:24.35 | 00:04:35.69 [00:45:56.93]00:04:06.84[00:05:24.35

Transportar las bolsas a la estacion de embolsado. 00:01:25.37]00:01:33.08/00:01:30.21{00:01:27.02]00:01:36.17{00:01:40.43]00:01:28.26{00:01:37.08{00:01:48.31{00:01:34.04| 00:01:34.00 [00:15:39.97]00:01:25.37]00:01:48.31

Transportar los quesos a la estacion de embolsado. 00:00:30.0000:00:37.46|00:00:31.24]00:00:33.18 00:00:30.39 [ 00:00:35.27] 00:00:34.42 [ 00:00:37.13]00:00:32.01 | 00:00:36.37 [ 00:00:33.75 |00:05:37.47]00:00:30.00)|00:00:37.46

DESPACHAR EMBOLSAR Y Embolsar los quesos. 00:07:10.89[00:08:53.86]00:08:19.70{00:08:06.09] 00:07:31.91]00:07:33.91{00:08:16.19{00:08:18.50|00:08:11.01 | 00:09:30.45| 00:08:11.25 [01:21:52.50|00:07:10.89[00:09:30.45

SELLAR Sellar las bolsas. 00:14:19.48(00:17:10.04]00:15:57.14{00:16:03.06| 00:14:48.16 00:14:29.89[00:17:05.70{00:17:11.19]00:16:56.58 | 00:17:26.73 | 00:16:08.80 [02:41:27.97]00:14:19.48[00:17:26.73

Transportar los quesos a la estacion de espera. 00:05:01.95]00:05:53.37/00:05:35.63]00:05:37.31]00:05:01.12 {00:05:04.27] 00:05:09.95 [ 00:05:26.14{00:05:29.48 | 00:06:39.06 [ 00:05:29.83 |00:54:58.28]00:05:01.12]00:06:39.06

Transportar las javas a la estacion de pesado. 00:00:04.72100:00:06.1600:00:05.24|00:00:05.41] 00:00:05.17 [ 00:00:04.91 | 00:00:05.05 [ 00:00:05.46{00:00:05.31| 00:00:04.89 [ 00:00:05.23 |00:00:52.32]00:00:04.72]00:00:06.16

PESAR Y Colocar cartén en las javas. 00:00:55.53[00:00:44.8300:00:43.62[00:00:50.42] 00:00:46.13]00:00:52.29[00:00:51.38 [ 00:00:47.4100:00:49.28 | 00:00:53.19| 00:00:49.41 [00:08:14.08]00:00:43.62[00:00:55.53

EMPACAR Pesar los quesos. 00:03:48.35[00:04:20.44]00:04:13.86[00:04:15.46] 00:04:00.74 | 00:03:55.40{00:04:22.70 { 00:04:16.80]00:04:10.49| 00:04:52.14| 00:04:13.64 [00:42:16.38]00:03:48.35[00:04:52.14

Colocar los quesos en las javas. 00:02:09.14]00:02:00.56 | 00:02:02.34]00:02:05.47] 00:02:15.36 [ 00:02:01.48 | 00:02:00.94 { 00:02:15.44 | 00:02:02.60| 00:01:56.19 | 00:02:04.95 |00:20:49.52]00:01:56.19]00:02:15.44
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[ ] | Sellar las javas. 00:02:18.98]00:02:25.64] 00:02:23.05]00:02:33.94] 00:02:21.46 | 00:02:31.13]00:02:15.27] 00:02:29.1300:02:24.51] 00:02:53.12 | 00:02:27.62 |00:24:36.23]00:02:15.27] 00:02:53.12]

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 68
Toma de tiempos del proceso productivo en un periodo de 10 dias

AREA ACTIVIDAD SUB-ACTIVIDAD DiA1 | DiA2 | DiA3 | DiA4 | DiA5 | DiA6 | DiA7 | DiA8 | DiA9 | DiA10 PROMEDIO TOTAL
TRANSPORTAR Cargar los cilindros de leche de la camioneta al carro transportador. 5.40 5.58 6.85 5.63 5.52 5.42 5.77 5.30 6.10 5.57 5.71 57.14
LOS CILINDROS Transportar los cilindros de leche a la estacion de coccion. 1.80 1.93 1.78 1.82 2.00 1.77 1.93 1.75 1.90 1.72 1.84 18.40
LLENOS Descargar los cilindros de leche en la estacién de coccién. 1.38 1.28 1.33 1.37 1.27 1.40 1.33 1.43 1.35 1.27 1.34 13.41
Levantar los cilindros de leche. 1.22 1.25 1.28 1.22 1.17 1.17 1.20 1.22 1.25 1.22 1.22 12.20
VALCEI(/:‘:_I{ELA Vaciar los cilindros de leche. 4.45 4.67 4.42 4.18 4.55 4.60 4.32 3.93 4.85 3.98 4.40 43.95
Depositar los cilindros de leche. 1.02 1.10 1.10 1.00 1.08 0.98 1.15 1.00 1.02 1.10 1.06 10.55
TRANSPORTAR Cargar los cilindros de leche vacios al carro transportador. 1.28 1.23 1.17 1.27 1.23 1.18 1.25 1.30 1.32 1.18 1.24 12.41
LOS CILINDROS Transportar los cilindros de leche vacios a la camioneta. 1.77 1.57 1.67 1.77 1.77 1.85 1.75 1.77 1.57 1.87 1.74 17.36
RECIBIR Y VACIOS Cargar los cilindros de leche vacios a la camioneta. 2.32 2.58 2.33 2.72 2.28 2.53 2.18 2.60 2.22 2.70 2.45 24.46
PASTEURIZAR Conectar el gas a la tina quesera 1. 0.45 0.42 0.40 0.43 0.40 0.45 0.38 0.38 0.43 0.38 0.41 4.13
Conectar el gas a la tina quesera 2. 0.75 0.67 0.75 0.77 0.67 0.70 0.65 0.72 0.75 0.68 0.71 7.10
Conectar el gas a la tina quesera 3. 0.48 0.47 0.52 0.47 0.48 0.43 0.47 0.52 0.48 0.45 0.48 4.77
ENCENDERIELS Buscar los fosforos. 0.65 0.58 0.68 0.57 0.62 0.58 0.65 0.55 0.58 0.60 0.61 6.07
HORNILLAS
Encender la tina quesera 1. 0.47 0.48 0.45 0.50 0.47 0.42 0.45 0.43 0.50 0.50 0.47 4.67
Encender la tina quesera 2. 0.78 0.68 0.80 0.75 0.77 0.80 0.72 0.73 0.77 0.70 0.75 7.50
Encender la tina quesera 3. 0.60 0.62 0.52 0.57 0.55 0.60 0.53 0.52 0.60 0.53 0.56 5.63
PASTEURIZAR Pasteurizar la leche de las tinas queseras. 80.27 77.07 81.53 84.70 78.27 85.80 87.82 79.02 76.07 88.98 81.95 819.53
REPOSAR Dejar reposar la leche de las tinas queseras. 10.60 11.48 11.57 10.32 11.62 10.10 11.78 10.65 10.48 11.03 10.96 109.63
B&N\%l}\"[SA(;l{A Enfriar mediante bafio maria inverso la leche de las tinas queseras. 64.07 71.40 69.58 72.10 63.87 70.93 63.93 65.80 63.25 72.60 67.75 677.53
Calcular la cantidad de calcio a agregar. 0.67 0.63 0.65 0.68 0.68 0.65 0.68 0.63 0.68 0.65 0.66 6.62
MEDIR CALCIO Buscar el recipiente del calcio. 0.18 0.17 0.18 0.17 0.15 0.18 0.17 0.17 0.18 0.17 0.17 1.72
Medir la cantidad de calcio a agregar. 1.48 1.42 1.57 1.47 1.60 1.30 1.38 1.52 1.32 1.40 1.45 14.45
Agregar calcio a la tina quesera 1. 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.06 0.05 0.05 0.05 0.50
Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.10 1.08 1.12 1.12 1.10 1.00 1.10 1.12 1.08 1.00 1.08 10.82
Agregar calcio a la tina quesera 2. 0.03 0.04 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.34
L81 ER(e {e Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.08 1.10 1.00 1.25 1.10 1.08 1.12 1.28 1.10 1.27 1.14 11.38
ENFRIAR Y Agregar calcio a la tina quesera 0. 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.33
CUAJAR Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.85 0.95 0.97 0.95 0.97 0.93 0.95 0.98 0.95 0.97 0.95 9.47
B?I\IIV‘%;/[SAOR;A Enfriar mediante bafio maria inverso la leche de las tinas queseras. 36.07 41.47 38.27 40.78 39.45 36.80 40.30 37.03 38.30 39.78 38.83 388.25
Calcular la cantidad de cuajo a agregar. 0.68 0.63 0.63 0.68 0.65 0.63 0.62 0.65 0.62 0.67 0.65 6.47
MEDIR CUAJO Buscar el recipiente del cuajo. 0.18 0.22 0.18 0.20 0.20 0.22 0.18 0.22 0.18 0.20 0.20 1.98
Medir la cantidad de cuajo a agregar. 2.63 2.33 2.68 2.25 2.43 2.20 2.17 2.30 2.50 2.65 2.42 24.15
Agregar cuajo a la tina quesera 1. 0.05 0.04 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.49
Agitar la leche de la tina quesera 1. 0.93 0.98 0.92 0.98 0.97 0.83 0.98 0.97 0.87 0.95 0.94 9.38
ECHAR CUAJO . N
Agregar cuajo a la tina quesera 2. 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.33
Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.10 1.20 1.13 1.02 1.08 1.25 1.18 1.12 1.32 1.07 1.15 11.47
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Agregar cuajo a la tina quesera 0. 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.33
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.92 0.90 0.93 0.88 0.95 0.83 0.87 0.90 0.85 0.93 0.90 8.97
CUAJAR Cuajar la leche de las tinas queseras. 50.12 54.02 53.27 50.00 55.58 52.53 49.45 51.23 58.22 49.35 52.38 523.77
Ir por la lira. 0.15 0.17 0.17 0.15 0.15 0.15 0.17 0.17 0.15 0.17 0.16 1.58
Picar el contenido de la tina quesera 1. 1.53 1.75 1.67 1.42 1.60 1.55 1.40 1.52 1.45 1.40 1.53 15.28
PICAR Picar el contenido de la tina quesera 2. 1.43 1.30 1.55 1.32 1.32 1.62 1.30 1.42 1.37 1.30 1.39 13.92
Picar el contenido de la tina quesera 0. 0.85 0.97 0.92 0.82 0.97 0.93 0.80 0.83 0.97 0.80 0.89 8.85
Dejar la lira en su sitio. 0.33 0.38 0.37 0.40 0.37 0.38 0.33 0.35 0.37 0.38 0.37 3.67
AGIIAR Y Agitar y desuerar el contenido de las tinas queseras. 29.43 32.57 28.75 29.95 29.55 29.40 28.92 28.85 29.02 30.17 29.66 296.61
DESUERAR
Calcular la cantidad de sal a agregar. 0.67 0.75 0.68 0.77 0.72 0.73 0.67 0.70 0.72 0.77 0.72 7.17
Buscar las bolsas de sal. 0.52 0.45 0.53 0.45 0.48 0.50 0.43 0.48 0.55 0.47 0.49 4.87
MEDIR SAL Medir la cantidad de sal a agregar. 2.97 3.20 3.02 3.25 3.17 3.08 2.98 2.95 3.12 3.07 3.08 30.81
Llenar tres ollas con agua. 2.73 2.75 2.88 3.00 2.77 2.83 2.95 2.82 2.75 2.88 2.84 28.36
Vaciar la sal a las ollas. 0.83 0.85 0.90 0.98 0.88 0.83 0.87 0.97 0.93 0.95 0.90 9.00
Agregar sal a la tina quesera 1. 0.15 0.16 0.17 0.15 0.18 0.15 0.16 0.16 0.18 0.17 0.16 1.63
EART Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.03 1.13 1.02 1.27 1.18 1.00 1.08 1.15 1.10 1.03 1.10 11.00
Agregar sal a la tina quesera 2. 0.15 0.13 0.13 0.15 0.13 0.13 0.14 0.15 0.13 0.15 0.14 1.39
DESUERAR ECHAR SAL Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.00 1.03 1.15 1.02 1.22 1.12 1.03 1.10 1.25 1.02 1.09 10.93
Agregar sal a la tina quesera 0. 0.08 0.08 0.08 0.08 0.07 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.81
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.97 0.92 0.83 0.95 0.92 0.88 0.85 0.83 0.97 0.88 0.90 9.00
Calcular la cantidad de B.F. a agregar. 0.62 0.67 0.68 0.65 0.68 0.70 0.63 0.67 0.62 0.65 0.66 6.57
MEDIR B.F. Buscar el recipiente del B.F. 0.18 0.20 0.18 0.17 0.20 0.18 0.20 0.17 0.18 0.20 0.19 1.87
Medir la cantidad de B.F. a agregar. 1.62 1.90 1.80 1.85 1.75 1.97 1.65 1.83 1.88 1.67 1.79 17.92
Agregar B.F. a la tina quesera 1. 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.06 0.05 0.51
Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.20 1.03 1.10 1.28 1.15 1.12 1.17 1.25 1.00 1.23 1.15 11.53
ECHAR B.F. Agregar B.F. a la tina quesera 2. 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.33
Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.22 1.02 1.08 1.12 1.00 1.00 1.10 1.17 1.13 1.20 1.10 11.03
Agregar B.F. a la tina quesera 0. 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.17
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.92 0.85 0.82 0.90 0.95 0.80 0.98 0.93 0.83 0.88 0.89 8.87
VACIAR LA TINA Levantar la tina quesera 0. 0.38 0.42 0.40 0.37 0.43 0.40 0.45 0.38 0.40 0.43 0.41 4.07
QUESERA 0 Distribuir el queso de la tina quesera 0 a las demds tinas queseras. 3.12 3.88 3.80 3.18 3.58 3.68 3.82 3.25 3.80 3.83 3.60 35.95
Traer los envases sucios. 3.88 3.77 3.72 3.97 3.77 3.88 4.02 4.27 3.87 4.32 3.95 39.46
Lavado 1 de los envases. 9.70 9.87 9.57 10.38 9.73 9.97 10.43 11.60 9.75 11.60 10.26 102.60
LAVAR Lavado 2 de los envases. 6.92 7.28 7.13 7.68 7.08 7.30 7.75 8.12 7.25 8.92 7.54 75.43
Lavado 3 de los envases. 6.30 6.42 6.32 7.05 6.58 6.33 6.63 7.80 6.45 6.85 6.67 66.73
Depositar los envases. 5.63 5.63 5.57 5.77 5.23 5.28 5.78 6.43 5.75 6.70 5.78 57.77
MOLDEAR Y Transportar los envases a la estacion de desinfeccion. 4.20 4.10 3.98 4.67 3.95 3.92 3.93 4.13 4.17 4.03 4.11 41.08
MADURAR DESINFECTAR Desinfectar los envases. 3.20 3.47 3.02 3.33 3.50 3.10 3.63 3.42 3.18 3.87 3.37 33.72
Transportar los carros de mesa a la estacion de coccion. 1.32 1.27 1.13 1.22 1.30 1.37 1.18 1.42 1.15 1.25 1.26 12.60
MOLDEAR Moldear el queso en los diferentes envases. 12.82 15.57 15.55 15.57 15.35 14.65 15.82 13.88 15.77 14.78 14.98 149.76
VOLTEAR Transportar los carros de mesa a la estacion de almacenamiento. 3.32 3.07 3.75 3.43 3.50 3.05 3.62 3.80 3.37 3.63 3.45 34.53
Voltear los quesos. 5.30 6.25 6.27 6.37 6.28 5.62 5.93 5.42 6.20 5.18 5.88 58.82
MADURACION Colocar los quesos en maduracion. 3.50 3.77 3.88 4.07 3.92 3.92 3.98 4.50 3.88 4.00 3.94 39.42
Medir el tamaiio de la bolsa. 7.05 8.17 7.22 7.48 6.97 7.07 7.15 7.58 7.07 8.90 7.47 74.65
PREPARAR Cortar el tamafio medido. 2.83 3.28 3.03 3.03 3.00 3.02 2.98 3.20 3.02 3.38 3.08 30.78
BOLSAS Sellar las bolsas. 4.12 4.73 4.67 4.63 4.22 4.20 4.52 4.72 4.73 5.40 4.59 45.93
Transportar las bolsas a la estacion de embolsado. 1.42 1.55 1.50 1.45 1.60 1.67 1.47 1.62 1.80 1.57 1.56 15.63
DESPACHAR Transportar los quesos a la estacion de embolsado. 0.50 0.62 0.52 0.55 0.50 0.58 0.57 0.62 0.53 0.60 0.56 5.58
EMBOLSAR Y Embolsar los quesos. 7.18 8.90 8.33 8.10 7.53 7.57 8.27 8.32 8.18 9.50 8.19 81.88
SELLAR Sellar las bolsas. 14.32 17.17 15.95 16.05 14.80 14.50 17.10 17.18 16.95 17.45 16.15 161.47
Transportar los quesos a la estacion de espera. 5.03 5.88 5.60 5.62 5.02 5.07 5.17 5.43 5.48 5.65 5.40 53.95
PESAR Y Transportar las javas a la estacion de pesado. 0.08 0.10 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.09 0.85
EMPACAR Colocar cartén en las javas. 0.93 0.75 0.73 0.83 0.77 0.87 0.85 0.78 0.82 0.88 0.82 8.22
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Pesar los quesos.

3.80

433

4.23

4.25

4.02

“Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
para disminuir los costos operativos de la linea de produccion

de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

3.92

4.38

4.28

4.17

4.87

4.23

42.25

Colocar los quesos en las javas.

2.15

2.02

2.03

2.08

225

2.02

2.02

225

2.03

1.93

2.08

20.78

Sellar las javas.

2.32

243

2.38

2.57

2.35

2.52

2.25

2.48

2.42

2.88

2.46

24.60

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla N° 11 muestra la toma de tiempos inicial expresada en unidades de tiempo “minutos”, se puede deducir de dicha tabla que el mayor

tiempo de ejecucion del proceso de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto, corresponde al dia 10 con un tiempo total de 492.48 minutos

(8.208 horas), mientras que el menor tiempo de ejecucion de este proceso corresponde al dia 1 con un tiempo de ejecucion total de 450 minutos

(7.5 horas). Luego, se aplico la formula del método estadistico para determinar el nimero de muestras necesarias para después calcular el tiempo

estandar del proceso de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto. Estas muestras se tomaran de la toma de tiempos inicial o muestra piloto,

considerando solo el numero que corresponda a cada actividad / sub-actividad de cada una de las areas de trabajo.

Tabla 69

40 [n'Y x2 - Y (x)? )

n=(

X

Calculo promedio del tiempo observado de acuerdo al tamario de la muestra

)

2

AREA

ACTIVIDAD

SUB-ACTIVIDAD

DiA 1

DIA 2

DiA 3

DiA 4

DiA 5

DiA 6

DiA 7

DiA 8

DiA 9

DiA 10

PROMEDIO

TOTAL

Cargar los cilindros de leche de la camioneta al carro transportador.

5.40

5.58

6.85

5.63

5.52

5.42

5.77

5.30

6.10

5.57

5.71

57.14
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TRANSPORTAR Transportar los cilindros de leche a la estacion de coccion. 1.80 1.93 1.78 1.82 1.83 7.33
LOSLCLIEIE\(I)I;ROS Descargar los cilindros de leche en la estacion de coccion. 1.38 1.28 1.33 1.33 3.99
Levantar los cilindros de leche. 1.22 1.25 1.24 2.47
VACIAR LA LECHE Vaciar los cilindros de leche. 4.45 4.67 4.42 4.18 4.55 4.60 4.32 4.46 31.19
Depositar los cilindros de leche. 1.02 1.10 1.10 1.00 1.08 1.06 5.30
TRANSPORTAR Cargar los cilindros de leche vacios al carro transportador. 1.28 1.23 1.17 1.23 3.68
LOS CILINDROS Transportar los cilindros de leche vacios a la camioneta. 1.77 1.57 1.67 1.77 1.77 1.85 1.73 10.40
RECIBIR Y VACIOS Cargar los cilindros de leche vacios a la camioneta. 2.32 2.58 2.33 2.72 2.28 2.53 2.18 2.60 2.22 2.70 245 24.46
PASTEURIZAR Conectar el gas a la tina quesera 1. 0.45 0.42 0.40 0.43 0.40 0.45 0.38 0.42 2.93
Conectar el gas a la tina quesera 2. 0.75 0.67 0.75 0.77 0.67 0.70 0.72 4.30
Conectar el gas a la tina quesera 3. 0.48 0.47 0.52 0.47 0.48 0.48 2.42
EI;J{C(:E]{NQEE;?S Buscar los fosforos. 0.65 0.58 0.68 0.57 0.62 0.58 0.65 0.55 0.61 4.88
Encender la tina quesera 1. 0.47 0.48 0.45 0.50 0.47 0.42 0.46 2.78
Encender la tina quesera 2. 0.78 0.68 0.80 0.75 0.77 0.76 3.78
Encender la tina quesera 3. 0.60 0.62 0.52 0.57 0.55 0.60 0.53 0.57 3.98
PASTEURIZAR Pasteurizar la leche de las tinas queseras. 80.27 77.07 81.53 84.70 78.27 80.37 401.84
REPOSAR Dejar reposar la leche de las tinas queseras. 10.60 11.48 11.57 10.32 11.62 11.12 55.59
Bﬁ\?‘%ll\:sAgiA Enfriar mediante bafio maria inverso la leche de las tinas queseras. 64.07 71.40 69.58 72.10 63.87 68.20 341.02
Calcular la cantidad de calcio a agregar. 0.67 0.63 0.65 1.30
MEDIR CALCIO Buscar el recipiente del calcio. 0.18 0.17 0.18 0.17 0.15 0.18 0.17 0.17 1.20
Medir la cantidad de calcio a agregar. 1.48 1.42 1.57 1.47 1.60 1.30 1.38 1.46 10.22
Agregar calcio a la tina quesera 1. 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.30
Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.10 1.08 1.12 1.10 3.30
ECHAR CALCIO Agregar calcio a la tif‘la quesera 2. 0.03 0.04 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.31
Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.08 1.10 1.00 1.25 1.10 1.08 1.12 1.28 1.10 1.27 1.14 11.38
Agregar calcio a la tina quesera 0. 0.03 0.03 0.03
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.85 0.95 0.97 0.92 2.77
ENERISRMY BANO MARIA ) . o . .
CUAJAR INVERSO 2 Enfriar mediante bafio maria inverso la leche de las tinas queseras. 36.07 41.47 38.27 40.78 39.15 156.59
Calcular la cantidad de cuajo a agregar. 0.68 0.63 0.63 0.65 1.95
MEDIR CUAJO Buscar el recipiente del cuajo. 0.18 0.22 0.18 0.20 0.20 0.22 0.18 0.22 0.20 1.60
Medir la cantidad de cuajo a agregar. 2.63 2.33 2.68 2.25 2.43 2.20 2.17 2.30 2.50 2.65 2.42 24.15
Agregar cuajo a la tina quesera 1. 0.05 0.04 0.05 0.05 0.14
Agitar la leche de la tina quesera 1. 0.93 0.98 0.92 0.98 0.97 0.96 4.78
Agregar cuajo a la tina quesera 2. 0.03 0.03 0.03 0.06
DEHCRS Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.10 1.20 1.13 1.02 1.08 1.25 1.18 1.12 1.32 1.07 1.15 11.47
Agregar cuajo a la tina quesera 0. 0.03 0.03 0.03
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.92 0.90 0.93 0.92 2.75
CUAJAR Cuajar la leche de las tinas queseras. 50.12 54.02 53.27 50.00 55.58 52.60 262.99
Ir por la lira. 0.15 0.17 0.17 0.15 0.15 0.16 0.78
Picar el contenido de la tina quesera 1. 1.53 1.75 1.67 1.42 1.60 1.55 1.40 1.52 1.45 1.54 13.88
PICAR Picar el contenido de la tina quesera 2. 1.43 1.30 1.55 1.32 1.32 1.62 1.30 1.42 1.37 1.30 1.39 13.92
Picar el contenido de la tina quesera 0. 0.85 0.97 0.92 0.82 0.97 0.93 0.80 0.83 0.97 0.80 0.89 8.85
Dejar la lira en su sitio. 0.33 0.38 0.37 0.40 0.37 0.38 0.37 2.23
PICAR Y AXEMPARYY Agitar y desuerar el contenido de las tinas queseras. 29.43 32.57 28.75 30.25 90.75
DESUERAR
IMEIATY Calcular la cantidad de sal a agregar. 0.67 0.75 0.68 0.77 0.72 2.87
Buscar las bolsas de sal. 0.52 0.45 0.53 0.45 0.48 0.50 0.43 0.48 0.55 0.49 4.40
MEDIR SAL Medir la cantidad de sal a agregar. 2.97 3.20 3.09 6.17
Llenar tres ollas con agua. 2.73 2.75 2.74 5.48
Vaciar la sal a las ollas. 0.83 0.85 0.90 0.98 0.88 0.83 0.88 5.28
ECHAR SAL Agregar sal a la tina quesera 1. 0.15 0.16 0.17 0.15 0.18 0.15 0.16 0.16 1.12
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Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.03 1.13 1.02 1.27 1.18 1.00 1.08 1.15 1.10 1.11 9.97
Agregar sal a la tina quesera 2. 0.15 0.13 0.13 0.15 0.13 0.13 0.14 0.14 0.96
Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.00 1.03 1.15 1.02 1.22 1.12 1.03 1.10 1.25 1.02 1.09 10.93
Agregar sal a la tina quesera 0. 0.08 0.08 0.08 0.08 0.07 0.08 0.08 0.48
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.97 0.92 0.83 0.95 0.92 0.92 4.58
Calcular la cantidad de B.F. a agregar. 0.62 0.67 0.68 0.66 1.97
MEDIR B.F. Buscar el recipiente del B.F. 0.18 0.20 0.18 0.17 0.20 0.18 0.20 0.17 0.19 1.48
Medir la cantidad de B.F. a agregar. 1.62 1.90 1.80 1.85 1.75 1.97 1.65 1.79 12.53
Agregar B.F. a la tina quesera 1. 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.35
Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.20 1.03 1.10 1.28 1.15 1.12 1.17 1.25 1.00 1.23 1.15 11.53
Agregar B.F. a la tina quesera 2. 0.03 0.03 0.03 0.06
ECHAR B.F. - -
Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.22 1.02 1.08 1.12 1.00 1.00 1.10 1.17 1.09 8.70
Agregar B.F. a la tina quesera 0. 0.02 0.02 0.02
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.92 0.85 0.82 0.90 0.95 0.80 0.98 0.89 6.22
VACIAR LA TINA Levantar la tina quesera 0. 0.38 0.42 0.40 0.37 0.43 0.40 0.45 0.41 2.85
QUESERA 0 Distribuir el queso de la tina quesera 0 a las demés tinas queseras. 3.12 3.88 3.80 3.18 3.58 3.68 3.82 3.25 3.80 3.83 3.60 35.95
Traer los envases sucios. 3.88 3.77 3.72 3.97 3.83 1533
Lavado 1 de los envases. 9.70 9.87 9.57 10.38 9.73 9.97 10.43 11.60 10.16 81.25
LAVAR Lavado 2 de los envases. 6.92 7.28 7.13 7.68 7.08 7.30 7.75 8.12 7.25 8.92 7.54 75.43
Lavado 3 de los envases. 6.30 6.42 6.32 7.05 6.58 6.33 6.63 7.80 6.68 5343
Depositar los envases. 5.63 5.63 5.57 5.77 5.23 5.28 5.78 6.43 5.75 6.70 5.78 57.77
MOLDEAR Y Transportar los envases a la estacion de desinfeccion. 4.20 4.10 3.98 4.67 3.95 4.18 20.90
MADURAR DESINFECTAR Desinfectar los envases. 3.20 3.47 3.02 3.33 3.50 3.10 3.63 3.42 3.18 3.32 29.85
Transportar los carros de mesa a la estacion de coccion. 1.32 1.27 1.13 1.22 1.30 1.37 1.18 1.42 1.28 10.20
MOLDEAR Moldear el queso en los diferentes envases. 12.82 15.57 15.55 15.57 15.35 14.65 15.82 15.05 105.33
VOLTEAR Transportar los carros de mesa a la estacion de almacenamiento. 3.32 3.07 3.75 3.43 3.50 3.05 3.62 3.80 3.37 3.43 30.90
Voltear los quesos. 5.30 6.25 6.27 6.37 6.28 5.62 5.93 5.42 6.20 5.96 53.64
MADURACION Colocar los quesos en maduracion. 3.50 3.77 3.88 4.07 3.92 3.92 3.84 23.05
Medir el tamafio de la bolsa. 7.05 8.17 7.22 7.48 6.97 7.07 7.15 7.58 7.07 8.90 7.47 74.65
PREPARAR Cortar el tamafio medido. 2.83 3.28 3.03 3.03 3.00 3.04 15.18
BOLSAS Sellar las bolsas. 4.12 4.73 4.67 4.63 4.22 4.20 4.52 4.72 4.73 5.40 4.59 45.93
Transportar las bolsas a la estacion de embolsado. 1.42 1.55 1.50 1.45 1.60 1.67 1.47 1.62 1.53 12.27
Transportar los quesos a la estacion de embolsado. 0.50 0.62 0.52 0.55 0.50 0.58 0.57 0.62 0.53 0.60 0.56 5.58
EMBOLSAR Y Embolsar los quesos. 7.18 8.90 8.33 8.10 7.53 7.57 8.27 8.32 8.18 9.50 8.19 81.88
DESPACHAR SELLAR Sellar las bolsas. 14.32 17.17 15.95 16.05 14.80 14.50 17.10 17.18 16.95 16.00 144.02
Transportar los quesos a la estacion de espera. 5.03 5.88 5.60 5.62 5.02 5.43 27.15
Transportar las javas a la estacion de pesado. 0.08 0.10 0.08 0.08 0.08 0.08 0.09 0.52
Colocar carton en las javas. 0.93 0.75 0.73 0.83 0.77 0.87 0.85 0.78 0.82 0.81 7.33
E‘;fﬁ:g NS Pesar los quesos. 3.80 433 423 425 4.02 3.92 438 413 28.93
Colocar los quesos en las javas. 2.15 2.02 2.03 2.08 2.07 8.28
Sellar las javas. 2.32 2.43 2.38 2.57 2.35 2.52 2.25 2.48 2.41 19.30

Fuente: Elaboracion propia.
En la tabla N° 26 se muestra el promedio de cada sub-actividad de acuerdo al tamafio de muestra obtenida con la formula del método estadistico,
esta tabla se obtuvo gracias a la toma de tiempos del proceso de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto realizada entre el mes de enero y

marzo del ano 2019. Asimismo, a partir de los tiempos obtenidos, se realizo6 el diagrama de analisis de proceso (DAP) de cada una de las estaciones
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del proceso, en donde se detalla cada una de las sub-actividades tanto productivas como improductivas que se realiza en cada area de trabajo,
también se puede apreciar la secuencia de actividades del proceso actual (operaciones, operaciones combinadas, demoras, almacenajes y
transportes) y se muestra mediante graficos la distribucion del tiempo empleado de cada area del proceso actual.

A continuacion, se puede observar el tiempo total del area de trabajo del proceso actual de la empresa denominada “Recibir y Pasteurizar”.
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Tabla 70
DAP actual - Recibir y Pasteurizar

A
}J’ “Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica

Ubicacidn: Denvados Lacteos Barreto Resumen
Actividad: Eecibir y Pasteunzar Actividad Actual
Fecha: 5 de abrl de 2019 N Operacion 10791
Analista: Kattia Liz Zavaleta Gurman N Transporte 3.37
Operador: Kavier Mejias y Jestus Uzcategui N®Demora 0.61
Método: O Actual 3\5? Dperacif:.n comb. 446
[] Propuesto N Inspeccion
Material: Leche N Almacenaje
Magquinaria: |3 Tinas queseras Total Tiempo (min) 116.54
Comentarios: Total de Distancia (m) 26.00
Descripeion de la actividad Simbolo Tiempo (min) | Distancia (m) Ohservaciones
1 Cargar los cilindros de leche de la camioneta al carro transportador. CL : : E> D D v in
2 Transportar los cilindros de leche a la estacion de coccidn. O E DOV 183 13
3 Descargar los cilindros de leche en la estacion de coceion. E:> D D v 1.33
4 Lewvantar los cilindros de leche. Q_ E:> D I:‘ v 1.24
3 Vaciar los cilindros de leche. O E> D |:| v 446
6 Depositar los cilindros de leche. Q_ ] E:> D I:‘ \_/' 1.06
7 Cargar los cilindros de leche vacios al carro transportador. (l E> D I:‘ V 1.23
2 Transportar los cilindros de leche vacios ala camioneta. O ” E) D D v 1.73 13
] Cargar los cilindros de leche vacios ala camioneta. : : E:> D I:‘ V 245
10 Conectar el gas ala tina quesera 1. Q @ E> D D v 042
11 Conectar el gas ala tina quesera 2. Q E:> D I:‘ V 0.72
12 Conectar el gas ala tina quesera 0. Q_ E:> D D v 0.48
— | o Pequefia demora por mala ubicacion
13 Buscar los fosforos. D b __E?__:D D v 061 ! de los fI:'Jsforos.
14 Encender la tina quesera 1. Ol DOV 045
15 Encender la tina quesera 2. Q E> D D v 0.76
16 Encender la tina quesera 0. Q E:> D I:‘ v 0.57
17 Pasteunizarla leche de las tinas queseras. Q E> D I:‘ V 80.37
18 Dejar reposar la leche de las tinas queseras. O ] E:> D I:‘ \_/' 1112
TOTAL 116.54 26

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 71
Resumen de tiempos del proceso de Recibir y Pasteurizar

ESTACION PASOS FLUJOS PRODUCTIVO | IMPRODUCTIVO | TOTAL PORCENTAJE

Almacenaje i 0.00 0%
Inspeccion [] 0.00 0%
P Demora D 0.61 0.61 1%
PASTEURIZAR | CPer2cion O 10791 107.91 93%
Operacion comb. Ej 446 446 4%
Transporte o 3.57 3.57 3%

TOTAL 11236 4.18 11654 100%

Fuente: Elaboracién propia.
La eficiencia del area de “Recibir y Pasteurizar” de la empresa es del 97%, compuesto por las
actividades de “Operacion” que comprende un 93% vy las actividades de “Operacion
combinada” que abarca un 4%, todo ello, se muestra de manera mas detallada en la tabla
anterior. Ademas, el grafico a continuaciéon muestra que dentro del tiempo improductivo esta
conformado por las actividades de “Transporte” con un 3% del total del tiempo del proceso de

“Recibir y Pasteurizar”.
y

DISTRIBUCION DEL TIEMPO EMPLEADO EN EL PROCESO DE
RECIBIR Y PASTEURIZAR
Transporte

Operacion comb. 39

4%

Operacién
93%

Figura 61. Tiempo empleado en el proceso de Recibir y Pasteurizar.
Fuente: Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se puede observar la secuencia de cada una de las sub-actividades tanto
productivas como improductivas (operaciones, operaciones combinadas, demoras, almacenajes
y transportes) que se realiza en el area de trabajo denominado “Enfriar y Cuajar” de la empresa

Derivados Lacteos Barreto, asi como también se calcula el tiempo total del area de trabajo.
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Tabla 72
DAP actual - Enfriar y Cuajar

A
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Ubicacion: Derivados Lacteos Barreto Resumen
Actividad: Enfriar v Cuajar Actividad Actual
Fecha: 3 de abril de 2019 N® Operacion 168.03
Analista: Kattia Liz Zawvalata Guzman N Transporte
Operador: Kavier Mejias v Jesus Uzcategui N*Demora
Actual N® Operacion comb. 3.87
Método: g Propuesto N® Iipspeccién
Material: Leche N° Almacenaje
Magquinaria: |3 Tinas queseras Total Tiempo (min) 171.91
Comentarios: Total de Distancia (m) 0.00
Descripeiin de la actividad Simbolo Tiempo (min) | Distancia (m) Ohservaciones

1 Enfriar mediante bafio maria inverso la leche de las tinas queseras. Q D E> D D v 6320

2 Calcular 1a cantidad de calcio a agregar. Q D E> D l:‘ v 0.63

3 Buscar el recipiente del calcio. Q D E> D l:‘ v 017

4 Medir la cantidad de calcio a agregar. O ’D E> D l:‘ v 146

5 Agregar calcio ala tina quesera 1. Q— D E> D D v 0.03

& Agitarla leche de la tina quesera 1. Q D E> D |:| v 1.10

7 Agrezar calcio ala tina quesera 2. Q D E> D D v 0.03

2 Agitarla leche de la tina quesera 2. Q D E> D l:‘ v 1.14

o Agregar caleio ala tina quesera 0. Q D E> D l:‘ v 0.03

10 Agitarla leche de la tina quesera 0. Q D E> D l:‘ v 0.92

11 Enfriar mediante bafio maria inverso la leche de las tinas queseras. Q D E> D D v 3913

12 Calcular la cantidad de cuajo a agregar. Q D E> D |:| v 0.65

13 Buscar el recipiente del cuajo. Q D E:> D |:| v 020

14 Medir la cantidad de cuajo a agregar. O ’D E> D D v 242

15 Agregar cuajo ala tina quesera 1. Q— D E> D l:‘ v 0.05

16 Agitarla leche de la tina quesera 1. Q D E> D l:‘ v 0.96

17 Agregar cuajo ala tina quesera 2. Q D E> D l:‘ v 0.03

18 Agitarlaleche de la tina quesera 2. Q D E> D D v 1.15

19 Agregar cuajo ala tina quesera 0. Q D E> D |:| v 0.03

20 Agitarla leche de la tina quesera 0. Q D E> D D v 0.92

21 Cuajar 1aleche de las tinas queseras. O D E> D l:‘ v 52.60

TOTAL 171.91 0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 73
Resumen de tiempos del proceso de Enfriar y Cuajar

ESTACION PASOS FLUJOS PRODUCTIVO | IMPRODUCTIVO | TOTAL PORCENTAJE

Almacenaje AV 0.00 0%

Inspeccién ] 0.00 0%

~ |Demora B 0.00 0%
Ez{fﬁ‘;‘ Operacién 168.03 168.03 98%
Operacién comb. 39 3.87 2%

Transporte [ 0.00 0%

TOTAL 17191 0.00 17151 100%

Fuente: Elaboracion propia.
La eficiencia del area de “Enfriar y Cuajar” de la empresa es del 100%, compuesto por las
actividades de “Operacion” que comprende un 98% vy las actividades de “Operacion
combinada” que abarca un 2%, todo ello, se muestra de manera mas detallada en la tabla
anterior. Ademas, el grafico a continuacion muestra que no existe tiempo improductivo dentro

del proceso de “Enfriar y Cuajar”.

DISTRIBUCION DEL TIEMPO EMPLEADO EN EL PROCESO DE
ENFRIAR Y CUAJAR
Operacion comb.
2%

Operacion
98%

Figura 62. Tiempo empleado en el proceso de Enfriar y Cuajar. Fuente:
Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se puede observar la secuencia de cada una de las sub-actividades tanto
productivas como improductivas (operaciones, operaciones combinadas, demoras, almacenajes
y transportes) que se realiza en el area de trabajo denominado “Picar y Desuerar” de la empresa

Derivados Lacteos Barreto, asi como también se calcula el tiempo total del area de trabajo.
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Tabla 74
DAP actual - Picar y Desuerar
Ubicacion: |Derivados Lictzos Barrsto Resumen
Actividad:  |Picar y Desuerar Actividad Actual
Fecha: 3 de abril de 2019 N7 Operacién 5099
Anali Kattia Liz Zavaleta Guzman N® Transporte
Operador:  |Xavier Mejias v Jesis Uzcategui N® Demora
Actual N7 Operacion comb. 488
Meétodo: g Propusste N Elzpeocién
Material: Lache N Almacenaje
Maquinaria: |3 Tinas g Total Tiempo (min) 35.86
Comentarios: Total de Distancia (m) 0.00
Descripeion de la actividad Simbolo Tiempo (min) | Distancia (m) Ohbservaciones
1 Tr por la lira olg| DOV 0.16
2 Picar el contenido de la tina quesera 1. Q a [ DOV 1.34
3 Picar el contenido de la tina quesera 2. Q a [ DOV 139
4 Picar el contenido de la tina quesera 0. Q a [ DOV 0.89
5 Dejar la lira en su sitio. Q|| |DlO|V 0.37
6 Agitar v desuerar el contenido de las tinas queseras. Q Ole|DlO|V 3023
7 Calcular la cantidad de sal a agregar. Q|| |DlO|V 0.72
8 Buscar las bolsas d sal Ol DOV 0.49
9 Medir 1a cantidad de sal a agregar. O o DOV 3.09
10 Llenar tres ollas con agua. (j a [ DOV 274
1 Vaciar la sal 2 las ollas. Q|| |DlO|V 0.88
2 Apgregar sal a la tina quesera 1. Q Ole|DlO|V 0.16
13 Agitar la leche de la tina quesera 1. Q|| |DlO|V 111
14 Apgregar sal a la tina quesera 2. Q Ole|DlO|lV 0.14
15 Agitar la leche de la tina quesera 2. Q|| |DlO|V 109
16 Apgregar sal a la tina quesera 0. Q Ole|DlO|V 0.08
17 Agitar la leche de la tina quesera 0. Q|| |DlO|V 0.92
18 Caleular 1a cantidad de BF. a agregar. Q Ole|DlO|V 0.66
19 Buscar ¢l recipisnte del BF. Olo|DlOIV 0.12
20 Medir 1a cantidad de B.F. a agregar. O o DOV 1.79
21 Apgregar BF. ala tina quesera 1. (j Ole|DlO|V 0.03
2 Agitar la leche de la tina quesera 1. Qlalz|DlO|V 115
23 Agregar BF. ala tina quesera 2. Q Ole|DlO|V 0.03
24 Agitar la leche de la tina quesera 2. Qlalz|DlO|V 109
23 Agregar BF. ala tina quesera 0. Q Ole|DlO|V 0.02
2% Agitar la leche de la tina quesera 0. Q|| |DlO|V 0.89
27 Levantar la tina quesera (. Q a [ DOV 0.41
28 Distribuir £l queso de la tina quesera 0 a las demds tinas queseras. O a [ DOV 3.60
TOTAL 33.86 0

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 75
Resumen de tiempos del proceso de Picar y Desuerar

ESTACION PASOS FLUJOS PRODUCTIVO | IMPRODUCTIVO | TOTAL PORCENTAJE

Almacenaje N 0.00 0%
Inspeccién ] 0.00 0%
) Demora B 0.00 0%

PICAR Y — - - ;
T Operacion 50.99 50.99 1%
Operacién comb. 49 488 9%
Transporte [ 0.00 0%

TOTAL 53.86 0.00 53.86 100%

Fuente: Elaboracién propia.
La eficiencia del area de “Picar y Desuerar” de la empresa es del 100%, compuesto por las
actividades de “Operacion” que comprende un 91% vy las actividades de “Operacion
combinada” que abarca un 9%, todo ello, se muestra de manera mas detallada en la tabla
anterior. Ademas, el grafico a continuacion muestra que no existe tiempo improductivo dentro

del proceso de “Picar y Desuerar”.

DISTRIBUCION DEL TIEMPO EMPLEADO EN EL PROCESO DE
PICAR Y DESUERAR

Operacion comb.
9%

Operacion
91%

Figura 63. Tiempo empleado en el proceso de Picar y Desuerar. Fuente:
Elaboracion Propia.

En la siguiente tabla N° 33 se puede observar la secuencia de cada una de las sub-actividades
tanto productivas como improductivas (operaciones, operaciones combinadas, demoras,
almacenajes y transportes) que se realiza en el area de trabajo denominado “Moldear y
Madurar” de la empresa Derivados Lacteos Barreto, asi como también se calcula el tiempo total

del 4rea de trabajo.
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Tabla 76
DAP actual - Moldear y Madurar
Uhicacion: Derivados Lacteos Batreto Resumen
Actividad: Moldear v Madurar Actividad Actual
Fecha: 3 de abril de 2019 N® Operacion 1082.15
Analista: Alenka Chirinos Zamora N Transporte 2.30
Operador: Havier Mejias v Jests Uzcategui N® Demora
Actual N® Operacion comb.
Metodo: g Propuesto N® I?ipeccifm
Material: Leche N® Almacenaje
Magquinaria: |3 Tinas queseras Total Tiempo (mit) 1091.04
Comentarios: Total de Distancia (m) 2.00
Descripeion de la actividad Simbolo Tiempo (min) | Distancia (m) Observaciones

1 Traerlos enivases sucios. Q 9 E:> D D v 383

2 Lavado 1 de los envases. Q ] E> D D v 10.16

3 Lavado 2 de los envases. Q E> D D v 134

4 Lavado 3 de los envases. Q E> D D v 6 .68

3 Depositar los envases. CL E:> D D v 378

6 Transportar los envases a la estacion de desinfeccion. O ___E:} D l:l v 418 2

7 Desinfectar los envases. E:> D D v 332

3 Transportar los carros de mesa ala estacion de coccion. O E’ D D v 1.28 3

] Moldear el queso en los diferentes envases. E> D D v 15.03

10 Transportar los carros de mesa a la estacion de almacenamiento. O : 1 E’ D D v 343 3

11 Voltearlos quesos. B E:> D |:| v 306

12 Colocar los quesos en maduracion. Q E:> D D v 384

12 Maduracion de los quesos. O ] E:> D l:l v 1020

TOTAL 1091.04 3

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 77
Resumen de tiempos del proceso de Moldear y Madurar

ESTACION PASOS FLUJOS PRODUCTIVO | IMPRODUCTIVO | TOTAL PORCENTAJE
Almacenaje i 0.00 0%
Inspeccion (] 0.00 0%
~ |pemora D 0.00 0%
‘i?ﬁ;‘fl: Operacién O 1082.13 1082.15 99%
Operacién comb. @ 0.00 0%
Transporte ) 8.89 8.89 1%
TOTAL 1082.13 8.89 1091.04 100%

Fuente: Elaboracion propia.
La eficiencia del area de “Moldear y Madurar” de la empresa es del 99%, compuesto solo por
las actividades de “Operacion”, todo ello, se muestra de manera mas detallada en la tabla
anterior. Ademas, el grafico a continuacion muestra que el tiempo improductivo esta
conformado por la actividad de “Transporte” con un 1% del total del tiempo del proceso de

“Moldear y Madurar”.

DISTRIBUCION DEL TIEMPO EMPLEADO EN EL PROCESO DE
MOLDEAR Y MADURAR
Transporte
1%

Operacion
99%

Figura 64. Tiempo empleado en el proceso de Moldear y Madurar.
Fuente: Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se puede observar la secuencia de cada una de las sub-actividades tanto
productivas como improductivas (operaciones, operaciones combinadas, demoras, almacenajes
y transportes) que se realiza en el area de trabajo denominado “Despachar” de la empresa

Derivados Lacteos Barreto, asi como también se calcula el tiempo total del area de trabajo.
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Tabla 78
DAP actual — Despachar
Ubicacién: Denvados Lacteos Barreto Resumen
Actividad: Despachar Actividad Actual
Fecha: 5 de abril de 2019 N® Operacion 36.59
Analista: Alenka Chirinos Zamora N* Transporte 761
Operador: Teresa Chilon, Xavier Mejias v Jests Uzcategu N® Demora 0.52
Actual N® Operacion comb.
Metodo: g Propuesto N ]zipeccidn =
Material: Leche N® Almacenaje
Maquinaria: |3 Tinas queseras Total Tiempo (mimn) 56.32
Comentarios: Total de Distancia (m) 29.00
Descripeion de La actividad Simbolo Tiempo (min) | Distancia (m) Ohservaciones

1 Medir el tamatio de la bolsa. (ﬂ T47

2 Cortar el tamafio medido. ] 304

3 Sellar las bolsas. B 439

4 Transportar 1as bolsas ala estacion de embolsado. 1.53 18

b Transportar los quesos ala estacion de embolsado.

6 Embaolsar los quesos.

Sellar las bolsas.

Demora por mal sellado de los

.|
2

ofo|ole|o|d] o |efe]olo]ele|o
0/010{ o/e0| 0| oloarslo olo

UUUUUU\CJ viviviviviwie
I

<< <9< < (<9< <4<

8 Se vuelven a sellar los quesos mal sellados. L] 0.32
guesos.
] Transportar los quesos ala estacion de espera. ] 543 3
10 Transportar las javas a la estacion de pesado. ] 0.09 2
i1 Colocar carton en las javas. : J 0.81
12 Pesarlos quesos. 413
13 Colocar los quesos en las javas. ] 207
14 Sellar las javas. ] 241
TOTAL 36.32 29

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 79
Resumen de tiempos del proceso de Despachar

ESTACION PASOS FLUJOS PRODUCTIVO | IMPRODUCTIVO | TOTAL PORCENTAJE
Almacenaje AV 0.00 0%
Inspeccién ] 0.00 0%
Demora D] 032 0.52 0.83%
DESPACHAR  |Operacién O 36.59 36.59 64.97%
Operacion comb. 11.6 11.60 20.39%
Transporte E> 761 761 13.51%
TOTAL 48.19 8.13 5632 100%

Fuente: Elaboracién propia.
La eficiencia del area de “Despachar” de la empresa estd compuesto por las actividades de
“Operacion” que comprende un 64.97% y las actividades de “Operacion combinada” que
abarca un 20.59%, todo ello, se muestra de manera mas detallada en la tabla anterior. Ademas,
el grafico a continuacion muestra que el tiempo improductivo estd conformado por las
actividades de “Transporte” con un 13.51% y por la actividad de “Demora” con un 0.93% del

total del tiempo del proceso de “Despachar”

DISTRIBUCION DEL TIEMPO EMPLEADO EN EL PROCESO DE
DESPACHAR

Transporte
13%

Operacion comb.
21%

Operacion
65%

Figura 65. Tiempo empleado en el proceso de Despachar. Fuente:
Elaboracion propia.
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Luego de obtener los tiempos del proceso actual de las estaciones del proceso productivo; se procedi6 a calcular el tiempo estandar de cada area

de trabajo.

Tabla 80

Calculo del tiempo estandar del area de recibir y pasteurizar

CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR DEL AREA DE RECIBIR Y PASTEURIZAR

AREA ACTIVIDAD PROMEDIO WESTINGHOUSE FACTOR D,E I;II‘(I)?IIX[/II:A?J SUPLEMENTOS TOTAL TIE,MPO
(TO) H E CS CD VALORACION (TN) sc sV SUPLEMENTO |ESTANDAR|
Cargar los cilindros de leche de la o o o
TRANSPORTAR| camioneta al carro transportador. 5.71 C1|+0.06|C1|+ 0.05 |D|0.00{D| 0.00 0.11 6.34 9.00% | 7.00% 16.00% 7.36
LOS Transportar los cilindros de leche a o o o
CILINDROS la estacién de coccion. 1.83 C1|+0.06|C1|+ 0.05 |D|0.00{C| + 0.02 0.13 2.07 9.00% | 5.00% 14.00% 2.36
LLENOS ili
Descargar los cilindros de leche en 133 |C1]|+0.06|C2| +0.02 |D|0.00|C| +0.02 0.10 146 | 9.00% | 7.00% 16.00% 1.70
la estacion de coccion.
VACIAR LA Levantar los cilindros de leche. 1.24 C2[+0.03|C1|+0.05 |D[0.00{C| +0.02 0.10 1.36 9.00% | 7.00% 16.00% 1.58
LECHE Vaciar los cilindros de leche. 4.46 B2[+0.08|B2|+0.08 |D|0.00|C| + 0.02 0.18 5.26 9.00% | 7.00% 16.00% 6.10
Depositar los cilindros de leche. 1.06 C1|+0.06/C1|+ 0.05|D|0.00{C| + 0.02 0.13 1.20 9.00% | 2.00% 11.00% 1.33
Cargar los cilindros de leche o o o
TRANSPORTAR|  vacios al carro transportador. 1.23 B2|+0.08({C1|+ 0.05 [D|0.00|C| + 0.02 0.15 1.41 9.00% | 7.00% 16.00% 1.64
LOS Transportar los cilindros de leche o o o
RECIBIR Y CILINDROS vacios a la camioneta. 1.73 C1|+0.06|C1|+ 0.05 |D|0.00{C| + 0.02 0.13 1.96 9.00% | 5.00% 14.00% 2.23
VACIOS ili
PASTEURIZAR Cargar los cilindros de leche 245 [B2|+0.08|c2|+0.02 [D|0.00|D| 0.00 0.10 269 | 9.00% |7.00% |  16.00% 3.12
vacios a la camioneta.
Conectar el gas a la tina quesera 1. 0.42 C2|+0.03|C1[+ 0.05 [D[0.00|C| +0.02 0.10 0.46 9.00% | 2.00% 11.00% 0.51
Conectar el gas a la tina quesera 2. 0.72 C2|+0.03|C1[+ 0.05 [D|0.00|C| +0.02 0.10 0.79 9.00% | 2.00% 11.00% 0.88
ENCENDER | Conectar el gas a la tina quesera 3. 0.48 C2]|+0.03|C1| + 0.05 |D|0.00|C]| + 0.02 0.10 0.53 9.00% | 2.00% 11.00% 0.59
LAS Buscar los fosforos. 0.61 D[ 0.00 |C2[+0.02 |D[0.00{C| +0.02 0.04 0.63 9.00% | 2.00% 11.00% 0.70
HORNILLAS Encender la tina quesera 1. 0.46 C1[+0.06/C1|+ 0.05|D[0.00{C| +0.02 0.13 0.52 9.00% | 4.00% 13.00% 0.59
Encender la tina quesera 2. 0.76 C1|{+0.06/C1|+ 0.05 |D[0.00{C| +0.02 0.13 0.86 9.00% | 4.00% 13.00% 0.97
Encender la tina quesera 3. 0.57 C1|+0.06/C1|+ 0.05|D|0.00{C| + 0.02 0.13 0.64 9.00% | 4.00% 13.00% 0.73
PASTEURIZAR Paswur‘zar(;fj;:;};i de las tinas 80.37  [B2|+0.08(B2|+0.08 [D]0.00|C| +0.02 0.18 9483 | 9.00% | 5.00% 14.00% 108.11
REPOSAR Dejar reposar la leche de las tinas 112 0.00 112 0.00% 112
queseras.
TIEMPO TOTAL PARA RECIBIR Y PASTEURIZAR 151.61 min

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 81
Cdlculo del tiempo estandar del area de enfriar y cuajar

CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR DEL AREA DE ENFRIAR Y CUAJAR
AREA ACTIVIDAD PROMEDIO WESTINGHOUSE FACTOR DE &r(l)}ﬁ\;[l;% SUPLEMENTOS TOTAL TIEMPO
(TO) H E CS CD VALORACION (TN) sc sv |SUPLEMENT. [ ESTANDAR
BANO . . ~ L
MARIA Enf{‘ar mediante bafio marfa inverso 6820  |B2|+0.08 |B2| +0.08 [D]0.00|C| +0.02 0.18 8048 | 9.00% |5.00%| 14.00% 91.75
INVERSO 1 a leche de las tinas queseras.

Caleular la cantidad de calcio a 0.65 B1|+0.11 |C1| +0.05 [D|0.00|C| +0.02 0.18 0.77 9.00% |1.00% |  10.00% 0.84

MEDIR agregar.
CALCIO Buscar el recipiente del calcio. 0.17 B2| +0.08 |C1| +0.05 |[D[0.00|C| +0.02 0.15 0.20 9.00% | 2.00% 11.00% 0.22
Medir la cantidad de calcio a agregar. 1.46 Cl|+0.06 |Cl|+0.05|D{0.00|C| +0.02 0.13 1.65 9.00% | 2.00% 11.00% 1.83
Agregar calcio a la tina quesera 1. 0.05 B2| +0.08 |B2| +0.08 [D[0.00|C| +0.02 0.18 0.06 9.00% | 2.00% 11.00% 0.06
Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.10 C1]+0.06 [C2]| +0.02 |D|0.00|C| +0.02 0.10 1.21 9.00% | 2.00% 11.00% 1.34
ECHAR Agregar calcio a la tina quesera 2. 0.03 B2| +0.08 [B2| +0.08 [D|0.00{C| + 0.02 0.18 0.04 9.00% | 2.00% 11.00% 0.04
CALCIO Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.14 C1]+0.06 [C2]| +0.02 |D|0.00|C| +0.02 0.10 1.25 9.00% | 2.00% 11.00% 1.39
Agregar calcio a la tina quesera 0. 0.03 B2| +0.08 [B2| +0.08 [D|0.00{C| + 0.02 0.18 0.04 9.00% | 2.00% 11.00% 0.04
ENFRIAR Y _ Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.92 C1]|+0.06 [C2| +0.02 |D|0.00|C| + 0.02 0.10 1.01 9.00% | 2.00% 11.00% 1.13

BANO . . ~ L
CUAJAR | yjpRja | Enfriar mediante bafio marfa inverso 39.15  [C1|+0.06 |C2| +0.02 [D]0.00|C| +0.02 0.10 43.06 | 9.00% |[5.00%| 14.00% 49.09
la leche de las tinas queseras.
INVERSO 2

Caleular la cantidad de cuajo a 0.65 BI|+0.11 [C1|+0.05 |D[0.00|C| +0.02 0.18 0.77 9.00% | 1.00% 10.00% 0.84

MEDIR agregar.
CUAJO Buscar el recipiente del cuajo. 0.20 B2| +0.08 [C1| +0.05 [D]|0.00|C| +0.02 0.15 0.23 9.00% | 2.00% 11.00% 0.26
Medir la cantidad de cuajo a agregar. 2.42 C1]| +0.06 [C1|+0.05 |D|0.00|C| +0.02 0.13 2.73 9.00% | 2.00% 11.00% 3.03
Agregar cuajo a la tina quesera 1. 0.05 C1[+0.06 |C2| +0.02 [D[0.00[C| +0.02 0.10 0.05 9.00% | 2.00% 11.00% 0.06
Agitar la leche de la tina quesera 1. 0.96 B2| +0.08 |[B2| +0.08 [D]|0.00|C| +0.02 0.18 1.13 9.00% | 2.00% 11.00% 1.25
ECHAR Agregar cuajo a la tina quesera 2. 0.03 C1]|+0.06 [C2| +0.02 |D|0.00|C| +0.02 0.10 0.03 9.00% | 2.00% 11.00% 0.04
CUAJO Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.15 B2| +0.08 |[B2| +0.08 [D]|0.00|C| +0.02 0.18 1.35 9.00% | 2.00% 11.00% 1.50
Agregar cuajo a la tina quesera 0. 0.03 C1[+0.06 |C2| +0.02 [D[0.00[C| +0.02 0.10 0.04 9.00% | 2.00% 11.00% 0.04
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.92 B2| +0.08 |B2| +0.08 [D]0.00|{C| + 0.02 0.18 1.08 9.00% | 2.00% 11.00% 1.20
CUAJAR | Cuajar la leche de las tinas queseras. 52.60 0.00 52.60 0.00% 52.60

TIEMPO TOTAL PARA ENFRIAR Y CUAJAR I 208.56 min

Fuente: Elaboracion propia.
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Cdlculo del tiempo estandar del area de picar y desuerar

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

“Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para disminuir los costos operativos de la linea de produccioén

de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR DEL AREA DE PICAR Y DESUERAR

AREA ACTIVIDAD PROMEDIO WESTINGHOUSE FACTOR DE ; (I)I;:{l\:/[l;% SUPLEMENTOS TOTAL TIEMPO
(TO) H E CS CD |VALORACION (TN) sc sv  [SUPLEMENT.| ESTANDAR
Ir por la lira. 0.16 C2| +0.03 [C1|+0.05 [D]|0.00|C| +0.02 0.1 0.17 9.00% | 2.00% 11.00% 0.19
Picar el contenido de la tina quesera 1. 1.54 C1| +0.06 |[B2| +0.08 |D|0.00|C| +0.02 0.16 1.79 9.00% | 3.00% 12.00% 2.00
PICAR  |Picar el contenido de la tina quesera 2. 1.39 C1]| +0.06 |[B2| +0.08 |D|0.00|C| +0.02 0.16 1.61 9.00% | 3.00% 12.00% 1.81
Picar el contenido de la tina quesera 0. 0.89 C2[ +0.03 [C1|+0.05|D|0.00/C| +0.02 0.1 0.97 9.00% | 3.00% 12.00% 1.09
Dejar la lira en su sitio. 0.37 C2| +0.03 [C1]|+0.05 [D]|0.00|C| +0.02 0.1 0.41 9.00% | 2.00% 11.00% 0.45
1)AEGSIE€1§A‘1{1 Agitary detsilrllzrsa;isce(;?:mdo de las 3025  [C1]+0.06 [C1|+0.05 [D|0.00|C| +0.02 0.13 3418 | 9.00% |2.00%| 11.00% 37.94
Calcular la cantidad de sal a agregar. 0.72 B1| +0.11 |C1| +0.05 [D[0.00[C| +0.02 0.18 0.85 9.00% | 1.00% 10.00% 0.93
Buscar las bolsas de sal. 0.49 B2| +0.08 |C1| +0.05 |D|0.00|C| +0.02 0.15 0.56 9.00% | 2.00% 11.00% 0.62
MEDIR SAL| Medir la cantidad de sal a agregar. 3.09 C1|+0.06 [C1|+0.05 [D|0.00|C| +0.02 0.13 3.49 9.00% | 2.00% 11.00% 3.87
Llenar tres ollas con agua. 2.74 C1[+0.06 [C1|+0.05|D|0.00/C| +0.02 0.13 3.10 9.00% | 6.00% 15.00% 3.56
Vaciar la sal a las ollas. 0.88 Cl|+0.06 |C1]|+0.05[D]0.00|C| +0.02 0.13 1.00 9.00% | 4.00% 13.00% 1.12
Agregar sal a la tina quesera 1. 0.16 B2| +0.08 [B2| +0.08 [D|0.00|C| +0.02 0.18 0.19 9.00% | 2.00% 11.00% 0.21
Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.11 C1|+0.06 [C2| +0.02 [D]|0.00|C| +0.02 0.1 1.22 9.00% | 2.00% 11.00% 1.35
PICARY ECHAR SAL Agregar sal a la tina quesera 2. 0.14 B2| +0.08 |[B2| +0.08 |D|0.00|C| + 0.02 0.18 0.16 9.00% | 2.00% 11.00% 0.18
DESUERAR Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.09 C1|+0.06 [C2| +0.02 [D]|0.00|C| +0.02 0.1 1.20 9.00% | 2.00% 11.00% 1.33
Agregar sal a la tina quesera 0. 0.08 B2| +0.08 |B2| +0.08 [D[0.00[C| +0.02 0.18 0.09 9.00% | 2.00% 11.00% 0.11
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.92 Cl1|+0.06 |{C2| +0.02 [D]|0.00|C| +0.02 0.1 1.01 9.00% | 2.00% 11.00% 1.12
Calcular la cantidad de B.F. a agregar. 0.66 B1| +0.11 |CI|+0.05 [D[0.00[C| +0.02 0.18 0.77 9.00% | 1.00% 10.00% 0.85
MEDIR B.F. Buscar el recipiente del B.F. 0.19 B2| +0.08 |C1| +0.05 |D|0.00|C| +0.02 0.15 0.21 9.00% | 2.00% 11.00% 0.24
Medir la cantidad de B.F. a agregar. 1.79 Cl1|+0.06 |[C1|+0.05|D|0.00/C| +0.02 0.13 2.02 9.00% | 2.00% 11.00% 2.25
Agregar B.F. a la tina quesera 1. 0.05 C1|+0.06 [C2| +0.02 |D|0.00|C| +0.02 0.1 0.06 9.00% | 2.00% 11.00% 0.06
Agitar la leche de la tina quesera 1. 1.15 B2| +0.08 [B2| +0.08 [D|0.00|C| +0.02 0.18 1.36 9.00% | 2.00% 11.00% 1.51
ECHAR B.F. Agregar B.F. a la tina quesera 2. 0.03 C1[+0.06 [C2| +0.02 |D|0.00|C| +0.02 0.1 0.03 9.00% | 2.00% 11.00% 0.04
Agitar la leche de la tina quesera 2. 1.09 B2| +0.08 [B2| +0.08 [D|0.00|C| +0.02 0.18 1.28 9.00% | 2.00% 11.00% 1.42
Agregar B.F. a la tina quesera 0. 0.02 C1|+0.06 [C2| +0.02 |D|0.00|C| +0.02 0.1 0.02 9.00% | 2.00% 11.00% 0.02
Agitar la leche de la tina quesera 0. 0.89 B2| +0.08 [B2| +0.08 |[D|0.00{C| +0.02 0.18 1.05 9.00% | 2.00% 11.00% 1.16
VACIAR LA Levantar la tina quesera 0. 0.41 C1|+0.06 [B2| +0.08 [D]|0.00|C| +0.02 0.16 0.47 9.00% | 5.00% 14.00% 0.54
QUITZEE‘;A 3 D‘S”‘z‘gs‘“’:lj;zzciiizslz Eg:‘eg;jsera Ol 360 |c1|+0.06 |B2|+0.08 [Dlo.0o|c| +0.02 0.16 4.17 9.00% |2.00% |  11.00% 4.63
TIEMPO TOTAL PARA PICAR Y DESUERAR 70.43 min

Fuente: Elaboracion propia.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K.

Pag. 127




N

Tabla 83

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

“Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para disminuir los costos operativos de la linea de produccioén
de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

Cdlculo del tiempo estandar del area de moldear y almacenar

CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR DEL AREA DE MOLDEAR Y ALMACENAR

WESTINGHOUSE

TIEMPO

SUPLEMENTOS

. PROMEDIO FACTOR DE TOTAL TIEMPO
AREA ACTIVIDAD (TO) H E cs | CDp |VALORACION NO(%AL s sv | SUPLEM. |ESTANDAR
Traer los envases sucios. 3.83 Cl1|+0.06 |CI|+0.05|D|0.00|C| +0.02 0.13 4.33 11.00% | 4.00% 15.00% 4.98
Lavado 1 de los envases. 10.16  |C1]+0.06 |B2| +0.08 [D]0.0olc] +0.02 0.16 11.78 | 11.00% | 5.00% 16.00% 13.67
LAVAR Lavado 2 de los envases. 7.54 c1|+0.06 |B2]| +0.08 [D|0.0o|c| +0.02 0.16 8.75 11.00% | 5.00% 16.00% 10.15
Lavado 3 de los envases. 6.68 c1]+0.06 |B2] +0.08 [Dl0.00lc| +0.02 0.16 775 11.00% | 5.00% 16.00% 8.99
Depositar los envases. 578 c1]+0.06|[c1] +0.05 [plo.oolc] +0.02 0.13 6.53 11.00% | 4.00% 15.00% 7.51
Transportar los envases a la 4.18 C2|+0.03|c1|+0.05 [D|0.00|C| +0.02 0.1 4.60 11.00% | 4.00% 15.00% 529
MOLDEAR estacion de desinfeccion.
% DESINFECTAR Desinfectar los envases. 3.32 B2| +0.08 |B2| +0.08 [D|0.00{C| +0.02 0.18 391 11.00% | 5.00% 16.00% 4.54
MADURAR Transportar los carros de mesa a la 1.28 C2|+0.03 |C2| +0.02 |D|0.00|D| 0.00 0.05 134 | 11.00% | 4.00% 15.00% 1.54
estacion de cocclon.
MOLDEAR | Moldearel qgisv‘;::slos diferentes 15.05  |c1|+0.06 |B2|+0.08 [D|0.00|C| +0.02 0.16 17.45 9.00% | 5.00% 14.00% 19.90
Transportar los carros de mesa a la o o o
VOLTEAR e e 343 C2|+0.03 |C2| +0.02 |D]0.00|D| 0.00 0.05 3.61 9.00% | 4.00% 13.00% 4.07
Voltear los quesos. 5.96 c1]+0.06|c1]|+0.05 [plo.oolc| +0.02 0.13 6.73 9.00% | 3.00% 12.00% 7.54
MADURACION| Colocar los quesos en maduracion. 3.84 B2| +0.08 |C1|+0.05 [D[{0.00[{C] +0.02 0.15 4.42 9.00% | 4.00% 13.00% 4.99
TIEMPO TOTAL PARA MOLDEAR Y ALMACENAR 93.17 min

Fuente: Elaboracion propia.
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PRIVADA DEL NORTE

N

Tabla 84
Cdlculo del tiempo estandar del darea de despacho

CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR DEL AREA DE DESPACHO
AREA ACTIVIDAD PROMEDIO WESTINGHOUSE FACTOR DE ;é%l:& SUPLEMENTOS| 1y, TIEMPO
(TO) H E cs CD  |VALORACION| ™ s s¢ sV SUPLEM. |ESTANDAR
Medir el tamaiio de la bolsa. 747 |C1] +0.06 |B2] +0.08 |D]0.00] C] + 0.02 0.16 8.66 | 11.00% | 5.00% 16.00% 10.04
PREPARAR DE L Cortar el tamaiio medido. 304 |c1]| +0.06 |B2| +0.08 [D]0.00[C| + 0.02 0.16 3.52 | 11.00% | 5.00% 16.00% 4.09
BOLSAS Sellar las bolsas. 459 [B2| +0.08 |B2]| +0.08 [D]0.00]C]| +0.02 0.18 542 | 11.00% | 5.00% 16.00% 6.29
Transportar las bolsas a la 153 [B2| +0.08 [C1|+0.05 [D]0.00|C| +0.02 0.15 176 | 11.00% |2.00% |  13.00% 1.99
estacion de embolsado.
Transportar los quesos a la 056  [B2| +0.08 [C1|+0.05 [D]0.00|C| +0.02 0.15 064 | 11.00% |4.00% |  15.00% 0.74
estacion de embolsado.
EMBOLSAR Y Embolsar los quesos. 819  |B2| +0.08 |C1|+0.05 [D]0.00[C]| + 0.02 0.15 942 | 11.00% | 4.00% 15.00% 10.83
DESPACHAR| SELLAR Sellar las bolsas. 1600 |B2| +0.08 [C1]+0.05 [D0.0o]c]| +0.02 0.15 18.40 | 11.00% | 5.00% 16.00% 21.35
Transportar los quesos a la 543 |C1| +0.06 |C2| +0.02 |D|0.00|C| +0.02 0.1 597 | 11.00% |2.00% 13.00% 6.75
estacion de espera.
Trar‘s"o“ardlz?;‘;?foa la estacion 0.09 C1| +0.06 |C2| +0.02 [D|0.00|C| +0.02 0.1 0.09 9.00% | 4.00% 13.00% 0.11
PESARY Colocar carton en las javas. 0.81 Cl| +0.06 |C1| +0.05 [D|0.00[|C| + 0.02 0.13 0.92 9.00% | 4.00% 13.00% 1.04
EMPACAR Pesar los quesos. 413 |c1] +0.06 [c2]+0.02 [Dlo.0o[D] 0.00 0.08 4.46 9.00% | 3.00% 12.00% 5.00
Colocar los quesos en las javas. 2.07 B2| +0.08 [C1] +0.05 [D[0.00|C]| +0.02 0.15 2.38 9.00% | 4.00% 13.00% 2.69
Sellar las javas. 241 |B2| +0.08 |C1]+0.05 |Dlo.0oo[c| +0.02 0.15 2.77 9.00% | 4.00% 13.00% 3.14
TIEMPO TOTAL PARA DESPACHO 74.05 min
Fuente: Elaboracion propia.
TIEMPO ESTANDAR TOTAL 523.76 min

Finalmente, se propone el procedimiento para realizar el correcto sellado de quesos de la empresa DELBAC vy asi evitar pérdidas monetarias por

mal sellado.
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1. Propésito
Establecer los lineamientos para realizar un correcto sellado de los quesos a fin de
garantizar la calidad del proceso y la calidad del producto.
2. Alcance
Aplica a los colaboradores del area de produccion de la empresa Derivados Lacteos
Barreto que realizan la actividad de sellado de los quesos que causen algiin impacto en
garantizar la calidad del proceso y calidad del producto.
3. Politica de operacion
3.1. El personal encargado de la calidad del producto tendra como prioridad la
supervision del estado de las bolsas.
3.2. Las bolsas o empaques a usar deben estar en buenas condiciones.
3.3. Es responsabilidad del colaborador encargado el mantener las condiciones
adecuadas al momento de realizar la actividad asignada.
3.4. Es responsabilidad del colaborador asegurarse que la méaquina de sellado haya sido
conectada correctamente.
3.5. Es responsabilidad del colaborador que se realice el correcto sellado del producto
terminado.
3.6. Es responsabilidad del duefio encargado el verificar la calidad del sellado del

producto terminado.

CONTROL DE EMISION
ELABORO REVISO AUTORIZO
Tesistas: Dueiio de la empresa: Gerente General:
Alenka chirinos . .
) Angel Barreto Cinthya Barreto
Kattia Zavaleta
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:
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4. Diagrama de procedimiento

Colaborador encargado

de la actividad Dueiio de la empresa

Personal de calidad

[ Inicio ]

1 . 2
Comprueba que las
Supervisar las .| condiciones para
bolsas. embolsar sean
adecuadas.
3 v

Conectar la
maquina de sellado.

Poner el queso en
la bolsa
correctamente.

S v

Colocar la bolsa
adecuadamente en
la maquina de

sellado.
6 7
Sellar despacio la Verificar la calidad
bolsa con la > del sellado del
maquina. producto.

[ Término ]
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PRIVADA DEL NORTE

“Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
para disminuir los costos operativos de la linea de produccion

de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

5. Descripcion del procedimiento

Secuencia Actividad Responsable
. Se tiene que verificar y supervisar que
1. Supervisar las que v ¥ supervisar qu Personal de
las bolsas donde seran empacados los .
bolsas. . .. calidad
quesos estan en buenas condiciones.
. C
ompmeba que las | El  colaborador . encargado  es Colaborador
condiciones para | responsable de realizar sus labores y
i . encargado de la
embolsar sean | actividades en un buen ambiente para >
i actividad.
adecuadas. que se realice de manera correcta.
L Las maquina deber estar Colaborador
. Conectar la maquina .
correctamente conectada para evitar | encargado de la
de sellado. . >
malas consecuencias. actividad.
Colocar de manera correcta el queso
. Colaborador
. Poner el queso en la | en las bolsas para evitar que este sea
~ encargado de la
bolsa correctamente. | dafiado o que se coloque la bolsa al >
. actividad.
reves.
. Colocar la bolsa Las bolsas dgben et col9caqas de Colaborador
manera precisa en la maquina de
adecuadamente en la . encargado de la
L . sellado para ser selladas sin cometer >
maquina de sellado. actividad.
errores.
. Sellar despacio la . . Colaborador
Cerrar la maquina despacio para
bolsa con la encargado de la
L. obtener un correcto sellado. >
maquina. actividad.

. Verificar la calidad | Mantener la precision dentro de las Duefio de la
del sellado  del | actividades de sellado para el correcto empresa
producto. sellado del producto. presa.

6. Registros
. Responsable de s
Registro P Codigo
conservarlo

Colaborador encargado de

Correcto embolsado de quesos. la actividad,

Colaborador encargado de
la actividad.

Seglin reglamento
que tenga la empresa.

Verificacion de quesos
correctamente sellados.
Programar capacitacion para
los colaboradores.

Duetio de la empresa.

7. Glosario
Término Definicion
oy Proceso mediante el cual se logra alcanzar un grado de respuesta
Capacitacion .
cognoscitiva respecto a los temas tratados,
. Comprobacion o ratificacion de la autenticidad o verdad de una
Verificar ..
cosa 0 acontecimiento.

Figura 66. Procedimiento del sellado de los quesos de la empresa DELBAC. Fuente:
Elaboracion propia.
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Con la implementacion de las diferentes herramientas de la Ingenieria de Métodos se logrard reducir las pérdidas econdémicas por falta de
estandarizacion de procesos, especialmente en el sellado de los quesos, ya que, al no conocer el correcto procedimiento para realizar el sellado
ocasiona que se cometan errores al sellar trayendo como consecuencia que estos vuelvan a ser sellados. Asimismo, se realizé la estandarizacion de
los tiempos de cada una de las actividades del proceso productivo del queso fresco. A continuacion, se muestra las pérdidas monetarias antes y

después de la propuesta de mejora.

Tabla 85
Pérdidas monetarias antes y después de la implementacion de la Ingenieria de Métodos
Ne° PERDIDA 1 PERDIDA 2 -
CAUSA | CAUSARAIZ | INDICADOR FORMULA ICATLI?ARL MENSUAL ‘;’4‘;&‘ MENSUAL BEN(";/F;C'O METODOLOGIAS H'[‘:)'ERQEERN: B INVfS'}?ON
RA{Z (87 (78] ) )
Falta de N° de Procesos Estandarizados . DOP / DAP/
CR4P | cstandarizacion | 46 procesos ——x 100 | 20.00% S/. 61.42 80.00% S/.17.17 S/.44.25 Ingenieria de VSM/ Estudiode | /. 110.00
de estandarizados. | Total de Procesos Productivos Métodos. Ti
procesos. 1empos

Fuente: Elaboracion propia.
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2.7.4.Gestion de Talento Humano
Descripcion de la causa raiz CR2P: Falta de capacitacion del personal de
produccion
Los operarios de la empresa Derivados Léacteos Barreto no han sido capacitados de
manera correcta para realizar la produccion de quesos, sino que al momento de
ingresar a trabajar a la empresa fueron instruidos empiricamente por el duefio de la
empresa sobre coémo se realiza la produccion de los quesos y los demas
conocimientos los operarios fueron adquiriéndolos conforme iban realizando las
actividades para la produccion de quesos, sin embargo, esto ocasiona que en la
actualidad, el ultimo operario que se ha integrado a la empresa se demore mas al
momento de realizar el moldeado de los quesos a comparacion del operario que va
laborando en la empresa 3 anos. Todo ello, genera pérdidas monetarias para la
empresa debido a las demoras.
Monetizacion de pérdidas
Para determinar las pérdidas monetarias que ocasiona esta causa, se realizo por un
periodo de 10 dias una toma de tiempo del tiempo que se demora cada uno de los
operarios en moldear los quesos para luego poder hallar la diferencia que hay entre
el operario (OP 1) que lleva mas tiempo laborando en la empresa (3 afios) y el
operario (OP 2) que recién se integro a laborar en la empresa (3 meses). Este
procedimiento se realizd tanto para el primer moldeado como para el segundo
moldeado de los quesos.
Primero se tomo el tiempo que se demoran cada uno de los operarios en realizar el
primer moldeado de los quesos por cada uno de los quesos por un periodo de 10 dias

y se hallo la diferencia entre los dos operarios.
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Tabla 86
Tiempo de demora en el primer moldeado de los quesos
TIEMPO DE DEMORA EN EL PRIMER MOLDEADO DE LOS QUESOS (Segundos) TS
T(;?l:s‘f)e Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10 DRI
OP1|OP2| Dif. [OP1|OP2| Dif. |OP1|0OP 2| Dif. |OP1|OP2| Dif. [OP1|OP2| Dif. |OP1|OP 2| Dif. [OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP 2| Dif. |OP1|OP 2| Dif. | OP 1 |OP 2| Dif.
475 1419 9.44 |10.35|12.41 | 2.06 | 9.02 |15.50| 6.48 | 7.56 | 12.86| 5.30 | 6.04 [13.10| 7.06 | 6.88 |12.35| 5.47 | 9.89 [1129] 1.40 | 6.79 | 11.26| 4.47 | 8.61 |14.43| 5.82 | 11.86|16.12| 4.26 | 8.18 |1335| 5.18
5.81 [11.09| 5.28 | 8.90 [15.01| 6.11 | 9.31 |13.15| 3.84 | 9.31 [10.62] 1.31 | 7.32 | 9.58 | 2.26 | 8.40 |14.43| 6.03 |10.38]14.19| 3.81 | 6.87 | 8.32 | 1.45 | 9.65 |15.28| 5.63 [10.49|14.23| 3.74 | 8.64 |12.59| 3.95
7.56 | 9.26 | 170 | 9.88 |13.33| 3.45 | 7.79 [11.20| 3.41 | 8.07 [13.26] 5.19 | 6.02 | 10.40| 438 | 4.56 [10.13] 5.57 | 6.95 | 13.94| 6.99 | 527 |10.82] 5.55 | 7.25 |12.33| 5.08 [11.70{15.72| 4.02 | 7.51 |12.04| 4.53
372 |11.40| 7.68 | 6.71 |10.46| 3.75 | 8.91 |14.69| 5.78 | 7.79 | 11.81| 4.02 | 6.13 | 9.61 | 3.48 | 7.39 [12.24] 4.85 | 9.70 | 10.68| 0.98 | 6.80 |12.74| 5.94 | 8.09 |14.68| 6.59 [12.28|16.53| 425 | 7.75 |12.48]| 4.73
6.04 |14.97| 893 | 9.0 |11.27| 2.18 | 920 |15.58| 6.38 | 8.62 [10.73| 2.11 | 6.67 | 13.26| 6.59 | 6.65 [10.54| 3.89 | 7.71 | 15.34| 7.63 | 6.90 |11.26| 4.36 | 9.27 |15.12| 5.85 | 10.63|16.42| 5.79 | 8.08 |13.45| 537
570 | 9.45 | 3.75 | 8.46 |14.06| 5.60 | 7.45 |11.41| 3.96 | 7.47 [1429| 6.82 | 4.04 |11.01| 6.97 | 7.95 |13.62| 5.67 | 7.21 |14.27| 7.06 | 626 | 8.41 | 2.15 | 7.34 | 12.93| 5.59 |11.04[1434|3.30 | 7.29 |12.38| 5.09
6.75 |10.48| 3.73 | 7.52 |14.84| 732 |10.62[12.60| 1.98 | 7.16 |15.10{ 7.94 | 9.19 | 9.77 | 0.58 | 6.54 [14.59| 8.05 | 10.10|13.38| 3.28 | 5.51 {10.40| 4.89 | 9.56 |13.40| 3.84 |11.30|15.67| 437 | 8.43 |13.02 4.60
Molde | 7.08 | 9.90 | 2.82 | 9.38 [10.69| 1.31 | 8.26 {13.26] 5.00 | 8.43 |11.20| 2.77 | 7.40 | 11.83] 443 | 9.71 |11.12| 1.41 | 8.96 [14.39| 543 | 7.04 |12.28| 524 |10.19]15.04| 4.85 | 12.39 - | 888 |12.19] 331
8.30 |11.51| 3.21 | 8.17 [11.08] 2.91 | 8.83 |15.70| 6.87 | 8.91 [14.91] 6.00 | 6.36 | 9.82 | 3.46 | 7.92 [10.14| 2.22 | 7.89 | 11.84| 3.95 | 5.64 | 8.45 | 2.81 | 7.46 |15.35| 7.89 - 772 |12.00] 437
7.07 |13.75| 6.68 | 7.86 |14.76| 6.90 | 8.58 [11.99] 3.41 | 9.02 |10.80| 1.78 | 7.88 | 13.91| 6.03 | 8.04 [13.78| 5.74 | 8.67 |14.75| 6.08 | 6.14 | 9.80 | 3.66 | 7.81 |13.04] 5.23 - | 7.90 |12.95] s5.06
7.45 |12.94| 5.49 | 9.77 [10.96| 1.19 | 11.01 - | 739 |15.69| 830 | 7.43 [11.72] 429 | 6.56 | 14.63| 8.07 | 7.60 [12.91] 5.31 | 7.10 |13.17| 6.07 | 10.87 - - | 835 |13.15] 479
572 |10.06| 4.34 - - 10,61 - | 759 |14.07| 6.48 | 9.94 |1029] 0.35 - | 595 1365|770 - - | 7.96 |12.02| 4.06
7.27 |13.16 5.89 - - - | 942 [14.11] 469 - - | 587909322 - - | 752 |12.12] 460
8.87 - - - - - - - | 752|919 | 167 - - [ 820|919 099
- - - - - - - |74 - - - | 774 -

8.94 |10.79| 1.85 | 8.64 [10.41| 1.77 | 7.11 | 7.52 | 0.41 | 6.77 | 8.08 | 1.31 | 7.98 | 9.38 | 1.40 | 6.12 | 7.77 | 1.65 | 4.43 | 7.87 | 3.44 | 4.07 | 6.18 | 2.11 | 6.08 | 7.71 | 1.63 | 3.53 | 4.85 [ 1.32| 6.37 | 8.06 | 1.69

7.24 | 9.68 | 2.44 | 5.68 | 8.87 [ 3.19 | 5.28 | 8.38 | 3.10 | 4.66 | 7.35 | 2.69 | 8.41 | 9.01 | 0.60 | 3.77 [ 7.99 | 422 | 5.14 | 7.59 | 2.45 | 4.62 | 6.41 | 1.79 | 5.51 | 8.01 | 2.50 | 4.32 [ 492 [ 0.60 | 5.46 | 7.82 | 2.36

3.98 110.88| 6.90 | 8.12 | 9.50 | 1.38 | 3.73 | 7.32 | 3.59 | 5.87 | 7.95 | 2.08 | 7.68 | 9.87 | 2.19 | 6.15 | 8.09 | 1.94 | 491 | 7.86 | 2.95 | 436 | 5.75 | 1.39 | 7.28 | 7.86 | 0.58 | 4.03 | 4.89 | 0.86 | 5.61 | 8.00 | 2.39

7.56 {10.41| 2.85 | 7.80 [ 9.68 | 1.88 | 7.00 | 7.73 | 0.73 | 4.82 | 8.10 | 3.28 | 8.12 | 10.14| 2.02 | 4.61 | 8.25 | 3.64 | 6.54 | 8.11 | 1.57 | 4.77 | 6.76 | 1.99 | 6.07 | 8.17 | 2.10 | 3.60 | 4.88 [ 1.28 | 6.09 | 8.22 | 2.13

8.08 | 9.84 | 1.76 | 8.44 [ 9.24 | 0.80 | 7.26 | 8.12 | 0.86 | 7.09 | 7.41 | 0.32 | 8.99 | 9.07 | 0.08 | 7.16 | 7.73 | 0.57 | 3.59 | 7.66 | 4.07 | 4.19 | 6.21 | 2.02 | 6.10 | 9.24 | 3.14 | 4.81 | 493 [0.12]| 6.57 | 7.95 | 1.37

Canasta| 5.68 | 10.87| 5.19 | 6.40 |10.89| 4.49 | 456 | 7.41 | 2.85 | 5.68 | 7.88 | 2.20 | 7.84 | 9.87 | 2.03 | 7.45 | 8.03 | 0.58 | 5.46 | 8.46 | 3.00 | 3.59 | 7.10 | 3.51 | 7.39 | 8.03 | 0.64 | 4.81 | 4.90 | 0.09 | 5.89 | 8.34 | 2.46

7.88 |11.57| 3.69 | 8.55 [10.47| 1.92 | 5.85 | 7.99 | 2.14 | 495 | 8.47 | 3.52 | 8.40 |10.47| 2.07 | 5.59 | 8.11 | 2.52 | 7.18 | 7.91 | 0.73 | 4.57 | 6.65 | 2.08 | 7.54 | 838 | 0.84 | 4.84 | 492 [ 0.08 | 6.54 | 8.49 | 1.96

- 6.68 |11.24| 4.56 | 7.12 | 825 | 1.13 | 6.84 | 7.50 | 0.66 - 736 | 7.79 | 0.43 | 490 | 7.34 | 2.44 | 4.76 | 5.85 | 1.09 | 5.96 | 8.12 | 2.16 | 3.91 | 4.88 [0.97 | 5.94 | 7.62 | 1.68
- - 4.57 | 8.01 | 3.44 | 7.09 | 8.34 | 1.25 - 532|842 |3.10 | 698 | 824 | 1.26 | 4.28 | 7.75 | 3.47 | 7.65 | 7.69 | 0.04 | 3.48 | 4.87 [ 1.39] 5.62 | 7.62 | 1.99
- - 6.68 | 7.52 | 0.84 | 7.21 | 7.56 | 0.35 - 7.47 | 8.04 | 0.57 | 7.27 | 8.72 | 1.45 | 4.78 | 7.74 | 2.96 | 7.28 | 7.91 | 0.63 | 4.08 | 4.93 [ 0.85] 6.40 | 7.49 | 1.09
- - 5.12 | 8.05 | 2.93 | 537 - - 6.72 | 829 | 1.57 | 5.62 | 7.85 | 2.23 | 5.35 | 6.91 | 1.56 - 398|490 1092|536 720 1.84
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; ; ; . - - - | 478|788 ]3.10 - | 481 (496 [0.15] 480 | 642 | 1.63

- - - - - - - | 560587027 - | 454487033507 [537] 030

- - - - - - - | 515|667 152 - | 365|495 | 130 440 | 581 | 1.41

- - - - - - - - - 4.85 (494 (0.09] 4.85 | 4.94 | 0.09

- - - - - - - - - 4.81 [ 493 (0.12] 4.81 | 493 | 0.12

- - - - - - - - - 4.80 | 4.88 [0.08 ] 4.80 | 4.88 | 0.08

- - - - - - - - - 371 | 497 | 1.26 | 3.71 | 497 | 1.26

- - - - - - - - - 3.17 | 494 | 1.77| 3.17 | 494 | 1.77

- - - - - - - - - 4.84 - 4.84 -
- 6.99 | 831 | 1.32 | 6.04 | 7.08 | 1.04 | 7.29 | 8.47 | 1.18 | 8.49 [ 9.00 | 0.51 |16.85|17.56| 0.71 | 7.53 | 8.31 | 0.78 - 5211619098 | 1.36 | 1.46 [ 0.10 | 7.47 | 8.30 | 0.83
- 7.09 | 8.68 | 1.59 | 6.14 | 7.03 | 0.89 | 7.05 | 8.10 | 1.05 | 8.40 | 8.76 | 0.36 - 6.45 | 8.21 | 1.76 - 5.12 1 6.08 | 0.96 | 1.38 | 1.44 [ 0.06 | 5.95 | 6.90 | 0.95
- 7.82 - 5.27 | 7.66 | 2.39 | 7.61 - - - 7.68 - - 5.17 1 6.13 1 0.96 | 1.41 | 1.61 [0.20 | 5.83 | 5.13 -
- - - - - - - - 5.35 - 1.15 | 1.59 | 0.44 | 3.25 | 1.59 -

- - - - - - - - - 1.39 | 1.45 1 0.06 | 1.39 | 1.45 | 0.06

- - - - - - - - - 1.34 | 1.91 1 0.57| 1.34 | 1.91 | 0.57

- - - - - - - - - 1.43 | 1.46 |1 0.03 | 1.43 | 1.46 | 0.03

Colador
- - - - - - - - - 1.36 [ 248 [ 1.12| 1.36 | 2.48 | 1.12
- - - - - - - - - 1.40 | 2.46 | 1.06 | 1.40 | 2.46 | 1.06
- - - - - - - - - 1.41 [ 1.77 [ 0.36 | 1.41 | 1.77 | 0.36
- - - - - - - - - 1.37 { 1.93 [ 0.56| 1.37 | 1.93 | 0.56
- - - - - - - - - 1.44 [ 1.75 {031 | 1.44 | 1.75 | 0.31
- - - - - - - - - 1.42 [ 1.89 [ 0.47 | 1.42 | 1.89 | 0.47
- - - - - - - - - 1.44 - 1.44 -
- | 241346 1.05]|6.39| 796|157 | 8.69 | 884 | 0.15 | 8.21 [10.18| 1.97 - 6.14 [ 9.12 | 2.98 - 5.41 | 7.41 | 2.00 - 6.21 | 7.83 | 1.62
- 3.07 | 3.74 | 0.67 | 5.68 | 7.54 | 1.86 | 6.98 | 9.68 | 2.70 | 8.31 | 9.64 | 1.33 - 5.47 | 8.79 | 3.32 - | 607|745 138 - 593 | 7.81 | 1.88
- | 2.05|4.13|2.08]|6.82 - - - - 6.74 - - 5.63 | 7.12 | 1.49 - 531 | 5.63 | 0.32
Tazén
- 3.21 | 3.47 | 0.26 - - - - - - - - 3.21 | 3.47 | 0.26
- 3.25 | 4.08 | 0.83 - - - - - - - - 3.25 | 4.08 | 0.83
- | 241420 1.79 - - - - - - - - 2.41 | 420 1.79

Fuente: Elaboracion propia.
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A continuacion, se realiz6 un resumen de los tiempos que se demora cada operario en realizar el primer moldeado por cada presentacion de queso.

Tabla 87
Promedio por tipo de queso del tiempo para el primer moldeado

PROMEDIO POR TIPO DE QUESO PROMEDIO

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10 O

Tipo de
Queso

OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |[OP1|OP2| Dif. [OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif.

Molde | 6.58 [ 11.7 | 530 | 8.74 | 12.6 | 3.89 | 9 135 | 4.71 | 836 | 12.8 | 4.69 | 7.04 | 11.7 | 4.67 | 7.55 | 12.3 | 4.78 | 8.64 | 13.4 | 4.72 | 6.49 | 10.6 | 423 | 8.74 | 142 | 5.64 | 11.5 | 15.6 | 425 | 8.26 |12.84| 4.69

Canasta| 7.05 | 10.6 | 3.53 [ 7.54 | 10 | 2.50 | 5.84 | 7.85 | 2.00 | 6.03 | 7.86 | 1.77 | 8.2 | 9.69 | 1.48 | 6.16 | 8.05 | 1.89 | 5.64 | 7.96 | 2.33 | 4.63 | 6.7 | 2.06 | 6.69 | 8.11 | 1.43 | 423 | 491 | 0.71 | 6.20 | 8.17 | 1.97

Colador 73 | 85 | 146 582|726 | 144|732 |829|1.12|845 |883]0.44 | 169 |17.6 |0.71 | 722 | 8.26 | 1.27 52116131097 | 138 | 1.780.41 | 744|833 | 0.98

Tazén 273 (385|111 | 63 [7.75|1.72 | 7.84 [ 9.26 | 1.43 | 8.26 | 9.91 | 1.65 6.12 | 8.96 | 3.15 57 (733 | 1.62 6.16 | 7.84 | 1.78

TOTAL| 13.6 | 22.3 | 8.83 [ 26.3 | 35 | 896 | 27 | 364 |9.87 |29.5| 383|899 |31.9|40.2|824 (306|379 | 738|276 |385|11.47|11.1 | 173|629 |26.3 | 357 |9.65 | 17.1 | 223 | 5.37 [28.06(37.19| 9.41

Fuente: Elaboracion propia.

Asimismo, se realizo la suma total de los tiempos que se demora cada operario en realizar el primer moldeado por cada presentacion de queso.

Tabla 88
Suma total por tipo de queso del tiempo para el primer moldeado

SUMA TOTAL POR TIPO DE QUESO

Tipo d SUMA TOTAL
é‘l’l‘zs: Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10

OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|(OP2| Dif. [OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2 | Dif. |OP1|(OP2| Dif. |OP1|OP2 | Dif. (OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. (OP1|OP2 | Dif. | OP1 | OP2 | Dif.

Molde | 94.04 [135.46| 50.29 | 86.11 [117.10] 30.99 | 76.33 | 90.41 | 25.09 | 82.61 | 104.14 | 32.14 | 96.10 [131.44| 35.34 | 80.67 [112.60| 31.93 | 66.31 [102.30| 35.99 | 80.89 [114.26| 41.11 | 78.07 | 93.91 | 26.71 | 33.85 [ 39.17 | 5.32 | 774.98 [1040.79|314.91

Canasta | 49.36 | 74.04 | 24.68 | 60.31 | 80.30 | 19.99 | 64.28 | 86.30 | 22.02 | 66.35 | 78.64 | 17.66 | 57.42 | 67.81 | 10.39 | 67.72 | 88.51 | 20.79 | 62.02 | 87.61 | 25.59 | 64.87 | 93.73 | 28.86 [ 66.86 | 81.12 | 14.26 | 84.57 | 93.31 | 13.58 | 643.76 | 831.37 [197.82

Colador| 0.00 | 0.00 | 0.00 [21.90 [ 16.99 | 2.91 | 17.45|21.77 | 432 | 21.95| 16.57 | 2.23 | 16.89 | 17.76 | 0.87 | 16.85 | 17.56 | 0.71 | 21.66 | 16.52 | 2.54 | 0.00 [ 0.00 | 0.00 [ 20.85 | 18.40 [ 2.90 | 19.30 | 23.20 | 5.34 | 156.85 | 148.77 | 21.82

Tazén | 0.00 | 0.00 [ 0.00 | 16.40 | 23.08 | 6.68 | 18.89 [ 15.50 | 3.43 | 15.67 [ 18.52 | 2.85 [ 16.52 | 19.82 [ 3.30 | 0.00 | 0.00 | 0.00 [ 18.35| 17.91 [ 6.30 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 17.11 | 21.98 | 4.87 | 0.00 | 0.00 [ 0.00 | 102.94 | 116.81 [27.43

TOTAL |143.40{209.50| 74.97 |184.72(237.47| 60.57 [176.95|213.98 | 54.86 | 186.58|217.87 | 54.88 | 186.93 (236.83 | 49.90 |165.24|218.67 | 53.43 | 168.34|224.34| 70.42 |145.76 [207.99 | 69.97 [182.89|215.41 | 48.74 | 137.72|155.68 | 24.24 | 1678.53|2137.74|561.98

Fuente: Elaboracion propia.
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Para calcular las pérdidas econdmicas es necesario conocer el costo de la mano de obra mensual
de cada uno de los operarios de la empresa Derivados Lacteos Barreto para poder calcular el
costo de mano de obra diaria, por hora, por minuto y por segundo como se muestra a

continuacion;

Tabla 89
Costo de mano de obra

Operario 1 | Operario2 | Operario 3

Dias laborales: 26 26 26
Horas laborales: 8 8 8
Sueldo Mensual S/1,200.00 | S/ 930.00 | S/ 930.00

Costo de Mano de Obra Diaria S/ 46.15 | S/ 3577 | S/ 35.77

Costo de Mano por Hora S/ 577 | S/ 447 | S/ 4.47
Costo de Mano por Minuto S/ 0.0962 | S/ 0.0745 | S/ 0.0745
Costo de Mano por Segundo S/ 0.0016 | S/ 0.0012 | S/ 0.0012

Fuente: Elaboracion propia.
Se calcularon 2 tipos de pérdidas monetarias como consecuencia de la falta de capacitacion del
personal de produccion de la empresa, la pérdida directa y el lucro cesante. Por un lado, para
poder determinar la pérdida directa se multiplico el tiempo perdido calculado con anterioridad
por el costo de mano de obra en la misma unidad de tiempo que se hall6 el tiempo perdido. Por
otro lado, para calcular el lucro cesante, primero se calcul6 la pérdida de produccion de quesos
en el tiempo perdido determinado para luego multiplicarlo por la utilidad de acuerdo a la

presentacion de queso.

Tabla 90
Pérdida monetaria 1 por tipo de queso a falta de capacitacion
Dia Tipo de Tiempo PERDIDA Produccion LUCRO
Queso Perdido DIRECTA Perdida CESANTE
Molde 50.29 S/ 0.06246 6 S/ 3226
Canasta 24.68 S/ 0.03065 3 S 829
Dia 1
Colador 0.00 s/ - 0 sl. -
Tazén 0.00 s/ - 0 sl. -
Molde 30.99 S/ 0.03849 3 S/ 1613
Canasta 19.99 S/ 0.02483 3 S. 829
Dia 2
Colador 2.91 S/ 0.00361 0 sl. -
Tazon 6.68 S/ 0.00830 1 s 077
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Molde 25.09 S/ 0.03116 3 S/. 16.13
Canasta 22.02 S/ 0.02735 3 S/. 8.29
Dia 3
Colador 4.32 S/ 0.00537 0 S/. -
Tazén 343 S/ 0.00426 0 S/. -
Molde 32.14 S/ 0.03992 3 S/ 16.13
Canasta 17.66 S/ 0.02193 2 S/. 5.53
Dia 4
Colador 2.23 S/ 0.00277 0 S/. -
Tazon 2.85 S/ 0.00354 0 S/. -
Molde 35.34 S/ 0.04389 4 S/. 21.50
Canasta 10.39 S/ 0.01290 1 S/. 2.76
Dia 5
Colador 0.87 S/ 0.00108 0 S/. -
Tazén 3.30 S/ 0.00410 0 S/. -
Molde 31.93 S/ 0.03966 3 S/ 16.13
Canasta 20.79 S/ 0.02582 3 S/. 8.29
Dia 6
Colador 0.71 S/ 0.00088 0 S/. -
Tazon 0.00 S/ - 0 S/. -
Molde 35.99 S/ 0.04470 4 S/. 21.50
Canasta 25.59 S/ 0.03178 4 S/, 11.06
Dia 7
Colador 2.54 S/ 0.00315 0 S/. -
Tazén 6.30 S/ 0.00782 1 S/. 0.77
Molde 41.11 S/ 0.05106 4 S/ 21.50
Canasta 28.86 S/ 0.03584 4 S/. 11.06
Dia 8
Colador 0.00 S/ - 0 S/. -
Tazon 0.00 S/ - 0 S/. -
Molde 26.71 S/ 0.03317 3 S/ 16.13
Canasta 14.26 S/ 0.01771 2 S/. 5.53
Dia 9
Colador 2.90 S/ 0.00360 0 S/. -
Tazén 4.87 S/ 0.00605 0 S/. -
Molde 5.32 S/ 0.00661 0 S/. -
Canasta 13.58 S/ 0.01687 2 S/. 5.53
Dia 10
Colador 5.34 S/ 0.00663 0 S/. -
Tazon 0.00 S/ - 0 S/. -

Fuente: Elaboracion propia.
Asimismo, se realizd un resumen de la tabla anterior de los célculos del tiempo perdido, la
pérdida directa, la produccion perdida y el lucro cesante que fueron consecuencia de la falta de
capacitacion del personal de produccion de la empresa Derivados Lacteos Barreto, en donde se
sumaron todos los datos por dia de manera general sin tomar en cuenta el tipo de presentacion
de los quesos ya sea molde, canasta, colador o tazon. A continuacion, se muestra lo descrito

anteriormente.
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Tabla 91
Pérdida monetaria 1 por falta de capacitacion
Dia Tiempo PERDIDA Produccién LUCRO
Perdido DIRECTA Perdida CESANTE
Dia 1 74.97 S/ 0.09 9 S/ 40.55
Dia 2 60.57 S/ 0.08 7 S/ 25.19
Dia 3 54.86 S/ 0.07 6 S/ 2442
Dia 4 54.88 S/ 0.07 5 S/ 21.66
Dia 5 49.90 S/ 0.06 5 S/ 24.27
Dia 6 53.43 S/ 0.07 6 S/ 24.42
Dia 7 70.42 S/ 0.09 9 S/ 33.33
Dia 8 69.97 S/ 0.09 8 S/ 32.56
Dia 9 48.74 S/ 0.06 5 S/ 21.66
Dia 10 24.24 S/ 0.03 2 S/ 5.53
PROMEDIO 56.20 S/ 0.07 6.20 S/ 2536
TOTAL 561.98 S/ 0.70 62.00 S/ 253.59

Fuente: Elaboracion propia.
Analizando las pérdidas econdmicas a causa de la falta de capacitacion del personal de la
empresa Derivados Lacteos Barreto, la tendencia de la pérdida directa diaria de los 10 dias, que
fueron los dias en que se realizo6 la toma de datos y la monetizacion de las pérdidas, esta debajo

de S/. 0.09 al dia.

PERDII?A DIRECTA DIARIA A CAUSA DE LA FALTA DE
CAPACITACION DEL PERSONAL DE PRODUCCION EN LA EMPRESA
DELBAC

S/0.10
S/0.09
S/0.08
S/0.07

S/0.06
S/0.05
S/0.04
S/0.03
S/0.02
S/0.01
S/-

Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dial0

Figura 67. Pérdida directa 1 diaria a causa de la falta de capacitacion.
Fuente: Elaboracion propia.

Y con relacion a la pérdida indirecta diaria debido a la falta de capacitacion del personal de la
empresa Derivados Lacteos Barreto, la tendencia de los 10 dias en que se realizd la

monetizacion de las pérdidas esta encima de los S/. 5.53 y debajo de un S/. 40.55 al dia.
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LUCRO CESANTE DIARIA A CAUSA DE LA FALTA DE
CAPACITACION DEL PERSONAL DE PRODUCCION EN LA EMPRESA
DELBAC

S/50.00
S/45.00
S/40.00
S/35.00
S/30.00

S/25.00
S/20.00
S/15.00
S/10.00
S/5.00
S/- .

Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dial0

Figura 68. L.C. 1 diario a causa de la falta de capacitacion. Fuente:
Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se puede deducir que el tiempo perdido en el primer moldeado del queso
en presentacion molde es el que genera mas pérdida directa y lucro cesante en promedio
mensual. La pérdida directa del queso molde es de S/. 1.02 en promedio mensual y el lucro

cesante es S/. 461.26 en promedio mensual.

Tabla 92
Pérdida monetaria 1 diaria y mensual por falta de capacitacion
Tipo de Tiempo PERDIDA Produccion LUCRO
Queso Perdido DIRECTA Perdida CESANTE
Molde 31.49 S/ 0.03911 3 S/ 1774
PERDIDA Canasta 19.78 S/ 0.02457 3 S/ 7.46
PROMEDIO
DIARIA Colador 2.18 S/ 0.00271 0 S/ -
Tazon 274 S/ 0.00341 0 S/ 0.15
Molde 818.77 S/ 1.01690 86 S/ 46126
PERDIDA Canasta 514.33 S/ 0.63879 70 S/ 194.09
PROMEDIO
MENSUAL Colador 56.73 S/ 0.07046 0 S/ -
Tazoén 71.32 S/ 0.08858 5 S/ 3.99

Fuente: Elaboracion propia.
Por un lado, del 100% de la pérdida directa promedio mensual ocasionada por falta de
capacitacion del personal de produccion, el 56% lo genera el tiempo perdido en el primer
moldeado del queso en presentacion molde, luego le sigue el tiempo perdido en el primer
moldeado del queso en presentacion canasta, el cual representa el 35% de la pérdida directa

promedio mensual por falta de capacitacion del personal de produccion.
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PERDIDA DIRECTA PROMEDIO MENSUAL POR TIPO DE QUESO A
CAUSA DE LA FALTA DE CAPACITACION DEL PERSONAL DE
PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC

Colador
4%

Canasta
35%

Figura 69. Pérdida directa 1 promedio mensual por tipo de queso a
causa de la falta de capacitacion. Fuente: Elaboracion propia.

Por otro lado, del 100% de lucro cesante promedio mensual que ocasiona la falta de
capacitacion del personal de produccion, el tiempo perdido en el primer moldeado del queso
molde representa el 70% de este tipo de pérdida, luego, el tiempo perdido en el primer

moldeado del queso canasta representa el 29% del lucro cesante promedio mensual.

LUCRO CESANTE PROMEDIO MESUAL POR CADA DE QUESO A
CAUSA DE LA FALTA DE CAPACITACION DEL PERSONAL DE
PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC

Colador'azoén
0% -, 1%

Figura 70. L.C. 1 mensual por cada tipo de queso a causa de falta de
capacitacion. Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, la pérdida monetaria total 1 por falta de capacitacion del personal de produccion
en el primer moldeado de los quesos en promedio mensual es de S/. 255.87.

Tabla 93
Pérdida monetaria total 1 por la falta de capacitacion del personal

PERDIDA DIRECTA | LUCRO CESANTE | PERDIDA TOTAL
PROMEDIO DIARIO S/ 0.07 S/ 2536 | S/ 2543
PROMEDIO MENSUAL S/ 1.81 S/. 659.34 | S/ 661.16

Fuente: Elaboracion propia.
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Luego se tomo el tiempo que se demoran cada uno de los operarios en realizar el segundo moldeado de los quesos por cada una de las presentaciones

de quesos por un periodo de 10 dias y se procedi6 a hallar la diferencia entre los dos operarios.

Tabla 94
Tiempo de demora en el segundo moldeado de los quesos

TIEMPO DE DEMORA EN EL SEGUNDO MOLDEADO DE LOS QUESOS (Segundos) PROMEDIO
T(;‘l’l‘;s‘:f Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10 DRI

OP1|OP2| Dif. |lOP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP 2| Dif. |OP 1| OP 2| Dif.

499 (7921293633 |884 (251|677 |9.11|234|580|872292]6.61|38.04]|143 650|824 |1.74]592|874|282|6.06]|778]|1.72]6.19 870 251|937 |11.24| 1.87 | 6.45 | 8.73| 2.28

6.16 | 11.46| 5.30 | 8.23 [ 9.08 | 0.85 | 5.88 |12.21| 6.33 | 7.96 |11.67| 3.71 | 5.01 | 8.25 | 3.24 | 6.29 |12.24| 5.95 | 6.81 | 8.26 | 1.45 | 5.24 | 8.28 | 3.04 | 8.20 | 9.23 | 1.03 | 9.65 [12.99| 3.34 | 6.94 | 10.37| 3.42

723|831 | 1.08 | 5.80 | 8.34 | 2.54 | 7.96 | 9.28 | 1.32 | 5.54 | 822 | 2.68 | 6.42 | 7.81 | 1.39 | 7.50 | 7.83 | 0.33 | 7.62 [ 9.54 | 1.92 | 7.11 | 7.46 | 0.35 | 6.04 [11.28| 5.24 | 8.59 [10.48| 1.89 | 6.98 | 8.86 | 1.87

5411789 |248 | 6.00 [ 898 | 2.98 | 6.09 | 8.59 | 2.50 | 5.82 | 8.31 | 2.49 | 5.45 [10.02| 4.57 | 6.31 |10.04| 3.73 | 5.67 | 8.43 | 2.76 | 5.99 | 7.78 | 1.79 | 8.17 | 8.52 | 0.35 | 9.96 [12.47| 2.51 | 6.49 | 9.10 | 2.62

5.80 |11.40| 5.60 | 8.14 | 8.42 | 0.28 | 8.31 | 8.96 | 0.65 | 8.13 | 886 | 0.73 | 7.45 | 7.96 | 0.51 | 5.34 | 8.20 | 2.86 | 8.00 | 8.64 | 0.64 | 4.51 | 8.02 | 3.51 | 8.00 | 883 | 0.83 | 9.50 {13.71| 4.21 | 7.32 | 9.30 | 1.98
5.51 ) 832|281 |890 (11.93 3.03 | 5.80 |12.70| 6.90 | 5.62 |12.47| 6.85 | 7.25 | 8.09 | 0.84 | 7.01 | 8.28 | 1.27 | 7.00 | 8.35 | 1.35 | 6.35 | 7.67 | 1.32 | 6.05 [11.07| 5.02 | 9.07 [ 11.87| 2.80 | 6.86 |10.08| 3.22
77517951 0.20 | 598 | 8.70 | 2.72 | 6.75 | 8.60 | 1.85 | 8.05 | 8.26 | 0.21 | 5.29 | 7.89 | 2.60 | 7.78 | 8.06 | 0.28 | 8.18 [12.25| 4.07 | 5.44 | 7.46 | 2.02 | 6.01 | 8.56 | 2.55 | 9.34 [12.47| 3.13 | 7.06 | 9.02 | 1.96

Molde | 7.15 | 11.54| 4.39 | 6.18 [11.85| 5.67 | 8.24 |10.21| 1.97 | 5.83 [11.75]| 5.92 | 7.61 |10.87| 3.26 | 5.42 |11.63| 6.21 | 6.71 | 9.37 | 2.66 | 4.80 | 7.95 | 3.15 | 8.28 [12.34| 4.06 |10.48 - 7.07 |110.83| 3.76
5.59 | 812 | 2.53 | 831 | 8.49 | 0.18 | 6.67 |12.62| 595 | 7.98 | 8.33 | 0.35 | 6.32 | 8.01 | 1.69 | 7.58 | 8.94 | 1.36 | 8.08 | 8.41 [ 0.33 | 7.19 | 7.85 | 0.66 | 8.09 [11.71| 3.62 - 7.3119.16 | 1.85
5.62 | 8.67 | 3.05 | 6.19 {12.59 6.40 | 8.39 | 8.70 | 0.31 | 5.72 | 8.96 | 3.24 | 7.41 | 835 | 0.94 | 6.21 | 8.14 | 1.93 | 7.78 | 8.56 | 0.78 | 6.75 | 7.70 | 0.95 | 8.35 | 8.84 | 0.49 - 6.94 | 8.95 | 2.01
7.79 | 8.05 | 0.26 | 8.34 | 8.51 | 0.17 | 8.52 - 6.01 | 830 | 2.29 | 5.30 | 7.89 | 2.59 | 7.20 |11.14| 3.94 | 8.26 | 12.60| 4.34 | 5.02 | 8.39 | 3.37 | 8.50 - - 7.2219.27 | 2.05
7.77 11229 4.52 - - 8.16 - 7.53 | 9.04 | 1.51 | 7.85 |11.75] 3.90 - 7.19 | 7.63 | 0.44 - - 7.70 110.18| 2.48
5.61 | 8.10 | 2.49 - - - 7.69 (10.86| 3.17 - - 5771799 | 222 - - 6.36 | 8.98 | 2.63
7.84 - - - - - - - 7.21 | 7.75 | 0.54 - - 7.53 | 7.75 | 0.23
- - - - - - - 7.31 - - - 7.31 -

9.28 |14.89| 5.61 | 8.27 (17.58| 9.31 | 8.53 |12.85| 432 | 7.99 | 11.48| 3.49 | 9.92 [16.28 | 6.36 | 7.95 |11.51| 3.56 | 7.43 [12.79| 5.36 | 6.36 |10.21| 3.85 | 8.41 [10.98| 2.57 | 6.01 | 6.91 | 0.90 | 8.02 | 12.55| 4.53

11.47|14.41| 2.94 [10.06|14.43| 4.37 | 7.01 [ 9.93 | 2.92 | 6.90 | 9.86 | 2.96 [11.27(17.94| 6.67 | 6.81 | 9.57 | 2.76 | 7.88 | 9.76 | 1.88 | 7.59 | 8.43 | 0.84 | 7.70 | 14.94| 7.24 | 5.11 | 6.97 | 1.86 | 8.18 |11.62]| 3.44

7.49 118.02110.53| 7.03 {17.63(10.60| 8.41 |11.45| 3.04 | 8.68 |13.81| 5.13 | 9.27 [13.41| 4.14 | 8.47 |11.50| 3.03 | 7.40 [11.68| 4.28 | 5.51 | 8.02 | 2.51 | 6.78 [10.12| 3.34 | 6.61 | 6.70 | 0.09 | 7.57 |12.23| 4.67

12.96|14.76| 1.80 | 9.99 |15.19] 5.20 | 8.80 [14.41| 5.61 | 8.44 |11.47| 3.03 [10.88(19.82| 8.94 | 6.92 |13.84| 6.92 | 7.61 [10.68| 3.07 | 6.32 | 9.70 | 3.38 | 9.74 |10.76| 1.02 | 5.97 | 6.94 | 0.97 | 8.76 | 12.76| 3.99

Canasta
10.45|18.55| 8.10 [11.56|18.98| 7.42 | 7.89 | 9.97 | 2.08 | 6.58 | 9.96 | 3.38 | 9.47 [17.67| 8.20 | 8.04 | 12.17| 4.13 | 8.00 [13.28| 5.28 | 6.61 | 8.84 | 2.23 | 8.01 |14.12| 6.11 | 5.14 | 6.91 | 1.77 | 8.18 | 13.05| 4.87

8.72 117.65| 8.93 | 7.70 [13.95| 6.25 | 6.55 |12.48| 5.93 | 7.92 | 12.88| 4.96 | 12.73|14.40| 1.67 | 6.08 | 9.77 | 3.69 | 6.73 | 9.79 | 3.06 | 5.63 |11.05| 5.42 | 7.24 |11.31| 4.07 | 6.02 | 6.97 | 0.95 | 7.53 | 12.03| 4.49

14.02|18.20| 4.18 [10.01 |17.21| 7.20 | 8.65 [13.78 | 5.13 | 8.69 | 12.14| 3.45 [12.75(18.04| 5.29 | 7.48 |11.04| 3.56 | 8.80 [12.32| 3.52 | 6.47 | 8.12 | 1.65 | 8.91 |10.41| 1.50 | 5.77 | 6.73 | 0.96 | 9.16 | 12.80| 3.64

- |12.50(18.71{ 6.21 | 9.51 |10.32| 0.81 | 6.89 [14.30| 7.41 - 8.59 |12.37| 3.78 | 7.61 [11.58 3.97 | 7.50 | 9.28 | 1.78 | 8.02 [18.73|10.71| 6.11 | 6.94 | 0.83 | 8.34 | 12.78 | 4.44
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- - | 686 1545|859 | 8.56 | 1035 1.79 - | 661|984 (323 |736(10.15|2.79 | 6.16 | 8.42 | 2.26 | 7.45 [13.27| 5.82 | 5.17 | 6.92 | 1.75 | 6.88 | 10.63 | 3.75
- - | 796 [12.11] 4.15 | 9.54 [12.37| 2.83 - | 805 [1497] 6.92 | 8.12 |15.16| 7.04 | 7.60 | 8.14 | 0.54 | 9.81 |15.15| 534 | 5.92 | 6.98 | 1.06 | 8.14 | 12.13| 3.98
- - |98 - | 985 - - | 871 [11.01] 230 | 9.69 {1092 1.23 | 6.51 | 10.56| 4.05 - | 574|676 |1.02]839 981|143
- - - - - - - | 664 |11.72] 5.08 - | 604|694 090634933299
- - - - - - - | 763826063 - | 545|697 |152]654 762 1.08
- - - - - - - | 766 |11.88] 422 - 1623690 |067]695]939]|245

- - - - - - - - - 6.17 1 698 | 0.81 | 6.17 | 6.98 | 0.81

- - - - - - - - - 5.46 | 6.90 | 1.44 | 5.46 | 6.90 | 1.44

- - - - - - - - - 6.54 | 697 | 043 ] 6.54 | 6.97 | 0.43

- - - - - - - - - 5.63 1699 | 136|563 (699|136

- - - - - - - - - 6.17 1 690 | 0.73 | 6.17 | 6.90 | 0.73

- - - - - - - - - 6.69 - 6.69 -
- 9.12 {10.52| 1.40 | 8.40 | 9.50 | 1.10 | 9.13 | 10.44| 1.31 |12.57[12.83 | 0.26 | 19.89|23.58 | 3.69 | 9.58 [10.09| 0.51 - 6.21 { 732 | 1.11 | 1.86 | 2.38 | 0.52 | 9.60 |10.83| 1.24
- 8.8219.87 | 1.05 | 8.16 | 8.70 | 0.54 | 8.74 | 10.73| 1.99 [11.68|12.95| 1.27 - 9.69 | 9.96 | 0.27 - 6.42 ( 7.10 [ 0.68 | 1.88 | 1.91 | 0.03 | 7.91 | 8.75 | 0.83
- 9.25 - 7.80 | 8.83 | 1.03 | 9.63 - - - 8.87 - - 6.72 | 8.46 | 1.74 | 1.83 | 2.06 | 0.23 | 7.35 | 6.45 -
- - - - - - - - 7.08 - 1.87 1293 | 1.06 | 448 | 2.93 -

- - - - - - - - - 1.83 1 1.92 | 0.09 | 1.83 | 1.92 | 0.09

- - - - - - - - - 1.91 {240 | 049 | 1.91 | 2.40 | 0.49

- - - - - - - - - 1.81 | 1.93 | 0.12 | 1.81 | 1.93 | 0.12

Colador
- - - - - - - - - 1.85 236 | 0.51 | 1.85 | 2.36 | 0.51
- - - - - - - - - 1.88 | 2.08 | 0.20 | 1.88 | 2.08 | 0.20
- - - - - - - - - 1.84 | 1.93 [ 0.09 | 1.84 | 1.93 | 0.09
- - - - - - - - - 1.89 [ 295 | 1.06 | 1.89 | 2.95 | 1.06
- - - - - - - - - 1.85 (222|037 | 185|222 0.37
- - - - - - - - - 1.90 | 2.24 | 0.34 | 1.90 | 2.24 | 0.34
- - - - - - - - - 1.91 - 1.91 -
- | 3.08 442|134 |6.75|7.63|0.88 | 837 |9.78 | 1.41 | 9.31 [10.79| 1.48 - 7.05 | 8.34 | 1.29 - 591 | 7.05 | 1.14 - 6.75 | 8.00 | 1.26
- 1289 (347|058 |6.89 | 891 | 2.02 | 7.64 | 9.58 | 1.94 | 8.47 | 9.79 | 1.32 - 5.41 | 9.17 | 3.76 - | 631843212 - 6.27 | 823 | 1.96
- | 2.84 405|121 (745 - - - - 7.19 - - | 612 641|029 - 5.90 | 5.23 -
Tazén
- [ 3.02]347 045 - - - - - - - - | 3.02]3.47 045
- | 313430117 - - - - - - - - 313430 1.17
- 241396155 - - - - - - - - | 241]3.96 | 1.55

Fuente: Elaboracion propia.
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Posteriormente, se realiz6 un resumen de los tiempos que se demora cada operario en realizar el segundo moldeado de cada presentacion de queso.

Tabla 95
Promedio por tipo de queso del tiempo para el segundo moldeado

PROMEDIO POR TIPO DE QUESO PROMEDIO

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10 O

Tipo de
Queso

OP1(OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. (OP1|OP2| Dif. [OP1(OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|(OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP2| Dif. |OP1|OP 2| Dif. |OP1|OP 2| Dif.

Molde | 6.44 | 9.23 | 290 | 7.13 | 9.61 | 2.48 | 7.22 | 10.1 | 3.01 | 6.72 | 9.44 | 2.85 | 6.56 | 8.7 | 2.13 | 6.75 [ 9.54 | 2.79 | 7.28 | 9.38 | 2.10 | 6.13 | 7.84 | 1.79 | 7.44 [ 991 | 2.57 | 9.5 | 12.2 | 2.82 | 7.12 [ 9.59 | 2.55

Canasta| 10.6 | 16.6 | 6.01 | 9.64 | 16.7 | 7.07 | 8.18 | 12.3 | 426 | 8.19 [ 11.9 | 3.84 | 10.9 | 16.8 | 590 [ 7.61 | 11.6 | 3.99 | 7.88 | 11.6 | 3.77 | 6.73 | 9.47 | 2.75 [ 821 | 13 | 477 | 59 | 691 | 1.05 | 8.38 |12.69| 4.34

Colador 9.06 | 10.2 | 1.23 | 8.12 [ 9.01 | 0.89 | 9.17 | 10.6 | 1.65 | 12.1 | 129 | 0.77 | 19.9 | 23.6 | 3.69 | 9.38 | 10 | 0.39 6.61 | 7.63 | 1.18 | 1.87 | 2.25 | 0.39 | 9.53 [10.77| 1.27

Tazén 29 |395]1.05(7.03|827]|1.45|8.01 [9.68 |1.68| 889|103 | 1.40 6.55 ] 8.76 | 2.53 6.11| 73 | 1.18 6.58 | 8.04 | 1.55

TOTAL| 17.1 | 25.9 | 891 | 28.7 | 40.5 [11.83 | 30.5 | 39.7 | 9.61 | 32.1 [ 41.6 [10.02| 38.5 | 48.7 [10.19 34.2 | 44.7 |10.47| 31.1 | 39.8 | 8.79 | 12.9 | 17.3 | 4.54 | 28.4 | 37.8 | 9.70 | 17.3 | 21.3 | 4.27 |31.61|41.09| 9.71

Fuente: Elaboracion propia.

Asimismo, se realizo la suma total de los tiempos que se demora cada operario en realizar el segundo moldeado de cada presentacion de queso.

Tabla 96

Suma total por tipo de queso del tiempo para el segundo moldeado

SUMA TOTAL POR TIPO DE QUESO

Tipo d SUMA TOTAL
é‘l’l‘zs: Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6 Dia 7 Dia 8 Dia 9 Dia 10

OP1(OP2| Dif. |OP1|(OP2| Dif. (OP1|OP2| Dif. (OP1|OP2 | Dif. (OP1|OP2| Dif. (OP1|OP2 | Dif. (OP1|OP2 | Dif. |OP1|OP2 | Dif. |OP1|OP2 | Dif. |OP1|OP2 | Dif. | OP1 | OP2 | Dif.

Molde |114.61|161.71| 54.94 | 99.96 [163.27| 63.31 | 88.93 |116.51| 36.10 | 89.96 [121.49| 39.69 [110.54|161.71 | 51.17 | 89.18 [131.74| 42.56 | 85.58 | 121.45| 35.87 | 98.43 [120.96| 29.84 | 89.75 |121.92 40.67 | 46.74 | 55.07 | 8.33 | 913.68 |1275.83 | 402.48

Queso | 74.39 |116.48 | 42.09 | 77.12 [133.68| 56.56 | 89.99 |122.75| 42.58 | 90.04 | 118.62| 38.43 | 76.29 [117.56| 41.27 | 83.71 | 127.59| 43.88 | 86.63 [128.11| 41.48 | 94.19 | 132.63 | 38.44 | 82.07 [129.79| 47.72 [117.95]|131.28 [ 20.02 | 872.38 [1258.49| 412.47

Colador | 0.00 | 0.00 | 0.00 |27.19|20.39 | 2.45 | 24.36 | 27.03 | 2.67 | 27.50 | 21.17 | 3.30 |24.25|25.78 | 1.53 | 19.89 | 23.58 | 3.69 | 28.14 | 20.05 | 0.78 | 0.00 [ 0.00 | 0.00 [26.43 |22.88 [ 3.53 | 26.11 [ 29.31 | 5.11 |203.87 | 190.19 | 23.06

Tazén | 0.00 | 0.00 [ 0.00 | 17.37 | 23.67 | 6.30 | 21.09 | 16.54 | 2.90 | 16.01 | 19.36 | 3.35 | 17.78 [ 20.58 | 2.80 [ 0.00 | 0.00 [ 0.00 | 19.65 | 17.51 | 5.05 [ 0.00 | 0.00 [ 0.00 | 18.34 [ 21.89 | 3.55 | 0.00 | 0.00 [ 0.00 |110.24 [ 119.55 | 23.95

TOTAL |189.00(278.19| 97.03 (221.64|341.01 | 128.62|224.37 (282.83 | 84.25 |223.51(280.64 | 84.77 [228.86325.63 | 96.77 | 192.78282.91| 90.13 |220.00 |287.12| 83.18 | 192.62(253.59| 68.28 [216.59|296.48 | 95.47 | 190.80(215.66 | 33.46 |2100.17|2844.06 | 861.96

Fuente: Elaboracion propia.
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Para calcular las pérdidas econdomicas que ocasionan las demoras en el segundo moldeado de
los quesos también es necesario conocer el costo de la mano de obra mensual de cada uno de
los operarios de la empresa Derivados Lacteos Barreto para poder calcular el costo de mano de
obra diaria, por hora, por minuto y por segundo como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 97
Costo de mano de obra

Operario 1 Operario 2 | Operario 3

Dias laborales: 26 26 26

Horas laborales: 8 8 8
Sueldo Mensual S/ 1,200.00 | S/ 930.00 | S/ 930.00
Costo de Mano de Obra Diaria | S/ 46.15 | S/ 3577 | S/ 35.77
Costo de Mano por Hora S/ 577 | S/ 447 | S/ 4.47
Costo de Mano por Minuto S/ 0.0962 | S/ 0.0745 | S/ 0.0745
Costo de Mano por Segundo S/ 0.0016 | S/ 0.0012 | S/ 0.0012

Fuente: Elaboracion propia.
También se calcularon 2 tipos de pérdidas monetarias como consecuencia de las demoras por
segundo moldeado debido a la falta de capacitacion del personal de produccion de la empresa,
la pérdida directa y el lucro cesante. Por una parte, se determin6é la pérdida directa
multiplicando el tiempo perdido calculado con anterioridad por el costo de mano de obra en la
misma unidad de tiempo que se hall6 el tiempo perdido. Por otra parte, para calcular el lucro
cesante, primero se determind la pérdida de produccién de quesos en el tiempo perdido

determinado para luego multiplicarlo por la utilidad.

Tabla 98
Pérdida monetaria 2 por tipo de queso a falta de capacitacion
Dia Tipo de Tiempo PERDIDA Produccion LUCRO
Queso Perdido DIRECTA Perdida CESANTE
Molde 54.94 S/ 0.06823 7 S/ 37.63
Canasta 42.09 S/ 0.05228 5 S. 1382
Dia 1
Colador 0.00 S/ - 0 S/. -
Tazén 0.00 S/ - 0 s/, -
Molde 63.31 S/ 0.07863 8 . 4301
Canasta 56.56 S/ 0.07025 6 . 1659
Dia 2
Colador 245 S/ 0.00304 0 S/, -
Tazon 630 S/ 0.00782 0 s/, -
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Molde 36.10 S/ 0.04484 5 S/, 26.88
Canasta 42.58 S/ 0.05288 5 S/, 13.82
Dia 3
Colador 2.67 S/ 0.00332 0 S/. -
Tazén 2.90 S/ 0.00360 0 S/. -
Molde 39.69 S/ 0.04929 5 S/. 26.88
Canasta 38.43 S/ 0.04773 4 S/. 11.06
Dia 4
Colador 3.30 S/ 0.00410 0 S/. -
Tazon 3.35 S/ 0.00416 0 S/. -
Molde 51.17 S/ 0.06355 7 S/, 37.63
Canasta 41.27 S/ 0.05126 4 S/, 11.06
Dia 5
Colador 1.53 S/ 0.00190 0 S/. -
Tazén 2.80 S/ 0.00348 0 S/. -
Molde 42.56 S/ 0.05286 5 S/. 26.88
Canasta 43.88 S/ 0.05450 5 S/. 13.82
Dia 6
Colador 3.69 S/ 0.00458 0 S/. -
Tazon 0.00 S/ - 0 S/. -
Molde 35.87 S/ 0.04455 5 S/, 26.88
Canasta 41.48 S/ 0.05152 4 S/, 11.06
Dia 7
Colador 0.78 S/ 0.00097 0 S/. -
Tazén 5.05 S/ 0.00627 0 S/. -
Molde 29.84 S/ 0.03706 4 S/. 21.50
Canasta 38.44 S/ 0.04774 4 S/. 11.06
Dia 8
Colador 0.00 S/ - 0 S/. -
Tazon 0.00 S/ - 0 S/. -
Molde 40.67 S/ 0.05051 5 S/. 26.88
Canasta 47.72 S/ 0.05927 5 S/, 13.82
Dia 9
Colador 3.53 S/ 0.00438 0 S/. -
Tazén 3.55 S/ 0.00441 0 S/. -
Molde 8.33 S/ 0.01035 1 S/. 5.38
Canasta 20.02 S/ 0.02486 2 S/. 5.53
Dia 10
Colador 5.11 S/ 0.00635 0 S/. -
Tazon 0.00 S/ - 0 S/. -

Fuente: Elaboracion propia.
De igual manera, se realiz6 un resumen de la tabla anterior de los calculos del tiempo perdido,
la pérdida directa, la produccion perdida y el lucro cesante a causa de la falta de capacitacion
del personal de produccion de la empresa Derivados Lacteos Barreto, en donde se sumaron
todos los datos por dia de manera general sin tomar en cuenta el tipo de presentacion de los
quesos ya sea molde, canasta, colador o tazon. En la tabla siguiente se muestra lo descrito

anteriormente.
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Tabla 99
Pérdida monetaria 2 por falta de capacitacion
Dia Tiempo PERDIDA Produccién LUCRO
Perdido DIRECTA Perdida CESANTE
Dia 1 97.03 S/ 0.12 12 S/ 51.46
Dia 2 128.62 S/ 0.16 14 S/ 59.60
Dia 3 84.25 S/ 0.10 10 S/ 40.70
Dia 4 84.77 S/ 0.11 9 S/ 37.94
Dia 5 96.77 S/ 0.12 11 S/ 48.69
Dia 6 90.13 S/ 0.11 10 S/ 40.70
Dia 7 83.18 S/ 0.10 9 S/ 37.94
Dia 8 68.28 S/ 0.08 8 S/ 32.56
Dia 9 95.47 S/ 0.12 10 S/ 40.70
Dia 10 33.46 S/ 0.04 3 S/ 10.91
PROMEDIO 86.20 S/ 0.11 9.60 S/ 40.12
TOTAL 861.96 S/ 1.07 96.00 S/ 401.20

Fuente: Elaboracion propia.
Al analizar las pérdidas monetarias a causa de la falta de capacitacion del personal de la
empresa Derivados Lacteos Barreto, la tendencia de la pérdida directa diaria de los 10 dias, que
fueron los dias en que se realizo6 la toma de datos y la monetizacion de las pérdidas, esta debajo

de S/. 0.16 al dia.

PERDI[?A DIRECTA DIARIA A CAUSA DE LA FALTA DE
CAPACITACION DEL PERSONAL DE PRODUCCION EN LA EMPRESA
DELBAC

S/0.20
S/0.18
S/0.16
S/0.14
S/0.12

S/0.10

S/0.08

S/0.06

S/0.04

S/0.02 I
S/-

Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dial0O

Figura 71. Pérdida directa 2 diaria a causa de la falta de capacitacion.
Fuente: Elaboracion propia.

Y respecto a la pérdida indirecta diaria a causa de la falta de capacitacion del personal de la
empresa Derivados Lacteos Barreto, la tendencia de los 10 dias en que se realizd la

monetizacion de las pérdidas esta encima de los S/. 10.91 y debajo de un S/. 59.60 al dia.
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LUCRO CESANTE DIARIA A CAUSA DE LA FALTA DE
CAPACITACION DEL PERSONAL DE PRODUCCION EN LA EMPRESA
DELBAC

S/60.00

S/50.00

S/40.00

S/30.00

S/20.00

S/10.00 I
S/-

Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia5 Dia6 Dia7 Dia8 Dia9 Dial0

Figura 72. L.C. 2 diario a causa de la falta de planificacion. Fuente:
Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se puede deducir que el tiempo perdido en el segundo moldeado del queso
en presentacion canasta es el que genera mas pérdida directa siendo esta de S/. 1.33 en
promedio mensual y el queso en presentacion molde es el que ocasiona mas pérdida directa en

promedio mensual, siendo este de S/. 726.84.

Tabla 100
Pérdida monetaria 2 diaria y mensual por falta de capacitacion
Tipo de Tiempo PERDIDA Produccién LUCRO
Queso Perdido DIRECTA Perdida CESANTE
Molde 40.25 S/ 0.04999 5 S/ 27.96
PERDIDA Canasta 4125 S/ 0.05123 4 S/ 1217
PROMEDIO
DIARIA Colador 231 S/ 0.00286 0 S/ -
Tazén 2.40 S/ 0.00297 0 S/ -
Molde 1046.45 S/ 1.29968 135 S/ 726.84
PERDIDA Canasta 1072.42 S/ 1.33193 114 S/ 316.29
PROMEDIO
MENSUAL Colador 59.96 S/ 0.07446 0 S/ -
Tazén 62.27 S/ 0.07734 0 S/ -

Fuente: Elaboracion propia.
Por una parte, del 100% de la pérdida directa promedio mensual ocasionada por falta de
capacitacion del personal de produccion en la empresa Derivados Lacteos Barreto, el 48% lo
genera el tiempo perdido en el segundo moldeado del queso en presentacion canasta, luego le
sigue el tiempo perdido en el segundo moldeado del queso en presentacion molde, el cual
representa el 47% de la pérdida directa promedio mensual por falta de capacitacion del personal

de produccion.
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PERDIDA DIRECTA PROMEDIO MENSUAL POR TIPO DE QUESO A
CAUSA DE LA FALTA DE CAPACITACION DEL PERSONAL DE
PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC

Colador Tazon
2%

3%

Canasta
48%

Figura 73. Pérdida directa 2 promedio mensual por tipo de queso a
causa de la falta de capacitacion. Fuente: Elaboracion propia.

Por otra parte, del 100% de lucro cesante promedio mensual que ocasiona la falta de
capacitacion del personal de produccion, el tiempo perdido en el segundo moldeado del queso
molde representa el 70%, luego, el tiempo perdido en el segundo moldeado del queso en

presentacion canasta representa el 30% del lucro cesante promedio mensual.

LUCRO CESANTE PROMEDIO MESUAL POR CADA DE QUESO A
CAUSA DE LA FALTA DE CAPACITACION DEL PERSONAL DE
PRODUCCION EN LA EMPRESA DELBAC

Coladofazén
0% 0%

Figura 74. L.C. promedio mensual por cada tipo de queso a causa de la
falta de capacitacion. Fuente: Elaboracion propia.

Por ultimo, la pérdida monetaria total 2 por falta de capacitacion del personal de produccion
en el primer moldeado de los quesos en promedio mensual es de S/. 255.88.

Tabla 101
Pérdida monetaria total 2 por la falta de capacitacion del personal

PERDIDA DIRECTA | LUCRO CESANTE | PERDIDA TOTAL
PROMEDIO DIARIO S/ 0.11 S/ 40.12 S/ 40.23
PROMEDIO MENSUAL S/ 2.78 S/. 1,043.13 S/ 1,045.91

Fuente: Elaboracién propia.
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Propuesta de mejora: Gestion de Talento Humano

Para implementar la Gestion de Talento Humano basada en un plan de capacitacion, primero
se disefiaron los perfiles de puestos de cada operario donde se especifica el contenido de cada
posicion y las relaciones con los demés. Cada puesto exige ciertas competencias de su ocupante
para el buen despefio, las cuales varian de acuerdo al puesto de trabajo y el nivel jerarquico.

Tabla 102
Perfil de Puesto Operario de Produccion

Operario de Produccion

Ubicacién:
Area de produccion

Horario de Trabajo:
7:00 a.m. - 2:00 p.m.
Descripcion del area de Trabajo:

Llevar a cabo la produccion del queso.

Funciones:

Verificar el estado de la leche recepcionada comprobando la acidez y el
porcentaje de solidos (diaria).

Solicitar al jefe inmediato las érdenes de trabajo para proceder con la produccion

2 -
de quesos (diaria).

3 Informar al jefe inmediato, con tiempo anticipado para el abastecimiento de los
diferentes insumos (diaria).

4 Realizar el proceso de produccion de quesos (pasteurizar, enfriar, cuajar, picar,
desuerar, moldear, madurar y despachar) de manera eficiente (diaria).

5 Reportar cualquier anomalia que identifique en el proceso, para poder proceder a

la reparacion (diaria).

6  Despachar y empacar los quesos a los diferentes clientes (diaria).

Especificaciéon del puesto:

Educacion: Secundaria Terminada.

Habilidades Necesarias:
Destreza manual, repuestas bajo presion, capacidad de
aprendizaje, resistencia fisica y agilidad mental.

N° de Ocupantes del

puesto: 2 personas.
Experiencia Laboral: Secundaria Terminada.
Edad: 20 - 40 afios

Sexo: Masculino.
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Conocimientos complementarios:
Proceso de elaboracion del queso fresco.
Caracteristicas y uso de las tinas queseras y herramientas de produccién de quesos.

Actitudes:
Puntualidad.
Responsabilidad en la ejecucion de sus labores.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 103
Perfil de Puesto Ayudante de Produccion

Ayudante de Produccion

Ubicacion:
Area de produccion

Horario de Trabajo:
7:00 a.m. - 2:00 p.m.

Descripcion del area de Trabajo:
Apoyar en el proceso de produccion del queso.

Funciones:
1  Transportar la leche desde la recepcion hasta el area de produccion (diaria).

Verificar el estado de la leche recepcionada comprobando la acidez y el

2 . - e
porcentaje de sélidos (diaria).

3 Informar al jefe inmediato, con tiempo anticipado para el abastecimiento de los
diferentes insumos (diaria).

4 Realizar el proceso de produccion de quesos (pasteurizar, enfriar, cuajar, picar,
desuera, moldear, madurar y despachar) de manera eficiente (diaria).

5 Reportar cualquier anomalia que identifique en el proceso, para poder proceder a

la reparacion (diaria).

6  Despachar y empacar los quesos a los diferentes clientes (diaria).

Especificacion del puesto:
Educacion: Secundaria Terminada.

Habilidades Necesarias:
Destreza manual, repuestas bajo presion, capacidad de
aprendizaje, resistencia fisica y agilidad mental.

N° de Ocupantes del

puesto: 1 persona.

Experiencia Laboral: Secundaria Terminada.
Edad: 20 - 40 afios

Sexo: Masculino.

Conocimientos complementarios:
Proceso de elaboracion del queso fresco.

Caracteristicas y uso de las tinas queseras y herramientas de produccion de quesos.
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Actitudes:
Puntualidad.

Responsabilidad en la ejecucion de sus labores.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 104
Perfil de Puesto Operario de Embolsado y Limpieza

Operario de Embolsado y Limpieza

Ubicacién:
Area de produccion

Horario de Trabajo:
7:00 a.m. - 2:00 p.m.
Descripcion del area de Trabajo:

Llevar a cabo el embolsado de los quesos asi como la limpieza de las areas.

Funciones:

1  Lavar, desinfectar y alistar los diferentes utensilios y recipientes (diaria).

) Medir, cortar y sellar las bolsas para poder realizar en embolsado de los quesos
(diaria).

3 Realizar el embolsado y sellado de los quesos en sus diferentes presentaciones
(diaria).

4 Mantener constantemente limpia toda las areas de la empresa para evitar la
contaminacion de la produccion (diaria).

Especificacion del puesto:

Educacion: Secundaria Terminada.

Habilidades Necesarias:
Destreza manual, repuestas bajo presion, capacidad de
aprendizaje y agilidad mental.

N° de Ocupantes del

puesto: 1 persona.
Experiencia Laboral: Secundaria Terminada.
Edad: 18 - 40 afios

Sexo: Masculino o femenino.

Conocimientos complementarios:

Manejo responsable del agua para la limpieza.
Actitudes:

Puntualidad.

Responsabilidad en la ejecucion de sus labores.

Fuente: Elaboracién propia.
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Luego, con el analisis de puesto se determinaron los requerimientos, deberes y
responsabilidades necesarias que cada uno de los operarios de la empresa debe tener para
desempefiar un puesto de trabajo. Esta descripcion informacion de la especificacion de cada

puesto son la base sobre la que se decide qué tipo de personas se reclutan y contratan.

Tabla 105
Analisis de Puesto Operario de Produccion
Area: Area de Produccién
Nombre del Puesto: Operario de Produccion
Apellidos y Nombres: Xavier Mejias
ENCABEZADO
Jefe Inmediato: Duefio de la empresa
Nombre del Jefe Inmediato: Angel Barreto Roque
DESCRIPCION DEL PUESTO

Llevar a cabo la produccion del queso.
DESCRIPCION ESPECIFICA DE SUS FUNCIONES

Algunas veces comprueba la acidez y el porcentaje de s6lidos al mismo tiempo que la
leche esta siendo vaciada a las tinas queseras en lugar de que lo haga antes.

Solicita al jefe inmediato las 6rdenes de trabajo para proceder con la produccion de
quesos .

Informa con el debido tiempo anticipado al jefe inmediato para el abastecimiento de los
diferentes insumos.

Realiza el proceso de produccion de quesos (pasteurizar, enfriar, cuajar, picar, desuerar,
moldear, madurar y despachar) de manera eficiente.

Reporta a tiempo cualquier anomalia que identifique en el proceso, para poder proceder
a la reparacion.

Despacha y empaca los quesos a los diferentes clientes.
DESCRIPCION DEL HORARIO DE TRABAJO

El horario de entrada es a las 7:00 a.m. y el operario cumple con la hora de ingreso

establecida.
REQUISITOS
Requisitos Intelectuales: Secundaria Terminada.
Requisitos Fisicos: No padece de enfermedades cronicas.
Condiciones de Trabajo: Esta gsualmente apto para desempefiar su
trabajo.
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CONOCIMIENTOS COMPLEMENTARIOS
Proceso de elaboracion del queso fresco.
Caracteristicas y uso de las tinas queseras y herramientas de produccion de quesos.
ACTITUDES

Capacidad para trabajar en equipo.

Responsable en la ejecucion de sus labores.

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 106
Andlisis de Puesto Ayudante de Produccion
Area: Area de Produccién
Nombre del Puesto: Ayudante de Produccion
Apellidos y Nombres: Jesus Uzcategui
ENCABEZADO
Jefe Inmediato: Duefio de la empresa
Nombre del Jefe Inmediato: Angel Barreto Roque
DESCRIPCION DEL PUESTO

Apoyar en el proceso de produccion del queso.
DESCRIPCION ESPECIFICA DE SUS FUNCIONES
Transporta la leche desde la recepcion hasta el area de produccion.

Algunas veces comprueba la acidez y el porcentaje de s6lidos al mismo tiempo que la
leche esta siendo vaciada a las tinas queseras en lugar de que lo haga antes.

Informa con el debido tiempo anticipado al jefe inmediato para el abastecimiento de los
diferentes insumos.

Realiza el proceso de produccion de quesos (pasteurizar, enfriar, cuajar, picar, desuerar,
moldear, madurar y despachar) de manera eficiente.

Reporta a tiempo cualquier anomalia que identifique en el proceso, para poder proceder
a la reparacion.

Despacha y empaca los quesos a los diferentes clientes.
DESCRIPCION DEL HORARIO DE TRABAJO

El horario de entrada es a las 7:00 a.m. y el operario cumple con la hora de ingreso

establecida.
REQUISITOS
Requisitos Intelectuales: Secundaria Terminada.
Requisitos Fisicos: No padece de enfermedades cronicas.
Condiciones de Trabajo: Esta gsualmente apto para desempefiar su
trabajo.
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CONOCIMIENTOS COMPLEMENTARIOS
Proceso de elaboracion del queso fresco.
Caracteristicas y uso de las tinas queseras y herramientas de produccion de quesos.
ACTITUDES

Capacidad para trabajar en equipo.

Responsable en la ejecucion de sus labores.

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 107
Andlisis de Puesto Operario de Embolsado y Limpieza
Area: Area de Produccién
Nombre del Puesto: Operario de Embolsado y Limpieza
Apellidos y Nombres: Teresa Chilon
ENCABEZADO
Jefe Inmediato: Duefio de la empresa
Nombre del Jefe Inmediato: Angel Barreto Roque
DESCRIPCION DEL PUESTO

Llevar a cabo el embolsado de los quesos asi como la limpieza de las areas.
DESCRIPCION ESPECIFICA DE SUS FUNCIONES
Lava, desinfecta y alista los diferentes utensilios y recipientes.

Mide, corta y sella las bolsas para poder realizar en embolsado de los quesos.
Realiza el embolsado y sellado de los quesos en sus diferentes presentaciones.

Mantiene constantemente limpia toda las areas de la empresa para evitar la
contaminacion de la produccion.

DESCRIPCION DEL HORARIO DE TRABAJO

El horario de entrada es a las 7:00 a.m. y el operario cumple con la hora de ingreso

establecida.
REQUISITOS
Requisitos Intelectuales: Secundaria Terminada.
Requisitos Fisicos: No padece de enfermedades cronicas.

Est4 usualmente apto para desempefiar su

Condiciones de Trabajo: .
trabajo.

CONOCIMIENTOS COMPLEMENTARIOS
Manejo responsable del agua para la limpieza.
ACTITUDES

Capacidad para trabajar en equipo.
Responsable en la ejecucion de sus labores.

Fuente: Elaboracion propia.
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Luego, a través de la evaluacion de desempeiio o también conocida como evaluacion del
rendimiento se logrd conocer el grado de cumplimiento de los objetivos propuestos a nivel
individual de cada uno de los trabajadores. Asimismo, es util para determinar la existencia de
problemas en cuanto se refiere a la integracion de un trabajador a la organizacion, asi como
identifica los tipos de insuficiencias y problemas del personal evaluado, sus fortalezas,

posibilidades, capacidades y los caracteriza.
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Tabla 108
Evaluacion de Desemperio del Operario de Produccion

EVALUACION DE DESEMPENO
Nombre del trabajador: Xavier Mejias Fecha:
Area: Area de Produccion Puesto: Operario de Produccion
Desempeiio en la funcién: Desempefio actual del trabajador en su funcién
1-2-3 4-5-6 7-8-9 10-11-12 13-14-15 TOTAL
Producto 9
Ejecuta correctamente su trabajo ., . . . . Siempre da cuenta de un 9
9 S -y Produccion satisfactoria, pero Siempre mantiene una buena
en la produccion del queso, Produccién inadecuada. Produccion apenas aceptable. . . - volumen realmente
. . sin nada de especial. produccion. .
produciendo al ritmo propuesto. sobresaliente.
Calidad 9
Desempena la labor . . . . .
csempena a abo d§ Comete demasiados errores y Generalmente satisfactorio, . Su trabajo muestra cuidado 9
produccion de queso sin . En general trabaja con . . . L
. . muestra desorden y falta de pero a veces deja dudas en . Siempre hace bien su trabajo. extraordinario sin
descuido, realizando su labor . cuidado. . .
. cuidado. proceso. equivocaciones.
con cuidado.
Responsabilidad 10
. . . No siempre se puede contar . . L, L.
Lleva a cabo la produccién en el | Es imposible depender de sus P P . Tiene buena disposicion y Merece el maximo de 10
. . L .. . L con resultados deseados si no Se puede depender de el con 2 . .
tiempo acordado, sin obligacién | servicios y necesita inspeccion . S basta con darle una pequefia seguridad y no necesita
. cuenta con suficiente una supervision normal. . -, N,
de control perseverante. persistente. s instruccion. supervision.
supervision.
Cooperacion 9
i . Poco dispuesto a cooperar y a o Generalmente cumple de buen . . Coopera al maximo. Se
Acepta oOrdenes sin reclamar y p perar’y A veces dificil de tratar, . ple . | Siempre dispuesto a ayudar y P 9
. ~ menudo muestra falta de . caracter lo que se le dice. Esta esfuerza por ayudar a sus
contribuye con sus comparieros. muestra poco entusiasmo. . . cooperar con sus colegas.
respeto. satisfecho con su trabajo. colegas.
Sentido comun e iniciativa 9
. . . En todas las situaciones piensa
-, . o Se equivoca con frecuencia y Demuestra razonable sentido Resuelve los problemas . '°s P 9
Toma buenas decisiones en la Siempre toma la decision . . . . . con velocidad y logica.
- . . . es conveniente proporcionarle comun en circunstancias normalmente con un grado .
ausencia de instrucciones. equivocada. - - . , Siempre se puede confiar en
instrucciones detalladas. normales. elevado de sentido comun. -
sus decisiones.
Capacidad de realizacion 9
Incapaz de poner en practica Realiza y pone en prictica
Es innovador y se adapta a pazdep P Tiene dificultad para concretar nuevas Buena capacidad para Capacidad 6ptima para 9
. una idea o proyecto . . . .
nuevas ideas. cualquiera nuevos proyectos. ideas con habilidad concretar nuevas ideas. concretar nuevas ideas.
q ) satisfactoria.
Presentacion personal 10
Da una buena impresion o . . .
P . . . . Normalmente esta bien Cuidadoso en su forma de Excepcionalmente bien 10
personal (manera de vestir, Relajado. Descuidado. A veces descuida su aspecto. . . .
relajado. vestir. cuidado y presentable.
arreglo personal, cabello, etc.).
TOTAL 65

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 109

Evaluacion de Desemperio del Ayudante de Produccion

EVALUACION DE DESEMPENO
Nombre del trabajador: Jests Uzcategui Fecha:
Area: Area de Produccion Puesto: Ayudante de Produccién
Desempeiio en la funcion: Desempeiio actual del trabajador en su funcion
1-2-3 4-5-6 7-8-9 10-11-12 13-14-15 TOTAL
Producto 7
Ejecuta correctamente su trabajo . . . . . Siempre da cuenta de un 7
9 S .y Produccion satisfactoria, pero | Siempre mantiene una buena
en la produccion del queso, Produccion inadecuada. Produccion apenas aceptable. . . o volumen realmente
. . sin nada de especial. produccion. .
produciendo al ritmo propuesto. sobresaliente.
Calidad 6
Desempeiia la labor de . . . . .
pel . Comete demasiados errores y Generalmente satisfactorio, . Su trabajo muestra cuidado 6
produccion de queso sin . En general trabaja con . . . B
. . muestra desorden y falta de pero a veces deja dudas en . Siempre hace bien su trabajo. extraordinario sin
descuido, realizando su labor . cuidado. . .
. cuidado. proceso. equivocaciones.
con cuidado.
Responsabilidad 9
., . . No siempre se puede contar . . s o
Lleva a cabo la produccién en el | Es imposible depender de sus P P - Tiene buena disposicion y Merece el maximo de 9
. . L .. L ., con resultados deseados si no Se puede depender de el con 2 . .
tiempo acordado, sin obligacién | servicios y necesita inspeccion . - basta con darle una pequefia seguridad y no necesita
. cuenta con suficiente una supervision normal . - L
de control perseverante. persistente . instruccion supervision
supervision
Cooperacién 8
X . Poco dispuesto a cooperar y a e Generalmente cumple de buen . . Coopera al maximo. Se
Acepta Ordenes sin reclamar y P perary A veces dificil de tratar, . ple . | Siempre dispuesto a ayudar y P 8
. < menudo muestra falta de . caracter lo que se le dice. Esta esfuerza por ayudar a sus
contribuye con sus compaiieros. muestra poco entusiasmo. . . cooperar con sus colegas.
respeto. satisfecho con su trabajo. colegas.
Sentido comiin e iniciativa 6
. . . En todas las situaciones piensa
-, . C Se equivoca con frecuencia y Demuestra razonable sentido Resuelve los problemas . s P 6
Toma buenas decisiones en la Siempre toma la decision . . , . . con velocidad y logica.
- - - . es conveniente proporcionarle comun en circunstancias normalmente con un grado .
ausencia de instrucciones. equivocada. - - . , Siempre se puede confiar en
instrucciones detalladas. normales. elevado de sentido comun. o
sus decisiones.
Capacidad de realizacién 6
Incapaz de poner en practica Realiza y pone en préctica
Es innovador y se adapta a pazde p P Tiene dificultad para concretar nuevas Buena capacidad para Capacidad 6ptima para 6
. una idea o proyecto . . . .
nuevas ideas. cualauiera nuevos proyectos. ideas con habilidad concretar nuevas ideas. concretar nuevas ideas.
d ) satisfactoria.
Presentaciéon personal 9
Da una buena impresion 1 . . .
P . . . . Normalmente esta bien Cuidadoso en su forma de Excepcionalmente bien 9
personal (manera de vestir, Relajado. Descuidado. A veces descuida su aspecto. . . .
relajado. vestir. cuidado y presentable.
arreglo personal, cabello, etc.).
TOTAL 51

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 110

Evaluacion de Desemperio del Operario de Embolsado y Limpieza

EVALUACION DE DESEMPENO
Nombre del trabajador: Teresa Chilon Fecha:
Area: Area de Produccion Puesto: Operario de Embolsado y Limpieza
Desempeiio en la funcion: Desempefio actual del trabajador en su funcion
1-2-3 4-5-6 7-8-9 10-11-12 13-14-15 TOTAL
Producto 11
Ejecuta correctamente su labor Embolsado satisfactorio, pero Siempre realiza un buen Siempre da cuenta de un 11
en el embolsado del queso, Embolsado inadecuado. Embolsado apenas aceptable. | sin nada de especial dentro de trabajo al realizar la volumen realmente
realizandolo al ritmo deseado. su labor. operacion. sobresaliente.
Calidad 12
Realiza el embolsado del queso Comete demasiados errores . . . . .
Az . au Y Generalmente satisfactorio, En general trabaja con . . . Su trabajo muestra cuidado 12
sin errores, ejecutando su labor muestra desorden y falta de . . Siempre hace bien su trabajo. . ;
. . pero a veces deja a desear. cuidado. excepcional sin errores.
con esmero y responsabilidad. cuidado.
Responsabilidad 12
Cumple su trabajo en el tiempo Es imposible depender de sus o siempre se puede contar Tiene buena disposicion y Obtiene el maximo de 12
. . : . . con resultados deseados sino | Se puede depender de ella con 2 .
asignado, sin necesidad de servicios y necesita ser . . basta con darle una pequefia confianza y no necesita
- o . cuenta con suficiente una supervision normal. . S,
supervision periddica. vigilada constantemente. o guia. supervision.
supervision.
Cooperacion 10
o . P i t S Iment 1 . . 1 maximo.
Recibe ordenes sin protestar y oco dispuesta a cooperar y a A veces dificil de tratar, Generalmente cump?e con un Siempre dispuesta a ayudar y Coopera al mdximo. Se 10
- menudo muestra falta de . buen estado de animo. Esta o esfuerza por ayudar a sus
colabora con sus compafieros. muestra poco entusiasmo. . - cooperar con sus comparneros.
respeto. satisfecha con su trabajo. colegas.
Sentido comiin e iniciativa 10
Toma buenas decisiones en la . C Se equivoca con frecuenciay | Demuestra moderado sentido Resuelve los problemas En todag las sm%ac?lones' piensa 10
. . . Siempre toma la decision . . | . . con rapidez y logica. Siempre
carencia de instrucciones de la . es conveniente proporcionarle comun en circunstancias normalmente con un grado
. equivocada. - - . , se puede confiar en sus
labor de embolsado que realiza. instrucciones detalladas. normales. elevado de sentido comun. .
decisiones.
Capacidad de realizacién 11
Incapaz de poner en practica Realiza y pone en préctica
Es innovadora y se adapta a pazde p P Tiene dificultad para concretar nuevas Buena capacidad para Capacidad 6ptima para 11
. . una idea o proyecto . . . .
nuevas ideas dentro del trabajo. cualquiera nuevos proyectos. ideas con habilidad concretar nuevas ideas. concretar nuevas ideas.
q ) satisfactoria.
Presentacion personal 12
Da una buena impresién . . . Norrpalmente estd bien Cuidadosa en su forma de Extraordinaria, bien cuidada y 12
personal (Forma de vestir, Dejada en su aspecto personal. | A veces descuida su aspecto. relajada en su aspecto .
vestir. presentable.
arreglo personal, cabello, etc.). personal.
TOTAL 78

Fuente: Elaboracion propia.
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Para determinar el grado de cumplimiento de los objetivos de cada uno de los trabajadores de
la empresa se califico a través de la ponderacion de factores dependiendo el resultado que cada
operario obtuvo en la evaluacion de desempefio. A continuacion, se muestra la calificacion que

se puede obtener segun el rango obtenido.

Tabla 111
Ponderacion de factores para la Evaluacion de Desemperio
PONDERACION DE FACTORES
CALIFICACION RANGOS
Sobresaliente 91 a 105
Muy bueno 76 a 90
Bueno 61a75
Regular 51a60
Deficiente 0as0

Fuente: Elaboracion propia.
A continuacidn, se calificé a cada uno de los trabajadores de la empresa segln el puntaje que
cada uno obtuvo en la evaluacion de desempeno realizada con anterioridad, identificAndose asi

que operarios son los que necesitan de capacitacion como se puede observar en la tabla a

continuacion:

Tabla 112

Puntaje y calificacion de los trabajadores
COLABORADOR PUNTAJE CALIFICACION
TERESA CHILON 78 MUY BUENO
XAVIER MEJIAS 65 BUENO

JESUS UZCATEGUI 51 REGULAR
Total de personal a capacitar 33%

Fuente: Elaboracion propia.
Luego, se disend un programa de capacitacion que explica con detalles los diferentes
modulos, las sesiones, los objetivos, las condiciones administrativas en las que se desarrollara
la capacitacion y las fechas en que se realizard. El programa responde a las demandas
organizacionales y las necesidades de cada uno de los trabajadores de la empresa Derivados

Lacteos Barreto.
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Tabla 113
Diserio del programa de capacitacion

PROGRAMA DE CAPACITACION
CRONOGRAMA
CAPACITACION MODULOS SESIONES DIRIGIDO OBJETIVO Octubre Noviembre | Diciembre Enero
2(3(4(1(2(3(4(1(2(3|4 213
Tema 1: ;Qué es el queso freso?
Tema 2: Flujo de elaboracion del queso fresco.
Tema 3: Proceso para elaborar queso fresco.
Subtema 1: Rece.pci(.')n y pasteurizacion de ?a leche.~ Producir queso
Sub%erpa 2: Enfrlarqlento de la leche a través del bafio fresco de la mejor
PRODUCCION DE | Elaboracién del Queso marfa inverso y cuajado de la leche. calidad aplicando
QUESO FRESCO Fresco Subtema 3: Picado y desuerado del queso fresco. un correcto
Subtema 4: Moldeado y almacenamiento del queso fresco [l)roceso enla
en sus diferentes presentaciones. planta quesera.
Subtema 5: Despacho el queso fresco a los diferentes
clientes.
Tema 4: Rendimiento del queso fresco.
Tema 5: Control de calidad del producto terminado. Operarios
— - - - - - del 4rea de
Tema 1 : Objetivo e importancia de la gestion de inventarios. produccién
Tema 2: Diferenciacion de conceptos: Inventario, Stock y dela
. . Existencias. empresa. Aprender a
Elaboracién y Gestionde .. - 3. Concepto y fundamento de los inventarios fisicos. dominar la
Inventarios —— . — - — gestion de
Tema 4:.Anahsls del conflicto basico entre disponibilidad e inventarios con
nventario. efectividad y
GESTION DE Tema 5: Elaboracion de inventarios: Control y recuento de stocks. conocer la mejor
INVENTARIOS Tema 1: Objetivos y funciones de la gestion de stock. . forma de
implantar un
Tema 2: Concepto ¢ importancia de los stocks. sistema de
Control y Gestion de Tema 3: Variaciones de la demanda y nivel de stock: Stock gestién de stocks
- - y a llevar su
Stocks operativo y stock de seguridad.
control.
Tema 4: Parametros de gestion de stock.
Tema 5: Calculo de parametros de stock.
Tema 1: La empresa moderna y la relacion entre calidad y Entregar métodos
competitividad. concretos que
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Tema 2: Gestion y aseguramiento de la calidad en la empresa. fundameqtan la
implantacion de
Tema 3: Las normas ISO 9001. ;Qué son y qué no son? la Gestién de la
Tema 4: Calidad como estrategia de competitividad. Calidad en la
Fundamentos de la flftlrlpf;sf:i
Gestion y Aseguramiento entregando
. herramientas de
de la Calidad lanificacis
Tema 5: Compromiso de operarios, ejecutivos, supervisores y plant tl.C,aCIOH,
jef 1 éxito del iento de la calidad. gestion y
ASEGURAMIENT jefes con el éxito del aseguramiento de la calidad ejecucion de
O DE LA aseguramiento de
CALIDAD la calidad.
Tema 1: ;Por qué es importante los registros? .
- - — Registrar la
T,ema 2: Modelo de registro de produccion de los productos produccién,
) lacteos. _ i analisis de leche
Control df C}?hdad dela [Tema 3: (Como se hace el analisis de leche y uso de los equipos y controlar
eche bésicos? diariamente sus
Tema 4: Modelo de registros de analisis de leche. productos
- = elaborados.
Tema 5: Modelo de registros de evaluacion de la leche.
Tema 1: ;Qué es la inteligencia emocional?
Tema 2: ;Como aplicar la inteligencia emocional?
Inteligencia Emocional | Tema 3: Beneficios del uso de la razon en el ambiente local. Mejorar las
habilidades
Tema 4: Manejo de conflictos. sociales de los
RELACIONES Tema 5: La linea del respeto. tlrabajadc)lreg para
ograr relaciones
HUMANAS Tema 1: El proceso de comunicacion. interpersonales
Tema 2: ;Por qué no nos comunicamos bien? mas benfeﬁmosas
en su area de
Comunicacion Asertiva | Tema 3: ;Que es la asertividad? trabajo.
Tema 4: Elementos para la buena comunicacion.
Tema 5: Claridad en el mensaje.

Fuente: Elaboracion propia.
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Del programa de capacitacion se disefiaron cartillas donde se explica a mas detalle los médulos.

Tabla 114
Cartilla del modulo 1 de capacitacion
MODULO N° 01
ELABORACION DEL QUESO FRESCO
OBJETIVO DURACION

Producir queso fresco de la mejor calidad

aplicando un correcto proceso en la planta 8 horas

quesera.

DE INTERES PARA
Todos los operarios del area de produccion de la empresa.
PREPARACION NECESARIA COMPOSICION DEL GRUPO
No se requieren conocimientos basicos. Personas con conocimientos homogéneos.
PROGRAMA

Tema 1: ;Qué es el queso freso?
Tema 2: Flujo de elaboracion del queso fresco.
Tema 3: Proceso para elaborar queso fresco.
Subtema 1: Recepcidn y pasteurizacion de la leche.
Subtema 2: Enfriamiento y cuajado de la leche.
Subtema 3: Picado y desuerado del queso fresco.
Subtema 4: Moldeado y almacenamiento del queso fresco.
Subtema 5: Despacho el queso fresco a los diferentes clientes.
Tema 4: Rendimiento del queso fresco.
Tema 5: Control de calidad del producto terminado.
PRACTICAS
Cuestionario general sobre la elaboracion del queso fresco.
METODOLOGIA
Exposicion tedrica por el expositor, con ayuda de pantalla, médulos y practicas grupales.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 115
Cartilla del modulo 2 de capacitacion
MODULO N° 02
ELABORACION Y GESTION DE INVENTARIOS
OBJETIVO DURACION

Aprender a dominar la gestion de inventarios

con efectividad y conocer la mejor forma de

. ) . 4 horas

implantar un sistema de gestion de stocks y a

llevar su control.

DE INTERES PARA
Todos los operarios del area de produccion de la empresa.
PREPARACION NECESARIA COMPOSICION DEL GRUPO
No se requieren conocimientos basicos. Personas con conocimientos homogéneos.
PROGRAMA:

Tema 1 : Objetivo e importancia de la gestion de inventarios.

Tema 2: Diferenciacion de conceptos: Inventario, Stock y Existencias.

Tema 3: Concepto y fundamento de los inventarios fisicos.

Tema 4: Andlisis del conflicto basico entre disponibilidad e inventario.

Tema 5: Elaboracion de inventarios: Control y recuento de stocks.

PRACTICAS:

Casos de estudio.

METODOLOGIA

Explicacion tedrica por el expositor, con ayuda de pantalla, médulos y practicas grupales.

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 116
Cartilla del modulo 3 de capacitacion

MODULO N° 03
CONTROL Y GESTION DE STOCKS
OBJETIVO DURACION
Aprender a dominar la gestion de inventarios
con efectividad y conocer la mejor forma de
implantar un sistema de gestion de stocks y a
llevar su control.

4 horas

DE INTERES PARA
Todos los operarios del area de produccion de la empresa.
PREPARACION NECESARIA COMPOSICION DEL GRUPO
No se requieren conocimientos basicos. Personas con conocimientos homogéneos.
PROGRAMA:
Tema 1: Objetivos y funciones de la gestion de stock.
Tema 2: Concepto e importancia de los stocks.
Tema 3: Variaciones de la demanda y nivel de stock: Stock operativo y stock de seguridad.
Tema 4: Parametros de gestion de stock.
Tema 5: Calculo de parametros de stock.
PRACTICAS:
Casos de estudio.
METODOLOGIA
Exposicion tedrica por el expositor, con ayuda de pantalla, modulos y practicas grupales.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 117
Cartilla del modulo 4 de capacitacion
MODULO N° 04
FUNDAMENTOS DE LA GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
OBJETIVO DURACION

Distinguir los fundamentos bésicos de la
gestion y el aseguramiento de la calidad y
aplicar con efectividad estos conceptos en la 4 horas
medicion y mejoramiento de los procesos en
un enfoque de mejoramiento continuo.
DE INTERES PARA
Todos los operarios del area de produccion de la empresa.
PREPARACION NECESARIA COMPOSICION DEL GRUPO
No se requieren conocimientos basicos. Personas con conocimientos homogéneos.
PROGRAMA
Tema 1: La empresa moderna y la relacion entre calidad y competitividad.
Tema 2: Gestion y aseguramiento de la calidad en la empresa.
Tema 3: Las normas ISO 9001. ;Qué son y qué no son?
Tema 4: Calidad como estrategia de competitividad.
Tema 5: Compromiso de operarios, ejecutivos, supervisores y jefes con el éxito del
aseguramiento de la calidad.
PRACTICAS
Cuestionario general sobre fundamentos de la Gestion y Aseguramiento de la Calidad.
METODOLOGIA
Exposicion tedrica por el expositor, con ayuda de pantalla, modulos y practicas grupales.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 118
Cartilla del modulo 5 de capacitacion

MODULO N° 05
CONTROL DE CALIDAD DE LA LECHE
OBJETIVO DURACION
Registrar la produccién, andlisis de leche y
controlar  diariamente  sus  productos 4 horas
elaborados.

DE INTERES PARA
Todos los operarios del area de produccion de la empresa.
PREPARACION NECESARIA COMPOSICION DEL GRUPO
No se requieren conocimientos basicos. Personas con conocimientos homogéneos.
PROGRAMA:
Tema 1: ;Por qué es importante los registros?
Tema 2: Modelo de registro de produccion de los productos lacteos.
Tema 3: ;Coémo se hace el analisis de leche y uso de los equipos basicos?
Tema 4: Modelo de registros de analisis de leche.
Tema 5: Modelo de registros de evaluacion de la leche.
PRACTICAS:
Casos de estudio.
METODOLOGIA
Explicacion teorica por el expositor, con ayuda de pantalla, modulos y practicas grupales.

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 119
Cartilla del médulo 6 de capacitacion
MODULO N° 06
INTELIGENCIA EMOCIONAL
OBJETIVO DURACION

Desarrollar competencias emocionales y

relacionales, de accion y reflexion de los

participantes, para lograr efectividad en el 2 horas

logro de  objetivos  personales y

organizacionales.

DE INTERES PARA
Todos los operarios del area de produccion de la empresa.
PREPARACION NECESARIA COMPOSICION DEL GRUPO
No se requieren conocimientos basicos. Personas con conocimientos homogéneos.
PROGRAMA:

Tema 1: ;Qué es la inteligencia emocional?

Tema 2: ;Como aplicar la inteligencia emocional?

Tema 3: Beneficios del uso de la razén en el ambiente local.

Tema 4: Manejo de conflictos.

Tema 5: La linea del respeto.

PRACTICAS:

Cuestionario general sobre inteligencia emocional.

METODOLOGIA

Exposicion tedrica por el expositor, con ayuda de pantalla, modulos y practicas grupales.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 120
Cartilla del modulo 7 de capacitacion

MODULO N° 07
COMUNICACION ASERTIVA
OBJETIVO DURACION
Incrementar la efectividad al comunicarse
con las demas personas, reducir malos
entendidos, prejuicios. Ademas de aprender a
responder sin ofender a otros.

2 horas

DE INTERES PARA
Todos los operarios del area de produccion de la empresa.
PREPARACION NECESARIA COMPOSICION DEL GRUPO
No se requieren conocimientos basicos. Personas con conocimientos homogéneos.
PROGRAMA:

Tema 1: El proceso de comunicacion.

Tema 2: jPor qué no nos comunicamos bien?

Tema 3: ;Que es la asertividad?

Tema 4: Elementos para la buena comunicacion.

Tema 5: Claridad en el mensaje.

PRACTICAS:

Formulario general sobre comunicacion asertiva.

METODOLOGIA

Exposicion teodrica por el expositor, con ayuda de pantalla, modulos y practicas grupales.

Fuente: Elaboracion propia.

Por un lado, la Evaluacion de la satisfaccion de la Capacitacion permitird evaluar el nivel de
calidad y cumplimiento que los operarios han tenido en la realizacion de los cursos,

proporcionando informacion para realizar mejoras futuras (Ver Anexo 1).

Por otro lado, la Evaluacion de la satisfaccion del instructor permitira evaluar el nivel de
calidad del instructor que imparti6 los cursos de capacitacion a los trabajadores, proporcionando

informacion para determinar la continuidad de sus servicios (Ver Anexo 2).
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para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

Con la ayuda de las herramientas mostradas para implementar un plan de capacitacion la empresa va poder identificar la necesidad de

conocimientos de sus operarios, asi como conocer y monitorear la satisfaccion de las capacitaciones y poder medir los resultados del aprendizaje

obtenido en el transcurso de las capacitaciones y al momento de concluirlas, logrando asi disminuir las pérdidas econdémicas. Los costos antes y

después del desarrollo de la propuesta de mejora se puede observar en la siguiente tabla:

Tabla 121
Pérdidas monetarias antes y después de la capacitacion del personal
Ne PERDIDA 1 PERDIDA 2 -
CAUSA . VALOR VALOR BENEFICIO : HERRAMIENTA | INVERSION
CAU§A RAIZ INDICADOR FORMULA ACTUAL MENSUAL META MENSUAL ) METODOLOGIAS DE MEJORA )
RAIZ /) ()
Perfil y Analisis de
o ., Puesto / Formato de
Falta de N° de Personal _de Produccién evaluacién de
capacitacion % de personal de Capacitado 0 o Gestion de Talento desempefio /
CRIP | o eonal de | produccion capacitado. Total de Personal d x 100 66.67% S/.1,707.07 | 100.00% | S/.509.39 S/. 1,197.68 o Diagrama de Gantt/ | 5+ 1040000
produccion. Produccién Cartillas / Formato
de evaluacion de
satisfaccion

Fuente: Elaboracion propia.
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2.8. Evaluacion economica financiera

2.8.1. Inversion de la propuesta: Para implementar las diferentes propuestas de mejora
en la empresa Derivados Lacteos Barreto, se elabor6 un presupuesto de cada
herramienta a implementar. A continuacion, se detalla el costo de inversion de cada
una de ellas:

Tabla 122
Inversion de la Gestion Estratégica de Operaciones

M1: GESTION ESTRATEGICA DE OPERACIONES
. Remuneracion
CONTRATACION Mensual (S7.)
1 | Asistente de Ing. Industrial S/1,200.00
COSTO ANUAL $/14,400.00
DESCRIPCION Costo (S/.)
Laptop HP 14" Core i3 4 GB 1 TB S/2,399.00
Consultoria S/5,000.00
TOTAL $/7,399.00
Vida Util (Aiios) Depreciaciéon Mensual (S/.)
4 S/49.98
TOTAL (ANO) $/599.75
INVERSION ANUAL Costo (S/.)
Software MRP easy Enterprise (3 usuarios) S/10,084.80
TOTAL $/10,084.80
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 123
Inversion de la Gestion de Inventarios
M2: GESTION DE INVENTARIOS
= Remuneraciéon
CONTRATACION Mensual (S/.)
1 | Practicante de Ing. Industrial $/930.00
COSTO ANUAL $/11,160.00
DESCRIPCION Costo (S/.)
Impresora Epson Multifuncional EcoTank L395 $/999.00
TOTAL $/999.00
INVERSION ANUAL Costo (S/.)
Utiles de oficina S/350.00
Papel Bond A4 De 745gr | Chamex Caja $/100.00
TOTAL S/450.00
Vida Util (Aiios) Depreciacion Mensual (S/.)
5 S/16.65
TOTAL (ANO) $/199.80

Fuente: Elaboracién propia.
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M3: INGENIERIA DE METODOS

CANTIDAD DESCRIPCION Costo Unitario (S/.) Costo (S/.)
1 Crondmetro digital de mano $/60.00 S/60.00
5 Portapotas tipo tablex DM $/10.00 $/50.00
con pinza A4
TOTAL $/110.00
INVERSION ANUAL Costo (S/.)
Utiles de oficina S/700.00
Papel Bond A4 De 745gr | Chamex Caja S/100.00
TOTAL $/800.00
Vida Util (ANOS) Depreciacion (S/.)
5 S/1.00
5 S/0.83
TOTAL (MES) S/1.83
TOTAL (ANO) $/22.00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 125
Inversion de la Gestion de Talento Humano
M4: GESTION DE TALENTO HUMANO
CAPACITACION MODULOS Costo (S/.)
PRODUCCION DE )
QUESO FRESCO Elaboracion del Queso Fresco S/. 1,200.00
GESTION DE Elaboracion y Gestion de Inventarios S/ 1.000.00
INVENTARIOS Control y Gestion de Stocks o
ASEGURAMIENT | Fundamentos de la Gestion y Aseguramiento de la
ODELA Calidad. S/1,000.00
CALIDAD Control de Calidad de la leche
RELACIONES Inteligencia Emocional
HUMANAS Comunicacion Asertiva $/1,000.00
TOTAL (S/.) S/4,200.00

Fuente: Elaboracion propia.

2.8.2. Beneficios la propuesta: A continuacion, se detalla las herramientas de mejora a

implementar para conocer los beneficios de cada una de las propuestas:

Tabla 126
Beneficio de la propuesta de mejora para CR3P y CR2P
N° PERDIDA 1 | PERDIDA 2
CAUSA | CAUSA RAIZ | METODOLOGIAS H'IE)IEHM“S%]?Z Al MENSUAL | MENSUAL BEN(E/F ;CIO
RAIZ (S (S §
Ausencia de un
CR3P plan de
produccién. | Gestion Estratégica MRP [ S/.1,18401 | S.510.11 | S/.673.90
de Operaciones.
Ausencia de un
CR2P | requerimiento de
materiales.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 127
Beneficio de la propuesta de mejora para CRIL y CRSL
N° PERDIDA 1 | PERDIDA 2
CAUSA | CAUSA RAiZ | METODOLOGIAS Hg%%‘ggzgg A| MENSUAL | MENSUAL BEN(Eﬂcm
RAIZ (S/) (S/) i
Ausencia de una
CRIL gestion 'de KARDEX /
inventarios. Documentos
Falta de Gestién de Logisticos/ | S/.12,832.33 | S/.1,462.95 | S/. 11,369.37
formatos para el Inventarios. Indicadores
CRS8L control de logisti
ogisticos
procesos
logisticos.
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 128
Beneficio de la propuesta de mejora para CR4P
N° PERDIDA 1 | PERDIDA 2
CAUSA | CAUSA RAIZ | METODOLOGIAS H]EJIERD‘,;%{)ERN: A| MENSUAL | MENSUAL BEN(Ig;CIO
RAIZ (8/) (81) :
Falta de Ineenicria de DOP /DAP/ VSM
CR4P estandarizacion set / Estudio de S/. 61.42 S/.17.17 S/.44.25
Meétodos. N
de procesos. Tiempos
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 129
Beneficio de la propuesta de mejora para CRI1P
N° PERDIDA 1 | PERDIDA 2
CAUSA | CAUSA RAIZ | METODOLOGIAS HgIEuM“%g:RNg A| MENSUAL | MENSUAL BEN(];}?CIO
RAIZ (S1) (S/.) :
Perfil y Analisis de
Puesto / Formato
Falta de de evaluacton de
capacitacion del | Gestion de Talento desempefio /
CR1P P Diagrama de Gantt | S/. 1,707.07 S/.509.39 S/.1,197.68
personal de Humano. 7 Cartillas /
produccion. Formato de
evaluacion de
satisfaccion

Fuente: Elaboracion propia.

El beneficio econdmico mensual como consecuencia de la propuesta de mejora en

las areas de produccion y logistica es de S/. 13,285.21, siendo al afio un ahorro

total de S/. 159,422.48.

2.8.3.

Evaluacion economica: En la siguiente tabla, se muestra a detalle el flujo de caja

(inversion, egresos vs ingresos) proyectado a 10 afios de la propuesta de

implementacion.
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Estado de resultados y flujo de caja
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de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

ESTADO DE RESULTADOS

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Ingresos

S/.159,422.48

S/.167,393.60

S/.175,763.28

S/. 184,551.45

S/.193,779.02

S/.203,467.97

S/.213,641.37

S/.224,323.44

S/.235,539.61

S/.247,316.59

Costos operativos

S/.135,028.98

S/. 140,502.43

S/. 146,249.55

S/.152,284.03

S/. 158,620.23

S/.165,273.25

S/.172,258.91

S/.179,593.85

S/.187,295.55

S/.195,382.32

Depreciacion activos S/. 821.55 S/. 821.55 S/. 821.55 S/. 821.55 S/. 821.55 S/. 821.55 S/. 821.55 S/. 821.55 S/. 821.55 S/. 821.55

GAV S/.797.11 S/. 836.97 S/. 878.82 S/.922.76 S/.968.90 S/.1,017.34 S/.1,068.21 S/.1,121.62 S/.1,177.70 S/.1,236.58
Utilidad antes de impuestos S/.22,774.83 S/.25,232.65 | S/.27,813.36 | S/.30,523.11 S/.33,368.34 | S/.36,355.83 | S/.39,492.70 | S/.42,786.42 | S/.46,244.81 S/. 49,876.13
Impuestos (29.5%) S/. 6,718.58 S/.7,443.63 S/. 8,204.94 S/.9,004.32 S/.9,843.66 S/.10,724.97 | S/.11,650.35 S/.12,621.99 | S/.13,642.22 | S/.14,713.46

Utilidad después de impuestos

S/.16,056.26

S/.17,789.02

S/.19,608.42

S/.21,518.79

S/.23,524.68

S/. 25,630.86

S/.27,842.36

S/. 30,164.42

S/. 32,602.59

S/. 35,162.67

FLUJO DE CAJA
ANO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
}fﬁgh‘i‘so‘:“p“és de S/.16,056.26 | S/.17,789.02 | S/.19,608.42 | S/.21,518.79 | S/.23,524.68 | S/.25,630.86 | S/.27,842.36 | S/.30,164.42 | S/.32,602.59 | S/.35,162.67
Depreciacién S/.821.55 S/.821.55 S/.821.55 S/.821.55 S/.821.55 S/.821.55 S/.821.55 S/.821.55 S/.821.55 S/.821.55
Inversién S/.-12,708.00 | S/.11,334.80 | S/.11,334.80 | S/.11,334.80 | S/.11,334.80 | S/.13,733.80 | S/.12,443.80 | S/.11,334.80 | S/.11,334.80 | S/.11,334.80 | S/.13,733.80
S/.-12,708.00 | S/.5,543.01 | S/.727577 | S$/.9,095.17 | S/.11,005.54 | S/.10,612.43 | S/.14,008.61 | S/.17,329.11 | S/.19,651.17 | S/.22,089.34 | S/.22,250.42

Fuente: Elaboracion propia.

Para poder determinar la rentabilidad de la propuesta de mejora, se realizo6 la evaluacion utilizando una variedad de indicadores econdmicos como:

VAN, TIR, PRI' Y B/C. Asimismo, se consideré una tasa de interés anual de 20% para los respectivos célculos, como se puede observar a

continuacion:
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Tabla 131
Indicadores economicos (VAN, TIR Y PRI)
ANO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Flujo Neto de Efectivo | S/.-12,708.00 | §/.5,543.01 | §.727577 | $.9,095.17 | S/.11,00554 | S/.10,612.43 | S/.14,008.61 | S/.17,329.11 | S/.19,651.17 | $/.22,089.34 | S/.22,250.42
VAN S/.33,772.11
TIR 63.63%
PRI 2.7 afios

Fuente: Elaboracion propia.

Por un lado, de la tabla anterior se puede analizar que se obtiene una ganancia al dia de hoy con un VAN (Valor Neto Actual) de S/. 33,772.11

soles y un TIR (Tasa Interna de Retorno) de 63.63%, superior a la de 20%, asimismo el periodo de recuperacion de la inversion es de 2.7 afios

aproximadamente.

Tabla 132

Indicadores economicos (B/C)
ANO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos S/.159.422.48 | S/.167,393.60 | S/.175,763.28 | S/.184,551.45 | S/.193,779.02 | S/.203,467.97 | S/.213,641.37 | S/.224,323.44 | $/.235,539.61 | S/.247,316.59
Egresos S/.142,544.67 | $/.148,783.03 | S/.155333.31 | S/.162211.11 | S/.169,432.79 | S/.177,015.56 | S/.184,977.46 | S/.193,337.46 | S/.202,115.46 | S/.211,33237

VAN Ingresos

S/.783,215.45

VAN Egresos

S/. 687,491.56

B/C

1.1

Fuente: Elaboracion propia.

Por otro lado, la tabla anterior nos muestra que al dividir los VAN ingresos sobre los VAN egresos se obtiene un B/C de 1.1, lo que indica que la

empresa DELBAC por cada sol que invierta, obtendra un beneficio de 0.1 céntimos.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K.

Pag. 173




A
"r “Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica
}4 UNIVERSIDAD para disminuir los costos operativos de la linea de produccion
PRIVADA DEL NORTE de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

CAPITULO I1I
RESULTADOS
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Tabla 133
Pérdida actual vs pérdida después de la mejora

) CAUSA RAIZ PERDIDA | PERDIDA MENSUAL
AREA . MENSUAL DESPUES DE LA ]?\%ENlEgIIJiI]_(,)
CR DESCRIPCION ACTUAL MEJORA
CR3pP Ausencia de un plan de produccion.
S/.1,184.01 S/.510.11 S/. 673.90
PRODUCCION | CR2P | Ausencia de un requerimiento de materiales.
CR4P Falta de estandarizacion de procesos. S/.61.42 S/.17.17 S/. 44.25
CRIP Falta de capacitacion del personal de $/.1,707.07 S/.509.39 S/.1,197.68
produccion.
CRIL Ausencia de una gestion de inventarios.
LOGISTICA S/.12,832.33 S/. 1,462.95 S/.11,369.37
CRSL Falta de formatos para fel control de procesos
logisticos.
TOTAL S/.15,784.83 S/.2,499.62 S/.13,285.21

Fuente: Elaboracion propia.

Pérdida actual y pérdida después de la implementacion de las
herramientas de la Gestion Estratégica de Operaciones

S/.2,000.00
S/.1,800.00
S/.1,600.00

S/.1,400.00

S/.1,184.01

S/.1,200.00

S/.1,000.00

Valores %

S/. 800.00
S/. 600.00 S/.510.11
S/. 400.00

S/.200.00

S/.0.00
CR3P - CR2P

®PERDIDA 1 MENSUAL (S/.) PERDIDA 2 MENSUAL (S/.)

Figura 75. Pérdida actual y pérdida después de la
implementacion de la Gestion Estratégica de Operaciones.
Fuente: Elaboracion propia.
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Pérdida actual y pérdida después de la implementacion de las
herramientas de la Gestion de Inventarios
S/.20,000.00
S/. 18,000.00
S/.16,000.00
§/.14,000.00 S/.12,832.33
S/.12,000.00
©
£ S/.10,000.00
<
>
S/. 8,000.00
S/. 6,000.00
S/.4,000.00
S/.2,000.00 S/. 1,462.95
5 000 ]
CRIL - CRSL
®PERDIDA 1 MENSUAL (S/.)  mPERDIDA 2 MENSUAL (S/.)

Figura 76. Pérdida actual y pérdida después de la
implementacion de la Gestion de Inventarios. Fuente:
Elaboracién propia.
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Pérdida actual y pérdida después de la implementacién de las
herramientas de la Ingenieria de Métodos
S/..100.00
S/.90.00
S/. 80.00
S/.70.00
S/.61.42
S/.60.00
®
£ 5.50.00
<
>
S/.40.00
S/.30.00
S/.10.00
S/.0.00
CR4P
mPERDIDA 1 MENSUAL (S/.)  mPERDIDA 2 MENSUAL (S/.)

Figura 77. Pérdida actual y pérdida después de la
implementacion de la Ingenieria de Métodos. Fuente:
Elaboracion propia.

Pérdida actual y pérdida después de la implementacién de las
herramientas de la Gestion de Talento Humano

S/.2,000.00
S/. 1,800.00 S/.1,707.07
S/. 1,600.00
S/. 1,400.00
S/. 1,200.00

S/.1,000.00

Valores %

S/. 800.00
S/. 600.00 S/.509.39
S/. 400.00

S/.200.00

S/.0.00
CRI1P

m PERDIDA 1 MENSUAL (S/.) PERDIDA 2 MENSUAL (S/.)

Figura 78. Pérdida actual y pérdida después de la
implementaciéon de la Gestion de Talento Humano.
Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 134
Pérdida actual vs pérdida después de la mejora de cada area
AREA PERDIDA MENSUAL | PERDIDA MENSUAL DESPUES | BENEFICIO
ACTUAL DE LA MEJORA MENSUAL
Produccion $/2,952.50 $/.1,036.67 $/.1,915.83
Logistica $/.12,832.33 S/.1,462.95 S/.11,369.37
TOTAL S/.15,784.83 $/.2,499.62 $/.13,285.21
Fuente: Elaboracion propia.
COMPARACION DE PERDIDAS Y BENEFICIOS
S/.14,000.00 S/.12,832.33
$/.12,000.00 §/.11,369.37
$/.10,000.00
$/.8,000.00
$/.6,000.00
$/.2,952.50
$/.4,000.00 S/.1,462.95 §/.1.915.83
$/.2,000.00 . S/.1,036.67
§.0.00 PERDIDA MENSUAI
PERDI/I\)?T]\SEESUAL DESPUES DE LA BENEFICIO
) MEJORA
B Produccion S/.2,952.50 S/.1,036.67 S/.1,915.83
Logistica S/.12,832.33 S/.1,462.95 S/.11,369.37

Figura 79. Comparacion de pérdidas y beneficios de cada area. Fuente:
Elaboracion propia.
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Valores actuales y valores meta de la CR3P de la propuesta de
Gestion Estratégica de Operaciones

100.00%

88.57% 90.57%

90.00%
80.00%
70.00%
60.00%

50.00%

Valores %

40.00%
30.00%

20.00%
10.71%

10.00%
0.00%

®VALOR ACTUAL VALOR META

CR3P

Figura 80. Valores actuales y valores meta de la propuesta
de Gestion Estratégica de Operaciones. Fuente:
Elaboracion propia.

Valor actual y valor meta de la CR2P de la propuesta de Gestion
Estratégica de Operaciones

50.00%
45.00%
40.00%
35.00%
30.00%

25.00%

Valores %

20.00%

15.00%

10.21%

10.00%

5.00%
0.00%

0.00%
CR2P

B VALOR ACTUAL VALOR META

Figura 81. Valor actual y valor meta de la propuesta de
Gestion Estratégica de Operaciones. Fuente: Elaboracion
propia.
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Valores actuales y valores meta de las causas raiz
de la propuesta de Gestion de Inventarios

100.00%
100.00%
90.00%
80.00%
70.00%

60.00%

50.00% 45.30%

Valores %

40.00%
30.00%

20.00%

10.00% 6.58%

0.00%
0.00%
CRIL CR8L

B VALOR ACTUAL VALOR META

Figura 82. Valores actuales y valores meta de la propuesta
de Gestion de Inventarios. Fuente: Elaboracion propia.

Valor actual y valor meta de las causa raiz de la propuesta de
Ingenieria de Métodos

100.00%

90.00%
80.00%

80.00%

70.00%

60.00%

50.00%

Valores %

40.00%

30.00%

20.00%

20.00%

10.00%

0.00%
CR4P

mVALOR ACTUAL VALOR META

Figura 83. Valor actual y valor meta de la propuesta de
Ingenieria de Métodos. Fuente: Elaboracion propia.
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Valor actual y valor meta de las causa raiz de la propuesta de
Gestion de Talento Humano
100.00%
100.00%
90.00%
80.00%
70.00% 66.67%
60.00%
®
S 50.00%
=
>
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%
0.00%
CRI1P
EVALOR ACTUAL ®VALOR META

Figura 84. Valor actual y valor meta de la propuesta de
Gestion de Talento Humano. Fuente: Elaboracion propia.
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4.1. Discusion

Camus, C. (2017) en su tesis para obtener el Titulo de Ingeniero Industrial “Implementacion
del plan maestro de producciéon para la reduccion de costos de la planta de Derivados
Lacteos D’Puyusk en Ayacucho, 2017 concluyd que la implementacion del plan maestro
de produccion reduce los costos de la empresa aplicando pronosticos y cronogramas de
produccion utilizando lo maximo posible la capacidad de planta y los recursos disponibles.
Por lo tanto, al implementar una Planificacion de Requerimientos de Material (MRP) en la
empresa Derivados Lacteos Barreto y de pasar de aprovechar solo un 88.57% de la
capacidad de maquina de las tinas queseras a aprovechar el 90.57% de ellas se logrd
eliminar la demanda insatisfecha de la empresa de 10.71%, asimismo, se logrd cubrir el
10.21% de materiales faltantes con los que la empresa contaba. Todo ello logra un beneficio
econoémico mensual de S/. 673.90 para la empresa DELBAC.

La implementacion de la Gestion de Inventarios en la empresa Derivados Lacteos Barreto
permitio un beneficio econémico de S/. 11,369.37, siendo esto consecuencia de solucionar
la ausencia de una gestion de inventarios y la falta de formatos para el control de procesos
logisticos. Asimismo, se logr6 disminuir la presencia de productos almacenados de 45.30%
a 6.58% y llegar a una existencia de 100% de formatos de control de procesos logisticos en
la empresa.

Ademas, Castro, C. & Diaz, Y. (2018) en su tesis para obtener el Titulo de Ingeniero
Industrial “Propuesta de mejora en la gestion de produccion y etiquetado de yogurt para
reducir los costos operacionales en la empresa HULAC S.A.C” se logro disminuir las
pérdidas econdmicas mensuales, crecer como empresa y posicionarse en el rubro como una
empresa que lidera el mercado con productos de calidad y asi aumentar su rentabilidad de
luego de haber aplicado las herramientas de mejora necesarias como el Diagrama de

Operaciones (DOP) y estudio de toma de tiempos. Consecuentemente, en el presente
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trabajo, al implementar diversas herramientas de la Ingenieria de Métodos se logré un
beneficio econdémico mensual de S/. 44.25 y un aumento del porcentaje de los procesos
estandarizados de 20.00% a 80.00%.

Finalmente, al desarrollar un plan de capacitacion para el personal de produccion de la
empresa Derivados Lacteos Barreto se aumento el porcentaje de trabajadores capacitados
del area de produccion del 66.67% al 100% y un beneficio economico de S/. 1,197.68 al
mes.

4.2. Conclusiones

* Una propuesta de mejora en las areas de Produccion y Logistica dieron un impacto
positivo en la empresa Derivados Lacteos Barreto.

* En la empresa DELBAC se generan pérdidas econdmicas mensuales de S/. 1,915.83 en
el area de produccién y de S/. 11,369.37 en el area logistica, siendo una pérdida mensual
total de S/. 13,285.21

= Con la implementacion de la metodologia de Gestion Estratégica de Operaciones
basada en la Planificacion de Requerimiento de Materiales (MRP) en la empresa
DELBAC se disminuyeron las pérdidas economicas mensuales debido a la ausencia de
un plan de produccion y a la ausencia de un requerimiento de materiales de S/. 1,184.01
aS/.510.11.

= Para solucionar la falta de gestion de inventarios y la falta de formatos para el control
de procesos logisticos en la empresa DELBAC se desarrollaron herramientas de la
metodologia de la Gestion de Inventarios como la implementacion de diversos
documentos logisticos e indicadores, lo que permiti6é disminuir las pérdidas monetarias
mensuales de S/. 12,832.33 a S/. 1,462.95.

= Al desarrollar diversas herramientas de la Ingenieria de Métodos para dar solucion a la

falta de estandarizacion de procesos, como el diagrama de andlisis de procesos (DAP),
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un manual de procedimiento para el sellado de los quesos y la estandarizacion de los
tiempos se lograron beneficios econdmicos para la empresa DELBAC, ya que las
pérdidas econdomicas mensuales antes del desarrollo de las herramientas eran de S/.
61.42 y después de la propuesta fueron de S/. 17.17 logrando un ahorro de S/. 44.25.
Para solucionar la falta de capacitacion del personal de produccion en la empresa
DELBAC se utilizé la metodologia de Gestion de Talento Humano basada en un plan
de capacitacion logrando disminuir las pérdidas monetarias mensuales de S/. 1,707.07
a S/. 509.39.
Se evalud la propuesta de implementacion de la mejora en la empresa Derivados
Lacteos Barreto a través de indicadores economicos como VAN, TIR, B/C y PRI,
obteniendo valores de S/. 33,772.11, 63.63%, 1.1 y 2.7 respectivamente, lo que indica
que la propuesta es factible y rentable para la empresa DELBAC.
El beneficio econémico mensual total de la propuesta de mejora en las dreas de
produccion y logistica es de S/. 13,285.21.

El presente trabajo puede ser utilizado como referencia para cualquier otra empresa del

rubro de produccion de queso fresco.
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ANEXO N° 1. Encuesta de Matriz de Priorizacion

ENCUESTA DE MATRIZ DE PRIORIZACION - DELBAC

Area de aplicacion: PRODUCCION Y LOGISTICA Fecha: 25/04/2019

ALTOS COSTOS OPERATIVOS DE LA LINEA DE PRODUCCION

Problema: — hF QUESOS DE LA EMPRESA DELBAC

Nombre:

Marque con una "X" segun su criterio de significancia de causa en
el problema.

Valorizacion Puntaje Leyenda

Alto 3

La causa raiz tiene un impacto alto
en los costos operacionales.

La causa raiz tiene un impacto
medio en los costos operacionales.
La causa raiz tiene un impacto
bajo en los costos operacionales.

Medio 2

Bajo 1

EN LAS SIGUIENTES CAUSAS CONSIDERE EL NIVEL DE PRIORIDAD QUE AFECTAN
A LOS COSTOS OPERATIVOS EN EL AREA PRODUCCION_DE LA EMPRESA DELBAC:

Causa Preguntas con respecto a las principales causas Calificacion
Alto | Medio Bajo

CRI1P Falta de capacitacion del personal de produccion.

CR2P Ausencia de un requerimiento de materiales.

CR3P Ausencia de un plan de produccion.

CR4P Falta de estandarizacion de procesos.

CR5P Inadecuada distribucion del area de produccion.

POR ULTIMO, EN LAS SIGUIENTES CAUSAS CONSIDERE EL NIVEL DE PRIORIDAD
QUE AFECTAN A LOS COSTOS OPERATIVOS EN EL AREA DE LOGISTICA DE LA

EMPRESA DELBAC:
Causa Preguntas con respecto a las principales causas Calificacion
g P P P Alto | Medio Bajo
CR6L Falta de personal logistico.
CR7L Ausencia de un control de stock de materiales.
CRSL Falfa fie formatos para el control de procesos
logisticos.
CRYL Ausencia de una gestion de inventarios.

Fuente: Elaboracion propia.

Chirinos Zamora, A., & Zavaleta Guzman, K. Pag. 190



“Propuesta de mejora en las areas de produccion y logistica para disminuir los costos operativos de la linea de produccioén
UNIVERSIDAD de quesos de la empresa Derivados Lacteos Barreto.”

PRIVADA DEL NORTE

N

ANEXO N° 2. Matriz de Priorizacion

MATRIZ DE PRIORIZACION - DELBAC
EMPRESA: DELBAC
AREA: Produccion y Logistica.
PROBLEMA: Altos costos operativos en la linea de produccion de quesos de la empresa DELBAC.
Valorizacion Puntaje Leyenda
Alto 3 La causa raiz tiene un impacto alto en los costos operacionales.
Regular 2 La causa raiz tiene un impacto medio en los costos operacionales.
Bajo 1 La causa raiz tiene un impacto bajo en los costos operacionales.
PRODUCCION LOGISTICA
] ] _—
= 5 < =)
— e 2 = S 2 ‘E’ o
3 = ) s < 2 Z g °
CAUSAS c 2 = 3 = < 3 =2 £
A ~§ .g < g ~§ ) —_— Q@ '*E
5] .5 é; E N -a . 2 E E 8 g”
£ 2 = = = S g = €4 s g
S S S 4 = = S = 2 = e 2 2 2 S <
S S g2 w2 R T3 S S = 2 & £
g & s £ =8 82 Zz = 5 g 5 - o 3
o =3 8 = »n QD L= 2 o 5 £ 8 = E’
g g = = o £ s £ o . £ Z 2
= = = = s 9 @ 5 s B 2 g s 3 S >
s = « £ S a ° S o E o =3 £ =
S = 5 5 g ] s 5= g 5 2"
Gl = < = g = g ca g
ENCUESTADOS - 3 v = = = & £ <
- e = 2 . = . < ] .
3 < o = = & ¥ = 2
. .. = ..
S © & ° 5 2 ©
Q Q Q
OPERARIO 1 Xavier Mejias 2 2 1 1 1 1 2 2
OPERARIO 2 Jesus Uzcategui 1 1 2 2 1 1 1 1 1
OPERARIO 3 Teresa Chilon 2 1 2 1 1 1 2
DUENO DE LA
EMPRESA Angel Barreto 2 1 3 1 1 1 1 1 2
ESTUDIANTE 1 Kattia Zavaleta 3 2 3 3 1 2 2 2 3
ESTUDIANTE 2 Alenka Chirinos 2 2 3 3 1 1 2 2 3
Calificacion Total 11 10 14 12 6 7 8 9 13
Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 3. Resumen de Matriz de Priorizacion

RESUMEN DE MATRIZ DE PRIORIZACION - DELBAC
EMPRESA: DELBAC
AREA: Produccién y Logistica
PROBLEMA: Altos costos operativos en la linea de produccion de quesos.
PRODUCCION Y LOGISTICA
. SUMA TOTAL
CR DESCRIPCION DE LA CAUSA RAIZ VALORIZACION
CR3P Ausencia de un plan de produccion. 14
CRI9L Ausencia de una gestion de inventarios. 13
CR4P Falta de estandarizacion de procesos. 12
CRI1P Falta de capacitacion del personal de produccion. 11
CR2P Ausencia de un requerimiento de materiales. 10
CRS8L Falta de formatos para el control de procesos logisticos. 9
CR7L Ausencia de un control de stock de materiales. 8
CR6L Falta de personal logistico. 7
CR5P Inadecuada distribucion del area de produccion. 6
TOTAL 90
Fuente: Elaboracion propia.
ANEXO N° 4. Costos Directos de Produccion
MATERIA PRIMA DIRECTA
Unidad de medida Costo Unitario Cantidad COStOI:l; (;Zal por
Leche Litros S/ 1.47 642.975 S/ 944.63
Calcio Kilos S/ 4.50 0.225 S/ 1.01
Cuajo Kilos S/ 410.00 0.005 S/ 2.05
B.F. Litros S/ 11.84 0.215 S/ 2.55
Sal Kilos S/ 0.68 5.787 S/ 3.94
MANO DE OBRA DIRECTA
Sueldo Mensual Dias Laborales Sueldo Diario
orP1 Xavier Mejias S/ 1,200.00 26 S/ 46.15
OP2 Jests Uzcategui S/ 930.00 26 S/ 35.77
OP 3 Teresa Chilon S/ 930.00 26 S/ 35.77
TOTAL DE COSTOS DIRECTOS
Total de Materia Prima Directa S/ 954.17
Total de Mano de Obra Directa S/ 117.69

Fuente: Elaboracion propia.

ANEXO N° 5. Costos Indirectos de Produccion
MATERIA PRIMA INDIRECTA
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Unidad de medida Costo Unitario Cantidad Costol:l; (;Zal por
Bolsa Kilos S/ 7.08 0.374 S/ 2.65
Seguro de Bolsas Millar S/ 0.01 20.363 S/ 0.18
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Unidad de medida Costo Mensual Costo Diario
Luz Mes S/ 300.00 | S/ 11.54
Gas Mes - S/ 25.54
Agua Mes S/ 210.00 | S/ 8.08
Depreciacion Maquinaria Mes S/ 38.67 | S/ 1.49
GASTOS DE VENTAS Y ADMINISTRATIVOS
Unidad de medida Costo Fijo Costo Diario
Otros Mes S/. 36.00 | S/. 1.38
TOTAL DE COSTOS INDIRECTOS

Total de Materia Prima Indirecta S/. 2.83
Total de Costos Indirectos de Fabricacién S/. 46.64
Total de Gastos de Ventas y Administrativos S/. 1.38

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 6. Evaluacion de Satisfdaccion de los Cursos de Capacitacion

EVALUACION DE SATISFACCION DE LOS CURSOS DE CAPACITACION | Derivados Licteos Barreto

NOMBRE Y
APELLIDOS: FECHA:
CURSO: INSTRUCTOR:
1 Totalmente en desacuerdo
Lea las siguientes afirmaciones y exprese su grado de satisfaccion usando la escala del 1-4. Marque sus respuestas 2 Desacuerdo
con una X. 3 De acuerdo
4 Totalmente de acuerdo
DIMENSION INDICADORES . : CALIFICACION 3

Objetivos y contenidos
del programa

Se cumplieron los objetivos del curso.

Los contenidos del curso son coherentes con los objetivos del curso.

Los materiales permitieron profundizar las tematicas del curso.

Materiales Los equipo audiovisuales utilizados contribuyen a mejorar el aprendizaje del curso.
El curso ha utilizado una metodologia basada en analisis de casos o intercambio de ideas
Metodologia que generaron aprendizajes.
Durante el curso se realizaron ejemplos practicos.
Duracion Se cumplio con el horario programado de inicio y término del curso.

Ambiente de
aprendizaje

Las condiciones ambientales (iluminacion y espacio) favoreciendo mi aprendizaje.

Los recesos sirvieron para descansar y retomar el curso con la mente despejada.

Pienso aplicar lo aprendido en mi trabajo.

Intencion de aplicacion - - — - -
El curso me ha generado algunas ideas que pienso poner en practicas en mi trabajo.

Los conceptos, metodologias y herramientas analizadas en el curso, son aplicables en mi

Aplicabilidad rabajo.

El curso cumpli6 con mis expectativas y necesidades.

Percepcion global .
Recomendaria este curso a otras personas.

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 7. Evaluacidon de Satisfaccion del Instructor

EVALUACION DE SATISFACCION DEL INSTRUCTOR Derivados Lacteos Barreto
CURSO: FECHA:
INSTRUCTOR: ENTIDAD:
INDICADORES MUY BUENO BUENO REGULAR MALO

a. | Las explicaciones del instructor son claras y comprensibles.

b. | El instructor generd un ambiente de participacion.

c. | Elinstructor us6 eficientemente el tiempo.

d. | El instructor atendi6 adecuadamente las preguntas de los participantes.

e. | Elinstructor evidencié dominio del tema.

f. | Me gustaria volver a trabajar con este instructor.

Fuente: Elaboracion propia.
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