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RESUMEN

La presente investigacion tiene por titulo Propuesta de mejora en la gestion de
operaciones para incrementar la productividad, en la queseria EI Charcoyanito del Distrito
de Chillia, Pataz, La Libertad, Per(, 2021, el objetivo principal es proponer una mejora en
la gestion de operaciones para incrementar la productividad de la queseria el Charcoyanito

del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Pert, 2021.

En primera instancia se realiz6 un diagndstico de la situacion actual de la queseria en
donde se recopilo informacién y se determind las falencias en las operaciones que dan pie a
la realidad problematica y planteamiento del objetivo de nuestra investigacion. La queseria
no cuenta con un proceso estandarizado de produccion del queso tipo suizo, ademas que la
elaboracion del mismo se realiza de manera empirica, no cuenta con las medidas de
bioseguridad basicas, los tiempos de produccion son exagerados (méas de una jordana de
trabajo), entre otras. Para el levantamiento de esta informacion se realizo visitas a la queseria
durante nueve meses desde junio del 2021 a febrero del 2022, en donde se utilizo
instrumentos de recoleccion de datos como entrevista al personal y registro de observaciones
en una guia de observaciones para medir tiempos de produccion. Después de obtener
evidencias actuales de la empresa, se evalud las posibles soluciones llegando asi a la
conclusion de proponer un manual de estandarizacion de procesos, un manual de buenas
practicas de manufactura (BPM), un check list de cumplimiento usando la metodologia 5s,

charlas, capacitaciones y la compra de una maquinaria.

Este investigador luego de desarrollar y simular la propuesta de mejora en la empresa
obtuvo resultados positivos que dan pie a la posible implementacion de esta investigacion

dependiendo de la decision que tome la Asociacion; en donde obtuvo una aceptacion a la
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implementacién de la propuesta con un porcentaje de cumplimiento de los manuales en un
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89%. Ademas se logré incrementar un 3 % de la productividad, de tal manera que la queseria
obtendria un beneficio de S/.0.41 soles por lote de produccién, hubo un incremento de la
eficiencia econdmica en S/. 1.24 por producto terminado y sobre todo se incrementd la
productividad de mano de obra en 3.10 kg / operario y la productividad de materia prima en

0.005 kg de queso por litro.

Finalmente se evalud los resultados de la mejora y se determind la evaluacion
costo/beneficio en donde se obtuvo un VAN positivo de S/. 5512 Y un TIR del 81%; ademas
se calculd el tiempo de recuperacion de la inversion realizada lo cual se dara en un tiempo

de 1 afio con 3 meses aproximadamente.

PALABRAS CLAVES: Gestion, operaciones, produccion, productividad.
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ABSTRACT

This research is entitled Proposal for improvement in operations management to
increase productivity, in the El Charcoyanito cheese factory in the District of Chillia, Pataz,
La Libertad, Peru, 2021, the main objective is to propose an improvement in operations
management to increase the productivity of the Charcoyanito cheese factory in the District

of Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

In the first instance, a diagnosis of the current situation of the cheese factory was
made, where information was collected and the shortcomings in the operations that give rise
to the problematic reality and approach to the objective of our investigation were determined.
The cheese factory does not have a standardized process for the production of Swiss-type
cheese, in addition to the fact that its elaboration is carried out empirically, it does not have
basic biosafety measures, production times are exaggerated (more than one Jordanian work)
, among other. To collect this information, visits were made to the cheese factory for nine
months from June 2021 to February 2022, where data collection instruments were used, such
as interviews with staff and recording of observations in an observation guide to measure
production times. production. After obtaining current evidence from the company, the
possible solutions were evaluated, thus reaching the conclusion of proposing a process
standardization manual, a manual of good manufacturing practices (BPM), a compliance

check list using the 5s methodology, talks , training and the purchase of machinery.

This researcher, after developing and simulating the improvement proposal in the
company, obtained positive results that give rise to the possible implementation of this
research depending on the decision made by the Association; where he obtained an
acceptance to the implementation of the proposal with a percentage of compliance with the

manuals in 89%. In addition, it was possible to increase 3% of productivity, in such a way
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that the cheese factory would obtain a benefit of S/.0.41 soles per production batch, there

was an increase in economic efficiency in S/. 1.24 per finished product and, above all, labor
productivity increased by 3.10 kg/operator and raw material productivity by 0.005 kg of

cheese per liter.

Finally, the results of the improvement were evaluated and the cost/benefit evaluation
was determined, where a positive VAN of S/. 5512 and an TIR of 81%; In addition, the
recovery time of the investment made was calculated, which will take approximately 1 year

and 3 months.

KEY WORDS: Management, operations, production, productivity.
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CAPITULO I: INTRODUCCION
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1.1. Realidad problemética

Pérez (2019), en los paises que conforman la Alianza del Pacifico, las MIPYMES
concentran la mayor parte del nimero de empresas, hablamos de un promedio de 99.6%,
y las microempresas especificamente representa el 92.1%, es decir, tanto en paises
europeos como latinoamericanos las empresas predominantes son las microempresas las
cuales se caracterizan por concentrar la mayor parte de la poblacion econdmicamente
activa (PEA) ocupada, alcanzando el 47.9% del total como es el caso de los paises de

Brasil y Argentina en donde las MIPYMES concentran el 82% del total (84%).

Segin COMEX PERU (2020), “De acuerdo con cifras de la Enaho 2020,
publicada por el INEI, el sector privado en el Peru estd conformado, principalmente por
micro y pequefios negocios. En 2020, el 95% de los empleadores en el pais dirigian una
mype. Historicamente, la participacion de las mypes ha sido cuantitativamente
importante dentro del empresariado peruano, manteniendo una participacion por encima
del 91%, lo que demuestra su importancia en el tejido empresarial del pais, la generacion
de ingresos para las familias y como engranajes fundamentales de la economia
peruana...” es decir, hoy en dia, las empresas estdn en un mundo muy competitivo, por
lo cual estas siempre buscan mejorar para sobresalir dentro del mercado, y es el caso de
las pequenas y medianas empresas que tiene un rol fundamental dentro del desarrollo de
la economia de un pais ya que estas son la fuente méas cercana que genera trabajo y por
ende ingresos en el ambito local, como es el caso de la Empresa Asociacion de Ganaderos
“El Charcoyanito” de Chillia, la cual genera un ingreso econémico diariamente a mas de
100 familias ganaderas en el distrito de Chillia y sus alrededores en la sierra Libertefia

de nuestro pais, como se registra en la revista de la Asociacién Pataz en su publicacion
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anual del 2020 donde nos dice que dentro de su proyecto de desarrollo econémico de la
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provincia se brindd vigilancia sanitaria a 153 vacunos de la Asociacion de Ganaderos
aumentando la produccion de leche por vaca de 4 litros a 10 litros al dia y para ese afio
por temas de la pandemia y sus restricciones se generd un ingreso de S/. 95,122 por la
venta de queso, manjar blanco y suero de la planta de trasformacién de lacteos de la

Asociacion de Ganaderos de Chillia.

No obstante, esta es una pequefia empresa que no cuenta con la capacidad, ni
criterio de medir su forma de trabajo, debido a que no se tiene el personal técnico para
capacitar al personal sobre la forma mas iddnea de produccion de quesos, ademas que la
maquinaria y técnica de trabajo con la que se cuenta actualmente son muy obsoletas lo
que genera que los tiempos de produccion sea mayor a una jornada de trabajo, lo cual
genera desperdicios de tiempo, materia prima y sobre todo pérdidas econdémicas, lo que

afecta directamente a las utilidades de la Asociacion.

Es decir, al iniciar el proceso de produccién empezando por la recepcion de la
materia prima, no se lleva un control preciso de la cantidad de leche que se ingresa, como
tampoco se verifica la calidad del mismo. Siguiendo por el proceso de estandarizacion
en donde muchas veces se ha evidenciado el ingreso de agentes externos en la payla de
pasteurizacion (pelos, ramas, tierra, etc), como el derrame de la materia prima lo cual
genera mermas; en el proceso de desuerado parcial también se generan mermas de grano
debido a que el cuajo no esta lo suficientemente solido el cual se parte y se va con el
primer suero ya que no hay un reposo previo a este proceso; en cuanto al proceso de
moldeado y prensado se tiene que el peso de los quesos no son similares y que el método
de prensado que se utiliza es muy artesanal debido a que no se usa una maquina

prensadora sino mas bien se coloca bloques de cemento sobre cada dos moldes dejandolo
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asi por doce horas para luego ser desmoldados y pasar al siguiente proceso. Es por ello;

que realizando el estudio adecuado se pretende mejorar la Gestion de Produccion en la
queseria para ayudar a disminuir perdidas y asi aumentar su productividad haciendo que

esta pequefia empresa vaya creciendo de manera sostenible para el beneficio de todos.
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1.2. Antecedentes de la Investigacion

A. Antecedentes Internacional

Correa, J. (2017). “Incremento de la productividad en el area de
procesamiento de materias primas hasta la etapa de semielaborado del
restaurant de comida rapida Juane’s Papi Burguer de la ciudad de Ambato
mediante la implementacion de la metodologia de trabajo Lean Company”,
Quito, Ecuador. Escuela Politécnica Nacional. Tesis para optar la Maestria en
Ingenieria Industrial y Productividad. Tuvo como objetivo incrementar la
productividad del area de procesamiento de materia prima hasta la etapa de
semielaborado del restaurant de comida rapida Juane’s Papi Burguer mediante la
implementacién de la metodologia Lean Company. En este proyecto se centr6 en 5
procesos de semi-elaborados identificando lo que se hace en cada proceso y elaborar
los estudios correspondientes para realizar el nuevo Layout y el método Kaizen
donde se aplicé las 5 S’s. Como resultados se obtuvo el incremento de la
productividad en los procesos en estudio de la siguiente manera: en la produccién de
pollo la productividad aumento en un 83.13%, 305.21% en el caso de la produccion
de papas peladas y picadas, 26.97% en la produccion de cebolla picada, en la

produccion de tomate picado 9.81% y en la produccién de mayonesa 16.90%.
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Gomez, K., Quintero, L. y Saldafa, K. (2020). Propuesta de
estandarizacién de procesos de fabricacion de colchones para mejorar la
productividad en la empresa Grupo Kasamia S.A.S. Universidad ECCI. Tesis
para optar la Especializacion en Produccion y Logistica Internacional. Para
lograr la presente tesis en mencién tiene como objetivo la estandarizacion de sus
procesos para incrementar su productividad, para ellos se realizé un estudio de los
principales problemas mediante visitas a la empresa y tomas de tiempo y se encontrd
que no habia un proceso de produccion establecido y tampoco habia una metodologia
de elaboracion del producto, al contrario cada operario realizaba sus tareas de
acuerdo a su criterio y Idgica segun su aprendizaje empirico, ademas de movimientos
o0 trasporte innecesario debido a la incorrecta distribuciéon de planta que afectan
significativamente a la eficiencia y productividad. Entonces para lograr el objetivo
propuesto se realizd una nueva distribucion de planta y asi se logré minimizar
tiempos de recorridos en 35.7%, también se implementd Lean Manufacturing
mediante el Método de las 5 S’s mejorando las condiciones de trabajo y el ambiente
laboral en un 53%.

Andrade, A., Del Rio, C. y Alvear, D. (2019). Estudio de Tiempos y
Movimientos para Incrementar la eficiencia en una empresa de produccion de
calzado. Universidad de Otavalo — Ecuador. Tesis para optar el titulo de
Administracion de Empresas. El trabajo de investigacion presenta los resultados
de un estudio de tiempos y movimientos en una fabrica de calzados en el Ecuador,
en donde se emple6 diagramas como Ishikawa o Diagrama de Causa y Efecto para
determinar la causa de la baja productividad en la empresa. A continuacién se

estandarizo las actividades con un diagrama operacional de procesos (DOP) y
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Diagramas Bimanuales. Y por ultimo se estableci6 tiempos estandares de produccion
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mediante el estudio de tiempos por cronometro con regresion a cero. Y a fin de dar
una solucién a los problemas encontrados en la empresa se asignaron tareas y se
registr6 comprobando que las técnicas de gestion productiva incremento la
productividad y eficiencia de la produccion en un 5.49%.

Castellano, K., Lira, S. y Monjerréz, S. (2017). Elaboracion de un
Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) paras la Empresa de
Alimentos de Nicaragua, S.A (PROANIC. S.A.) en el municipio de Esteli,
departamento de Esteli, Nicaragua. Universidad Nacional de Ingenieria. Tesis
para optar el titulo de Ingeniero Agroindustrial. El objetivo de la tesis en mencion
fue disefiar un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), para mejorar el
proceso de produccion de la planta Procesadora de Alimentos de Nicaragua
PROANIC. Para ello se recopilo informacion bibliografica, visitas a planta y
observacion directa tomando nota del cumplimiento de los requisitos para asegurar
la higiene del establecimiento. Al finalizar el proyecto y después de hacer una
evaluacion preliminar del BPM se obtuvo un valor de aceptacion del 77%.

Guzman, H. (2020). Propuesta para la mejora del flujo de materiales en
el proceso de fabricacion de la referencia caribefio en la linea de produccion de
colchones de la empresa espumas Santafé de Bogotad S.A.S. Zona Caribe.
Universidad de La Costa. Tesis para optar el titulo de Ingenieria Industrial. El
proposito de este proyecto es identificar las oportunidades de mejora con base en la
filosofia Lean que permitan reducir los principales desperdicios presentes en la linea
de produccion de la empresa Espumas Santafé de Bogota. Inicialmente se realizaron
visitas a la planta de produccion con el fin de conocer sus procesos productivos donde

se realiz6 un analisis de causalidad para determinar los factores que influyen en la
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generacion de dichos desperdicios. También se desarrollaron propuestas de mejora
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basadas en las herramientas Lean, enfocadas a disminuir los desperdicios
identificados en las estaciones de trabajo criticas para contribuir a la reduccion de los
tiempos de respuesta. Mediante un modelo de simulacion se evalu6 la viabilidad de
las mejoras propuestas, donde se plantearon diferentes escenarios para corroborar
que las propuestas fueran funcionales y sostenibles en el tiempo. Adicionalmente, se
realiz6 un analisis financiero con el objetivo de evaluar la factibilidad de las mejoras,
teniendo en cuenta la inversion inicial por parte de la empresa en cada escenario
planteado, y la utilidad que esta tendria tras la implementacién de dichas propuestas.
Finalmente, se evidencid que las mejoras propuestas permitieron estandarizar los
métodos de trabajo de las estaciones de trabajo estudiadas, lo que se tradujo en la
optimizacion de los procesos. Al implementar operarios que realicen la labor de
patinadores la productividad aumentaria minimo un 20%.

B. Antecedentes Nacional

Bustamante, M. y Rodriguez, R. (2018). Estudio de tiempos y movimientos
para mejorar la productividad de la empresa Kuri Néctar SAC, 2017. Universidad
Sefior de Sipan. Tesis para optar el titulo de Ingeniero Industrial. El objetivo de este
trabajo de investigacion fue disminuir los tiempos improductivos de la empresa Kuri
Néctar SAC con métodos de la ingenieria industrial con el fin de evaluar si los
procedimientos que se realizan en el area de produccién son los adecuados o caso
contrario eliminar actividades que no generan valor a la produccion. La tesis de
investigacion utilizo diagramas de operaciones y de analisis de procesos como también
el estudio de los tiempos y movimientos teniendo como resultado una mejora en el
tiempo estandar de produccion de néctar de maracuya y granadilla pasando de 279.16

minutos a 230.41 minutos y un a productividad de 40 cajas/operario a 52 cajas/operario.
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Ademas que en el estudio de costos / beneficio se obtuvo 1.63 soles lo cual nos indica
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que el proyecto si es rentable.

Andlisis de relacion: La tesis mencionada tiene relacion con la presente
investigacion en los métodos usados de la ingenieria industrial, como es el estudio de
tiempos que sirvid para encontrar los tiempos estandar y la productividad de mano de

obra actual y compararlo después de la simulacion de la mejora.

Pérez, M. (2019). Propuesta de mejora de procesos para incrementar la
productividad en el aérea de produccién de lacteos en el Instituto de Educacion
Superior Tecnoldgico Publico CEFOP — Celendin. Universidad privada del Norte.
Tesis para optar el titulo de Ingeniero Industrial. El propésito de esta investigacion
fue proponer una mejora de los procesos para incrementar la productividad en el area de
produccion de lacteos en el CEFOP — Celendin a través de un analisis de la situacion
actual de los procesos y de su productividad y finalmente realizar una evaluacion
econdémica financiera de la propuesta de mejora a traves de la metodologia costo/
beneficio para evaluar si es rentable o no. Para lograr el objetivo de esta investigacion se
realizd la metodologia de la 5S’s. En la presente investigacion se encontrd que, en la
produccion del yogurt batido, del queso fresco y del queso mantecoso, hay una eficiencia
de la linea de produccion de 55.42%, 64.31% y 47.07% respectivamente. Con la
propuesta de mejora se espera aumentar estas eficiencias de linea en 71.88%, 92.64% y
93.5% respectivamente, para lo cual se requiere una inversion de S/. 5,576.4 nuevos

soles.

Anélisis de relacion: La tesis mencionada tiene relacion con la presente
investigacion en la aplicacion de la metodologia 5 S” y asi mejorar la productividad en

su linea de quesos.
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Bautista, J. y Huaman, R. (2018). Propuesta de mejora de los procesos en la
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linea de quesos y su relacion con la productividad en la empresa Industria
Alimentarias Huacariz SAC — Cajamarca. Universidad privada del Norte. Tesis
para optar el titulo de Ingeniero Industrial. La siguiente investigacion tuvo como
objetivo incrementar la productividad en el area de produccion de la linea de quesos,
para lo cual se realiz la propuesta de mejora del proceso productivo mediante la
elaboracion de un manual de procesos para la linea de quesos, asimismo la compra una
maquina pasteurizadora HTST con una capacidad de 5000 litros/hora, planchas de
moldeado, e instalacion de tuberias para realizar la actividad de succién; manual de
funcionamiento de la pasteurizadora HTST; el manual de buenas practicas de
manufactura; se realiz6 inspecciones a través de instructivos de trabajo, hojas de trabajo
y check list de las 9’s; y finalmente se planifico capacitaciones dirigidas al personal de
produccion. Logrando disminuir la velocidad de produccion en 20 minutos/kg, aumento
en un 14.42% de actividades productivas, disminuyo en un 14.42%, se redujo el tiempo
normal en 110 min/lote, en el tiempo estandar disminuyo 143 min/lote, se disminuyé 90
min de tiempo ocioso por lote de produccidn, se redujo 0.769 kg perdidos de succién por
lote, disminuyo 179 minutos en los procesos de pasteurizacion, se logré reducir 0.828 kg
de merma de cuajada por lote, se elabord 7 instructivos de trabajo, los productos
conformes aumentaron en 14.608 kg/lote, disminuyo los productos no conformes a cero
kg/lote; en cuanto a eficiencia de materia prima se aumento en 0.40%, la eficiencia
econdémica aumento en s/. 0.085 soles, la productividad de mano de obra aumento en un
5.063 kg/operario, la productividad de materia prima aumento en 0.004 kg por litro y

finalmente se logré aumentar la productividad total en s/. 0.423 soles.

Anélisis de relacion: La tesis mencionada tiene relacion con la presente

investigacion en la importancia de realizar un estudio de la situacion actual de la empresa
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para poder aplicar metodologia de las 5 S’, un manual de estandarizacion y un manual

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para

de Buenas Practicas para mejor la productividad de su linea de produccion mas

importante.

Collado, M. y Rivera, J. (2018). Mejora de la productividad mediante la
aplicacion de herramientas de ingenieria de métodos en un taller mecénico
automotriz. Universidad San Ignacio de Loyola. Tesis para optar el titulo de
Ingeniero Industrial y Comercial. El objetivo de esta investigacion es determinar en
qué medida se incrementa la productividad en un taller mecanico automotriz ubicado en
Surquillo Lima, Pert, mediante la aplicacion de herramientas de ingenieria de métodos.
Se realiz6 un estudio de tiempos en los diferentes procesos con la finalidad de poder
contrastar los tiempos obtenidos en el intervalo de tiempo dado. Y al implementar la
metodologia de las 5S’s, se obtuvo una mejora en el tiempo de entrega de repuestos de
4.89% acorde al rendimiento del asistente de almacén. Pasando de un tiempo de 3.48 a

3.31 minutos.

Analisis de relacion: Con respecto a la tesis mencionada tenemos una relacion
en la aplicacion del estudio de tiempos para mejorar la productividad, ademas de la

aplicacion de la metodologia 5S.

Curo, E. (2018). Estudio de tiempos y movimientos para mejorar la
productividad en la produccidn de escaleras en una metalmecéanica, Huachipa 2018.
Universidad Cesar Vallejo. Tesis para optar el titulo de Ingeniero Industrial. El
objetivo de la investigacion en mencion fue determinar en qué medida el estudio de
tiempos y movimientos mejoraria la productividad de produccion en escala de escaleras
en la metalmecanica. Para llegar a al objetivo planteado se levantd datos de la situacién

actual con el estudio de tiempos en ayuda de un cronometro y las hojas de registro
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determinando asi las deficiencia de la linea de produccion, también se utilizd los
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diagramas de operaciones y analisis, diagrama bimanual, suplementos y valoraciones
Ilegando a obtener las mejoras de la productividad incrementandola en un 28.92%,
también se incremento la eficiencia del tiempo de proceso en 13.55%, el cumplimiento

de las ordenes de trabajo en 13.63% Y el tiempo estandar se mejord un 18.22%.

Andlisis de relacién: la tesis en mencion tiene una similitud con el trabajo de
investigacion en la utilizacion de los diagramas de operaciones tanto el DOP como DAP
y estudio de tiempos para determinar las actividades en la linea de produccion
determinado falencias y proponiendo mejoras y tener como resultado positivo en el

incremento de varios indicadores como productividad, eficiencia, etc.

Gastelo, H. (2017). Mejora de la productividad mediante el uso eficiente de
la mano de obra directa en el proceso de inyeccion pléasticos en CIPLAST PERU
S.A.C.. Universidad Privada del Norte. Tesis para optar el titulo de Ingeniero
Industrial. El objetivo general de esta investigacion fue implementar un nuevo método
de trabajo que logre mejorar la productividad mediante el uso eficiente de la mano de
obra directa en Ciplast Perd S.A.C. Teniendo como resultado el incremento en la
produccidn por operario, pasando de 21 000 unidades en 8 horas en una maquina a 35
874 unidades en un mismo turno de 8 horas, pero atendiendo 2 maquinas en paralelo; esta
mejora, logré que la productividad pasara a ser de 2 625 unidades por hora, trabajando en
una sola maquina a 4 484 unidades en la misma unidad de tiempo; esto hace que el
incremento de la productividad alcanzada sea del 70.82%, lo cual logré reducir en un 50%
el recurso mano de obra directa; obteniendo un ahorro de S/44 370 anuales que podrian

usarse para incentivar a los trabajadores o mejorar el area de trabajo.
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Andlisis de relacion: La relacion que obtuvimos de la tesis en mencion con la
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actual es que se puede mejorar la productividad de una linea de produccion siempre y

cuando se aplique de la manera correcta las herramientas de la ingenieria de métodos.

1.3. Bases Tedricas
A. Gestién de Operaciones

Segun Beetrack (2021), la gestion de produccién y operaciones es aquella que usa
métodos y técnicas con el fin de entregar un producto terminado, para ello realiza
una cadena de acciones empezando con el recurso humano, las materias primas y la
maquinaria y equipo con el fin de entregar un producto de calidad. Es por ello que la
gestion de operaciones nos permite tener una organizacion adecuada, una
planificacion ideal y la supervision de cada paso que se realiza en la elaboracién y
entrega de un producto o un servicio cumpliendo asi con el objetivo de garantizar
una productividad eficiente y eficaz.
Segln Heizer y Render, (2009). La administracion de operaciones (AO) es una
disciplina que se aplica a todas las empresas productivas del mundo ya que la
produccion de bienes y/o servicios necesita de la administracion de operaciones.
Es decir administracion de operaciones se refiere al disefio, direccion y control
sistematicos de los procesos que transforman los insumos productos y servicios para
ofrecer tanto a los clientes internos como externos. Es decir, la administracion de
operaciones esta presente en todos y cada uno de los departamentos de una empresa
ya que este es el encargado de darle un enfoque de mejora continua a todas las
actividades.
Entonces, podemos decir que la gestion de operaciones y la administracion de
operaciones tienen similitud, ya que ambas tiene como fin generar valor a un bien o

servicio al ser trasformado de insumo a un bien tangible (producto), teniendo como
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objetivo en si la mejor utilizacion de los recursos mediante planificacion y estrategias
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de produccion para entregar un producto y/ o servicio de calidad.
Segun, Heizer y Render (2009). Todas las empresas para crear un bien o servicio
tienen que cumplir con tres funciones fundamentales para la organizacion y

supervision de la produccién las cuales son las siguientes:

1. Marketing, es el area encargado de recibir las 6rdenes de compra y generar la
venta.

2. Produccion y operaciones, encargado de crear el producto.

3. Finanzas y contabilidad, encargado del estudio de la vialidad monetaria para la

elaboracién del bien.

Extraido del libro de Principios de la administracion de operaciones de los autores
ya mencionados se tiene un organizador de empresas de diferentes rubros que usan

la administracion de operaciones.
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Figura 1.

Diagramas organizacionales para dos empresas de servicios.

(A)
Banco comercial
. |
o om"““” Finanzas Marketing
rogramacion de cajas a 2
Liberacion de cheques Inversiones Préstamos
Valores Comercial
Cobranza ) Bienes raices —  Industrial
Procesamiento de transacciones Financiero
Diseno y distribucion Personal
de instalaciones Contabilidad Hipotecario
Operaciones de béveda
Mantenimiento
Departamento de fondos
Seguridad — Auditoria |
(B)
Linea aérea
. |
f | |
Operaciones Finanzas y Marketing
Equipo terrestre de soporte contabilidad Administracion de
Mantenimiento C%nhbdidad gﬂﬁs‘:’ ;
Operaciones terestres Cuentas g: cobrar Programacion
Mantenimiento de instalaciones Libro de contabilidad Tarifas (precios)
Operaci de vuelo inanzas
raciones Fi 3
Programacion de tripulaciones Control de efectivo ot
Vuelos Cambio de divisas
Comunicaciones
Envios
Ciencias de la administracion

Nota. Adaptado de Principios de Administracion de operaciones (p. 5), por Heizer y
Render, 2009, Person Prentice Hall. En los organizadores se observa la organizacion
de empresas de servicio que usan la administracion de operaciones con el fin de

optimizar sus servicios.
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Figura 2

Propuesta de mejora en

Diagramas organizacionales para dos empresas de manufactura.

la gestion de operaciones para

incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

(C)
Manufactura
. |
f [ |
Operaciones Finanzas y contabilidad Marketing
eI G i . Desembolsas y créditos Promocidn de
Construccion; mantenimiento Cuentas por cobrar ventas
Produccion y control de inventarios Cuentas por pagar Publicidad
Programacion; control de materiales Libro de contabilidad Ventas
Control y aseguramiento de Ia calidaa general Investigacion de
Administracion de la cadena de suministro Administracion de fondos mercado

Manufactura
Suministro de herramientas;
fabricacion; ensamble
Diseno
Desarrollo y dizseno de productos
Especificaciones detalladas del producto
Ingenieria industrial
Uso eficiente de maguinas,
@apacio y peracnal
Analisis del proceso
Desarrollo e instalacicn de
herramientas y equipo de produccion

Requerimientos de

Mercado de dinero
Cambio de divisas

capital
Emision de acciones
Emigicon y retiro de

bonos

Nota. Adaptado de Principios de Administracion de operaciones (p. 5), por Heizer y

Render, 2009, Person Prentice Hall. En el organizador se observa la organizacién de

una empresa de manufactura que usa la administracion de operaciones con el fin de

optimizar sus servicios.
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1. Produccion

1.1. Eficiencia Operativa

Segun, Mejia (2002), la eficiencia operativa significa costos mas bajos y calidad
superior. Estas palabras estan atadas puesto que sirven para mejorar la calidad y
trae como resultado un menor costo promedio ampliando el margen de ganancia.
La eficiencia operativa tiene dos beneficios, por un lado se reducen los costos de
produccion y también se desarrollan niveles de calidad superior en favor de los

clientes internos y externos de la empresa.

Ecuacion 1.

Actividades Productivas

+ [+
% Act. Productivas = 20+ [+ 0] x 100
YO+ +d+= + D +V]
Nota: Adaptado de Ingenieria de métodos (p. 55) por Véasquez, O.
Ecuacién 2.
Actividades Improductivas
] YD+ =+V]
% Act. Improductivas = x 100

SIO+ []+0d+=> + D +V]

Nota: Adaptado de Ingenieria de métodos (p. 55) por Vésquez, O.

2. Medicion del trabajo
2.1. Tiempo Normal

Segun, Vasquez, define al tiempo normal o también Ilamado tiempo base es
aquel que un trabajador calificado efecta una actividad en un ritmo considerado

normal, asi cumpliendo con la empresa como con el operario. Este tiempo no
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deberia ser variable en teoria pero en la realidad es diferente, aparte de que es
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dificil de ser valorado, se necesita de mucha préctica y experiencia.
Ecuacion 3.

Férmula para hallar el tiempo normal

T.Normal = T.Observado x Valoracion

Nota: Adaptado de Ingenieria de métodos (p. 94) por Véasquez, O.

2.2. Tiempo Estdndar

Mifio, Moyano y Santillan (2019), define al tiempo estandar se define como el
tiempo que necesita un operador preparado y entrenado para ejecutar una
operacion, trabajando a una velocidad normal. El tiempo estandar se determina
efectuando el producto del tiempo normal con uno holguras entre las que
considere.
Ecuacion 3.

Tiempo Estandar

TE = TN # (1 + holguras)
Donde:
TE: Tiempo estandar

TN: Tiempo normal

Nota: Adaptado de Principios de Administracidn de operaciones (p. 334), por Heizer y Render,
2009, Person Prentice Hall.

B. Productividad

Segun, Krajewski, Ritzman y Malhotra. (2008), la productividad es una medicién
bésica del desempefio de las economias en industrias, empresas y procesos. Es decir,
la productividad es el valor de los productos (bienes y servicios), entre los valores de

los recursos (salarios, costo de equipo y similares) que se han usado como insumos:
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Ecuacion 4.

Formula de la Productividad.

o Productos
Productividad = ——
Insumos

Nota: Adaptado de Administracion de operaciones (p.13), por Krajewski, Ritzman y Malhotra, 2008,
Person Prentice Hall.

Chase, Jacobs y Aquilano (2009), Nos dicen que “...la productividad es una medida
que suele emplearse para conocer qué tan bien estan utilizando sus recursos (o
factores de produccion) un pais, una industria o una unidad de negocios...” Debido
a que la administracion de operaciones se concentra en la mejora continua, es decir

el mejor uso posible de los recursos para conocer el desempefio de las operaciones.

Ecuacion 5.

Formula de la Productividad.

Salidas

Productividad = ———
Entradas

Nota: Adaptado de Administracion de Operaciones Produccion y cadena de suministros 10va edicion
(p. 28), por Chase, Jacobs y Aquilano, 2009, McGraw Hill.

Es decir que para incrementar la productividad se trata que la razon de salida a
entrada sea lo mas grande posible. La productividad es lo que se conoce como una
medida relativa, es necesario compararla con otra cosa para que tenga significado
(por ejemplo, comparar la productividad de diferentes establecimientos de una
misma franquicia). Otro enfoque seria medir la productividad de una misma

operacion en diferente escala de tiempo. En este caso se compararia la productividad

Ponte Cerna, T.
Pag. 34



UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

DEL NoRTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.
registrada en un periodo determinado con la registrada en otro. La productividad se
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puede expresar en forma de medidas parciales, multifactoriales o totales.
Heizer y Render (2009), nos dicen que los incrementos en la productividad dependen
de tres variables, que son:

a. Mano de Obra, que contribuye en casi el 10% al incremento anual.

b. Capital, que contribuye en casi un 38% al incremento anual.

c. Administracion, que contribuye en alrededor del 52% al incremento anual.
Estos factores son criticos para incrementar la productividad debido a que
representan en gran medida a la empresa.

Entonces se puede decir que la productividad es el uso eficiente de los recursos en la
produccion de diversos bienes y servicios.

Segun, Prokopenko (1989), en su libro Gestién de la productividad nos dice que la
productividad también puede definirse como la relacion entre los resultados y el
tiempo que lleva conseguirlos. El tiempo es a menudo un buen denominador, puesto
que es una medida universal y esta fuera del control humano. Cuanto menor tiempo
Ileve lograr el resultado deseado, mas productivo es el sistema.

1. Eficiencia Fisica

Segun, Rojas (2022), la ingenieria es principalmente una actividad productora
que tiene su razon de ser en la satisfaccion de los deseos humanos con el objetivo
de alcanzar el mayor resultado final por unidad de recursos utilizados es decir,
obtener el mayor resultado final por unidades de recursos entregados, por ellos la

eficiencia fisica se puede definir con la siguiente formula:
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Ecuacion 6.

Férmula para hallar la Eficiencia Fisica

Salida Gtil de MP

Efici P
ficiencia fisica Entrada utilde MP

Nota: Adaptado de Ingenieria de métodos (p. 31) por Vasquez, O.

Es decir, se mide el éxito de las actividades de la ingenieria en el medio fisico.
En esencia teniendo en cuenta este concepto ser puede concluir que:

Eficiencia Fisica < 100%

2. Eficiencia Econdmica
Segun, Rojas, la eficiencia econdmica es aquella que se expresa en unidades

econdmicas de resultados (salidas) divididas por las unidades econémicas de
insumos (entradas), cada una de ellas expresadas en términos monetarios

(dinero). La expresion de esta eficiencia puede ser de la siguiente manera:
Ecuacion 7.

Foérmula para hallar la Eficiencia Econdmica

Ventas (ingresos)
Costos (inversiones)

Eficiencia Econémica =

Nota: Adaptado de Ingenieria de métodos (p. 33) por Vasquez, O.

Se sabe que no es posible obtener una eficiencia fisica mayor al 100%, pero si
una eficiencia econdmica mayor al 100%, es decir que debe de ser mayor y
exceder para que la entidad sea exitosa.

Eficiencia Econ6mica > 100%
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3. Productividad
3.1. Productividad de Mano de Obra
Segun, Krajewski, Ritzman y Malhotra (2008), la productividad de la mano de

obra es la produccion por persona por hora trabajada. Ademas, Heizer y Render.
(2009), sefialan que la mejora en la mano de obra a la productividad es el

resultado de una fuerza de trabajo mejor educada, mas saludable y mas motivada.

Ecuacion 8.
Férmula para hallar la Productividad de la Mano de Obra.

Unidades Producidas

Productividad de | de obra =
roductividad de lamano de obra = F———u0— empleadas

Nota: Adaptado de Principios de la administracién de operaciones (p. 15), por Heizer & Render
2009, Person Prentice Hall

3.2. Productividad de Materia Prima

Segun Olavarrieta (1999), Es un indice de la productividad parcial que es util en
los casos de que el costo de materia prima representa un porcentaje considerado

del costo total del producto.
Ecuacién 9.

Férmula para hallar la Productividad de la Materia Prima.

Productos

Productividad de la materia prima = Insumos (leche)

Nota: Adaptado de Principios de la Administracidn de operaciones (p. 15), por Heizer y Render,
2009, Person Prentice Hall
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3.3. Productividad Total

Mejia (2002), nos dice que la productividad total es la media de la productividad
fisica y de la productividad econdmica ponderada y ajustada a las fluctuaciones
de los precios. Se puede calcular por el tiempo de trabajo o por un método
financiero.

La productividad total se puede calcular por medio de la siguiente formula:
Ecuacion 10.

Férmula para hallar la Productividad Total.

Salidas
Mano de obra + materiales + energia + capital + otros

Productividad =

Nota: Adaptado de Principios de la Administracion de operaciones (p. 15), por Heizer y Render,
2009, Person Prentice Hall

C. Diagrama Ishikawa o Causa-efecto
Lopez (2016), define el diagrama de causa-efecto es una técnica que permite la
identificacion y clasificacion de ideas e informacion relativa a la causa de los
problemas. En este diagrama se identificaran las posibles causas que puedan haber
Ilegado a generar un problema, empezando por cuatro o cinco categorias principales

segun la categoria del trabajo. Estas categorias pueden ser las siguientes:

e Materiales
e Personas

e Procesos
e Entorno

A partir de ahi, se van identificando causas secundarias que se reflejan

graficamente en el diagrama como “ramas” de las categorias principales. Finalmente
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el diagrama va adquiriendo forma de espina de pescado y de ahi uno de sus nombres
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mas populares (Espina de Ishikawa).

También, Baca (2014), menciona que el diagrama de Ishikawa puede ser
utilizado y aplicado en el analisis de cualquier proceso ya sea administrativo,
operativo u de servicio puesto que, tiene una estructura genérica.

A continuacion se muestra un ejemplo de como se puede ilustran un
diagrama:

Figura 3.

Diagrama de Ishikawa.

Factores causales

Factor 1 Factor 2 Factor 3

NONCX
w4

Factor 4 Factor 5

Efecto

Nota: adaptado de Introduccidn a la ingenieria industrial 2da edicién (p. 119) por B.U, Gabriel. 2014,
Grupo Editorial Patria. La figura es un claro ejemplo de la estructura de un diagrama de causa y efecto

que nos sirve para plasmar de manera ordenada las falencias de la investigacion.

Las recomendaciones mas pertinentes para la elaboracién de un diagrama de
Ishikawa son:
o Definir qué problema o efecto se quiere resolver.

e Conformar un equipo de personas que habran de solucionar el problema.
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etapa es la que define cuéles son las causas que originan el problema, asi
como los componentes de dichas causas.
e Proponer ideas de solucion para cada una de las posibles causas del problema,
considerando la estratificacion previamente realizada en el punto anterior.
e Proponer soluciones al problema, considerando el analisis hecho en las cuatro
etapas anteriores.
D. Diagrama de Pareto
Segln Soler, Gisbert, Pérez, y Pérez (2020), basados en su investigacion nos dice
que el Diagrama de Pareto es una gréfica en donde se puede organizar diversos datos
clasificandolos por orden descendente, de izquierda a derecha por medio de barras
sencillas después de haber reunido los datos para calificar las causas. De modo que
se pueda asignar un orden de prioridades.
Entonces, el principio del Diagrama de Pareto o también conocido como principio
del 80-20, da importancia de unos pocos problemas con mucha importancia frente a
los muchos mas problemas que se pueden observar, es decir, el 20% de los problemas
ocupan el 80% de las consecuencias.
1. Determinar los problemas.
2. Recolectar los datos o las causas de los problemas, y sus consecuencias e
importancia.
3. Ordenar de mayor a menor, estos datos.
Estos serian los pasos bésicos, donde solo con eso ya se podria priorizar que
problemas son los que més afectan a la empresa.
La construccion de este diagrama es importante ya que nos ayuda a representar de

forma mas visual y facil de entender todos los problemas a cuales se le debe prestar
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mayor atencion, es cierto que esta herramienta no escoge la opcién idoénea en una
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toma de decisiones, pero si que ayuda a separar los problemas mas relevantes de
aquellos que no tienen importancia.
E. Diagrama Operacional de Procesos (DOP)

Segln Niebel y Freivalds (2009), el diagrama de procesos nuestra la secuencia
cronoldgica de todas las operaciones, inspecciones, tiempos permitidos y materiales
que se utilizan en un proceso de manufactura o de negocios, desde la llegada de la
materia prima hasta el empaquetado del producto terminado. EI DOP muestra la
entrada de todos los componentes y subensambles al ensamble principal. De la
misma manera como un esquema muestra detalles de disefio tales como partes,
tolerancias y especificaciones, el DOP ofrece detalles de la manufactura y del
negocio con solo echar un vistazo.

Se utiliza dos simbolos para construir el diagrama operacional de procesos: un
circulo representa una operacion y un cuadrado representa una inspeccion. Una
operacion se considera cuando una parte bajo estudio se trasforma intencionalmente,
0 se planea antes de que se realice cualquier trabajo productivo en dicha parte. Una
inspeccion seria cuando la parte es examinada para determinar su cumplimiento con

el estandar.
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Figura 4.

Diagrama Operacional de Proceso.

Dagrama de proceses operalives
Tipo de [sbricacion ZH34421 Bases para elélono. MEndo aciusl
Parte ZH34421 Diagrama No, SK253441]

Dnbupado por B.W. M. 4-12-
Patas {4 Reg'd) Dibupo 2834421-3  Umbrales (4 Beg'd) Dibugo Z834421-2

21272 WX 16" Arce blanoo

Dibugo desde arriba ZH34421-1

1 W27 =37 127 P amarillo

1 127147 = 147 Arce blanco

- Cortar a una o Cortar a una 1 Cortar a una
A Ha longaud estimaika A longitud estmaika o A lomgaiud estimanka
10 * Uner hw dos 15 " Unir biws dios ay Uner s dos
- ERLrE s o £ RTINS - EXITers
49 Plamo a la 30 * Plano a |a yy Plamo a la
= midida - medida - miedida
B Cortar a la lomgaud N Cortar a la lomgiud B Corar a la longrud
11 . Al A8 .
limal fimal final
Venllcar lodas las ferilicar odas |l Venlcar lodas las
W, %W 0w
dimensiones thmensiones dimensiomnes
a5 Pomer arena aobre 28 Pomer arena sobre 50 Pomer arena aobne
~=f FHa. el articuks = IR el articulo I FHE. el articubo
5 00 i Enzamblar cualro
s L umbrales hacia arriba
B Tornalbos de madera con cabeza ranurada de 197
Pe. 416412
395 min. Ensamblar las palas
lolalrmenti
Termnar la
LW .
ingpeccion
Lampiar la laca #173-111
Pintar una capa
1.15 man. |@ .
de laca
s " [ Término de la larea
Pistoda con laca #115-309 de ascmar
115 min. Pintar una capa
dir laca
W Inspecesomar el acabado
e surmen:
Evento Nimero Teempa
Uperaciones 20 1758 minulos
I speccaones 3 Trabapoe de dia

Nota: Adaptado de Ingenieria Industrial - Métodos, estdndares y disefio del trabajo 12va edicidn (p. 27)
por Niebel, B y Freivalds, A., 2009, McGraw Hill. La figura nos muestra un ejemplo correcto de
elaboracion de un diagrama de operaciones, en este caso es de la fabricacion de base para teléfonos, en

donde se usa los simbolos correctos para cada actividad, teniendo en cuenta la secuencia y los tiempos.
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F. Diagrama de Anélisis de Procesos (DAP)
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Segln Niebel y Freivalds (2009), el diagrama de andlisis de procesos cuenta con
mucho mayor detalle. EI DAP es muy Util para registrar los costos ocultos no
productivos como las distancias recorridas, los retrasos y los almacenamientos
temporales. Una vez que se identifican estos periodos no productivos se identifican
y analizan se puede tomar medidas para minimizarlos.

El DAP ademas de considerar las operaciones e inspecciones nos nuestra los retrasos
en trasporte y almacenamiento a los que se expone un producto a medida que recorre
su proceso de produccion. Por lo tanto este diagrama necesita de otros simbolos
como: Una flecha que significa trasporte, el cual se usa para definir el movimiento
de un lugar a otro a excepcion cuando el movimiento es por el curso normal de
operacion o inspeccién. Una letra D representa un retraso, la cual representa que una
parte no puede ser procesada inmediatamente en la siguiente estacion de trabajo. Un
triangulo equilatero parado en su vértice hace referencia al almacenamiento. Estos
cinco simbolos son utilizados en el diagrama de analisis de operaciones

constituyendo el conjunto estandar de simbolos.
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Simboles del diagrama de analisis de operaciones.

Urperacidon

O

Un circulo gramde
indica uma operacin,

I HITIACE

=

Clavar

@D

AMezclar

il

Taladrar onlicio

Tramsporie

U

Umna Necha imdica

Lransparie, OOy

)am

Mover material
medEanle un canmos

s

Mlover mmtenal
mezclEnde una

banda Irnnsportadon 0

X

Mover material
bransporiindolo
medianle un mensapen)

Almacenamienie

<

Ul iridimgubo representa

almacenamaenlay, CoTms

il

Matena prima en algiin

almacensnmisnlo masivi

TN

s

Prosdue o lerminado

apri bsiller sobre larimas

Archiveros para proleger

docunmenlaciGn

Retrasos

U

Ui betra D mayiscula

mlica um retraso, como

2T ]
ALy am]B

Esperar un eléevacdor

A

Malerial en un carmmon o
spbre el piso en una lanma
esperando & e procesado

e =

rh\_""h._ =

Documentos en espera
i ser archivados

Inspecciin

Un cussirasdo indsca
ISP Cidn, e

ﬁgaﬂu

Exammar material para
ver si esti bien en cuanio

§

Leer el medidor de
vapor en el quemasdor

R

Analizar las Formas
mmprecss pars obbemer

pmlonmascidn

a cantidad v calsdsd

Nota: Adaptado de Ingenieria Industrial - Métodos, estandares y disefio del trabajo 12va edicion (p.
28) por Niebel, B y Freivalds, A., 2009, McGraw Hill. En la figura se muestra la descripcion gréfica

del significado de cada simbolo usado en el diagrama de operaciones.

El diagrama de analisis al igual que el diagrama de procesos es un medio para llegar
a facilitar herramientas y eliminar o reducir costos ocultos como actividades que no
generan valor en el proceso de elaboracion de un producto puesto que el DAP
muestra especificamente todos las actividades de trasporte, demoras Yy
almacenamiento de la elaboracion lo cual genera pérdidas. Con este diagrama se
podemos analizar y ver las mejoras que se pueden realizar en la distribucion de

planta.
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Nota: Adaptado de Ingenieria Industrial - Métodos, estandares y disefio del trabajo 12va edicién (p.

29) por Niebel, B y Freivalds, A., 2009, McGraw Hill. La figura nos muestra un ejemplo correcto de

elaboracion de un diagrama de analisis de operaciones, en donde se usa los simbolos correctos para

cada actividad, teniendo en cuenta la secuencia, distancias y los tiempos.
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G. Lasbs
Rajadell y Sanchez (2010), nos dicen que la implantacion de las 5S sigue un proceso
establecido en cinco pasos, cuyo desarrollo implica la asignacién de recursos, la
adaptacion a la cultura de la empresa y la consideracion de aspectos humanos. Este
método esta compuesto por 5 principios basicos que son palabras en japonés cuya
fonética empieza por la letra “S”, estos son: Seiri (clasificacion), Seiton (orden),

Seiso (Inspeccionar), Seiketsu (Estandarizar) y Shitsuke (Disciplina).

Segun, Pérez (2019), las 5 S contribuye una disciplina para lograr mejoras en la
productividad del lugar de trabajo mediante la estandarizacion de habitos de orden y
limpieza. Esto se logra implementado cambios en los procesos en 5 etapas, cada una
de las cuales servira de fundamento as la siguiente, para asi mantener sus beneficios
a largo plazo. Solo se requiere disciplina y autocontrol por porte de cada uno de los
miembros de la organizacion. Un programa de 5 S se vuelve sélido cumpliendo el

siguiente ciclo:
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Figura 7.
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Nota: Adaptado de Aplicacion de la metodologia 5’S para la optimizacion en la gestion del almacén

en una empresa importadora de equipos de laboratorio (p. 12) por Rojas, C. y Salazar, S., 2019. En
la figura se muestra el ciclo que se genera aplicando la metodologia 5s el cual nos lleva a una mejora

continua en la organizacion.

FASES DE IMPLANTACION DE LAS 5S

a. Seiri (Clasificacion)

La primera de las 5S significa clasificar y eliminar del area de trabajo elementos
innecesarios que no aportan valor a las tareas que se realiza; es decir consiste en
separar lo que se necesita de lo que no se necesita, y controlar el flujo de cosas para
evitar estorbos y elementos inutiles que originan despilfarros (Rajadell y Sanchez,

2010).

La clasificacién o Seiri tiene beneficios como:
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Liberacién de espacio util en plantas y oficinas.

Reduccion del tiempo necesario para acceder a los materiales, herramientas,
utillajes, etc.

Facilidad para el control visual.

Aumento de la seguridad en el lugar de trabajo.

En la practica se utiliza la técnica de clasificacion por colores en donde el color rojas

de la cinta adhesiva indica lo prescindible que puede ser dicha herramienta o

utensilio, es decir el nivel de utilizacion en la labor, incluso su clasificacion como

desecho o no. Si no se hace nada, por lo general las cosas se acumulan; por ello es

necesario dar un paso decisivo aportando todo lo que se necesite en un plazo

razonable (Rajadell y Sanchez, 2010)

b. Seiton (Ordenar).

Seiton nos dice que se debe de organizar los elementos clasificados por la relevancia

de su utilizacion, de manera que se puedan encontrar con facilidad. Para esto se ha

de definir el lugar de ubicacion de estos elementos necesarios e identificarlos para

facilitar la basqueda y el retorno a su posicion. (Rajadell y Sanchez, 2010)

Marcar los limites de las areas de trabajo, almacenaje y zonas de paso.
Disponer de un lugar adecuado.

Evitar duplicidades (cada cosa en su lugar y un lugar para cada cosa).

Los beneficios del seiton se pueden ver reflejados en aspectos como:
Una mayor facilidad para el acceso rapido a los elementos que se necesitan.

Una mejora en la productividad global de la planta.
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e Un aumento de la seguridad en el lugar de trabajo. Una mejora de la
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informacidn para su accesibilidad y localizacion.

c. Seiso (Limpieza)

Rajadell y Sanchez (2010) explican que seiso significa limpiar, es decir inspeccionar
el entorno para identificar el fuguai (defecto) y eliminarlo. En otras palabras, seiso
da una idea de anticipacién para prevenir defectos. La aplicacion del seiso comporta:

e Integrar la limpieza como parte del trabajo diario.

e Asumir la limpieza como una tarea de inspeccion necesaria.

e Centrarse tanto 0 mas en la eliminacion de las causas de la suciedad que

en las de sus consecuencias.

Los beneficios se pueden ver reflejados en aspectos como:

e Una reduccion del riesgo potencial de accidentes.

e Unincremento de la vida Util de los equipos.

e Una reduccién del nimero de averias.

e Un efecto multiplicador porque la limpieza tiende a la limpieza.

d. Seiketsu (Estandarizar)

Rajadell y Sanchez (2010), explica que seiketsu es la metodologia que permite
consolidar las metas alcanzadas aplicando las tres primeras “S”, porque sistematizar
lo hecho en los tres pasos anteriores es basico para asegurar unos efectos perdurables.
Estandarizar supone seguir un método para aplicar un procedimiento o una tarea de
manera que la organizacion y el orden sean factores fundamentales. La
estandarizacion fija los lugares donde deben estar las cosas y donde de - ben
desarrollarse las actividades, y en especial la limpieza e inspecciones, tanto de

elementos fijos (maquinas y equipamiento) como moviles (por ejemplo, lo que nos
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Ilega de los proveedores). Un estandar es la mejor manera, la mas préctica y sencilla
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de hacer las cosas para todos, ya sea un documento, un papel, una fotografia o un
dibujo. El principal enemigo del seiketsu es la conducta erratica. Aplicando la tactica
del “hoy si y mafiana no”, lo mas probable es que los dias de incumplimiento se
multipliquen de forma rapida. La aplicacion del seiketsu comporta:
e Mantener los niveles conseguidos con las tres primeras “S”.
e Elaborar y cumplir estandares de limpieza y comprobar que estos se aplican
correctamente.

e Transmitir a todo el personal la enorme importancia de aplicar los estandares.

Los beneficios del seiketsu se pueden ver reflejados en aspectos como:

e Un conocimiento mas profundo de las instalaciones.

e La creacion de habitos de limpieza.

e El hecho de evitar errores en la limpieza, que en algunas ocasiones pueden
provocar accidentes.

e Una mejora manifiesta en el tiempo de intervencion sobre averias.

El programa de estandarizacion debera incluir actividades de caracter
preventivo, como por ejemplo evitar aquellos puntos de suciedad que obligan a una
limpieza excesiva. La estandarizacion es importante por las siguientes razones:

e Representa la mejor forma, la mas facil y méas segura de realizar un trabajo.

e Ofrece la mejor manera de preservar el know-how y la experiencia.

e Proporciona una manera de medir el desempefio y una base para el
entrenamiento.

e Muestra la relacion entre causa y efecto.

e Proporciona una base para el mantenimiento y la mejora.
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e Facilita objetivos e indica metas.

e Crea una base para la auditoria y el diagndstico.
e Representa un método para evitar errores recurrentes y minimizar la
variabilidad.

e. Shitsuke (Disciplina)

Rajadell y Sanchez (2010) explica que shitsuke se puede traducir por disciplina o
normalizacion, y tiene por objetivo convertir en habito la utilizaciéon de los métodos
estandarizados y aceptar la aplicacion normalizada. Uno de los elementos basicos
ligados a shitsuke es el desarrollo de una cultura de autocontrol, el hecho de que los
miembros de la organizacion apliquen la autodisciplina para hacer perdurable el
proyecto de las 5S, siendo ésta la fase mas facil y mas dificil a la vez:

e Lamas facil porque consiste en aplicar regularmente las normas establecidas

y mantener el estado de las cosas.
e La mas dificil porque su aplicacion depende del grado de asuncién del

espiritu de las 5S a lo largo del proyecto de implantacion.

La idea de shitsuke es facil de confundir con conceptos como moralidad, ética,
diligencia, pero la palabra shitsuke en japonés originariamente se refiere a las
costuras sobre las telas, y justamente como que estas costuras deben estar
correctamente alineadas, asi todas las formas de conducta humana deben estar de
acuerdo con un conjunto de reglas basicas. La conducta correcta crece con la practica
y requiere cambiar los habitos, de manera que en el lugar de trabajo todos los
operarios estén profundamente formados en los conceptos de resolucién de

problemas, estandares de trabajo y puedan ejecutar las tareas asignadas
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uniformemente y sin errores. Por todo ello, la aplicacion del shitsuke comporta

(Rajadell, M. y Sanchez, J. 2010).

Respetar las normas y estandares reguladores del funcionamiento de una
organizacion.

Reflexionar sobre el grado de aplicacion y cumplimiento de las normas.
Mantener la disciplina y la autodisciplina, mejorando el respeto del propio
sery de los demas.

Realizar auditorias que deben ser conocidas por todos los miembros del

equipo para facilitar la autoevaluacion.

Los beneficios del shitsuke se pueden ver reflejados en aspectos como:
Una cultura de sensibilidad, respeto y cuidado de los recursos.
Una mejora del ambiente de trabajo, que contribuird al incremento de la

moral.
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1.4. Definicion de Términos

1.4.1.

1.4.2.

1.4.3.

1.4.4.

1.4.5.

1.4.6.

1.4.7.

Gestion de Operaciones

Practica que implica planificar, ejecutar y monitorear acciones dentro de una
empresa. Rosa (2022)

Eficiencia

Hacer lo correcto para crear el mayor valor posible para la compafiia. Chase, Jacobs
y Aquilano (2009).

Actividades Productivas

Actividades que se realizan en su puesto de trabajo que corresponde al mismo. Alva
(2017).

Actividades Improductivas

Actividades que el trabajador se encuentra realizando y no forma parte del trabajo.
Alva (2017).

Velocidad de Produccidon / Tiempo de ciclo.

Tiempo promedio que trascurre entre el término de una unidad hacia otra dentro de
un proceso. Chase, Jacobs y Aquilano, (2009).

Medicion del Tiempo

Actividad que implica la técnica de establecer un estandar de tiempo permisible para
realizar una tarea determinada. Lopez, (2020)

Tiempo Normal
Es el tiempo que tarda un operario conocedor del trabajo en desarrollar la actividad
que esta siendo objeto de estudio, a un ritmo normal y sin interrupciones. Euroinnova

(2022)
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Tiempo Estandar

Es el célculo del tiempo normal més las tolerancias correspondientes a las
necesidades de los operarios, las demoras inevitables y la fatiga. Chase, Jacobs y

Aquilano, (2009).
Tiempo Muerto

Refiere a un periodo de tiempo durante el cual hay un cambio en la variable
manipulada pero que no produce ningun tipo de efecto en la variable de proceso.
Villajulca, (2011).

Instructivo de trabajo

Documento que describe, establece o estipula, en forma detallada, los pasos
secuenciales que se deben de seguir para realizar correctamente alguna actividad o
trabajo especifico que forma parte de algin procedimiento. Tribunal Supremo de

Elecciones Normativas, (2017).

Calidad

Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite caracterizarla y valorarla
con respecto a las restantes de su especie. Oxford Languages, (2021)

Merma

Pérdida de alguna de las caracteristicas fisicas de los productos obtenidos o, mejor,
de alguno de los factores utilizados para su obtencion: su peso, su volumen, longitud.
Rodriguez, (2022).

Productos conformes

Es todo aquel que cumple con algun requisito determinado por el sistema de gestion

de calidad. ISO 9001, (2013)
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1.4.14. Productos no conformes

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para

Es todo aquel que no cumple con algunos requisitos determinado por el sistema de

gestion de calidad. 1ISO 9001, (2013)
1.4.15. Productividad
Capacidad de utilizacion de los recursos. Chase, Jacobs y Aquilano, (2009).
1.4.16. Eficiencia Fisica
Es obtener el mayor resultado final por unidades de recursos entregados. Rojas,
(2022).
1.4.17. Eficiencia Econdmica

La eficiencia econdmica se refiere a una situacion econémica en la que hay una
asignacién o distribucion éptima de recursos con un desperdicio minimo y una

ineficiencia menor. Retos Directivos, (2021).

1.4.18. Productividad de Mano de Obra
Es la produccion por persona por hora trabajada. Krajewski, Ritzman y Malhotra,
(2008).

1.4.19. Productividad de Materia Prima

Es un indice de la productividad parcial que es util en los casos de que el costo de
materia prima representa un porcentaje considerado del costo total del producto.

Olavarrieta, (1999).

1.4.20. Productividad Total

Es la media de la productividad fisica y de la productividad econdmica ponderada y

ajustada a las fluctuaciones de los precios. Mejia, (2002).
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Todo conjunto de actividades que desempefia una organizacion que toma insumos y
los transforma en productos, los cuales representan mayor valor para ella que los

insumos originales. Chase, Jacobs y Aquilano, (2009).
1.4.22. Cuello de botella

Cualquier recurso cuya capacidad sea menor a la demanda que se le ha aplicado

(definicion de Goldratt). Chase, Jacobs y Aquilano (2009).
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1.5. Formulacién del problema

1.5.1. Problema General
¢En qué medida la propuesta de mejora en la gestion de operaciones lograra
incrementar la productividad, en la queseria EI Charcoyanito del Distrito de Chillia,

Pataz, La Libertad, Pera, 2021?

1.5.2. Problemas especificos

1. ¢Cudl es el diagnostico de las caracteristicas mas importantes de la situacion
inicial en la queseria El Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad,
Pera, 20217

2. ¢Como se disefid la propuesta de mejora, en la queseria ElI Charcoyanito del
Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 20217

3. ¢(De qué manera se proyectd la mejora, en la queseria ElI Charcoyanito del
Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 20217

4. ¢Como se evaluara los resultados de la mejora, en la queseria EI Charcoyanito
del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 20217
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1.6. Objetivos de la Investigacion

1.6.1. Objetivos General
Proponer una mejora en la gestion de operaciones para incrementar la productividad,

en la queseria EI Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Pert, 2021.

1.6.2. Objetivos Especificos
1) Describir las caracteristicas mas importantes de la situacion inicial, en la
queseria El Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Peru,

2021.

2) Disefar la propuesta de mejora, en la queseria EI Charcoyanito del Distrito

de Chillia, Pataz, La Libertad, Per(, 2021.

3) Simular la mejora, en la queseria EI Charcoyanito del Distrito de Chillia,

Pataz, La Libertad, Pert, 2021.

4) Evaluar los resultados de la mejora, en la queseria EI Charcoyanito del

Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.
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1.7. Hip6tesis
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Implementando una mejora en la gestion de operaciones se incrementard la
productividad en la queseria EI Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La

Libertad, Peru, 2021.

1.8. Justificacion de la investigacion

1.8.1. Justificacion Teodrica
El proyecto de investigacion busca mejorar la gestion de operaciones en la
Asociacion de Ganaderos “EL CHARCOYANITO”, a través de métodos y
herramientas de ingenieria como el Método 5’S, estudio de tiempos, manual de
estandarizacion y manual de buenas practicas de manufactura entre otros, con el
objetivo de incrementar su productividad.

1.8.2. Justificacién Practica
Existen todos los conocimientos del caso para poder aplicarlo y resolver el
problema con el objetivo de brindar las herramientas necesarias para que se tengan
una buena gestion de operaciones.

1.8.3. Justificacion Cuantitativa
La empresa con la investigacion que estoy realizando, incrementara su productividad ya
que contara con un manual de implementacion de mejora continua para su linea de
produccion de quesos que el producto més vendido.

1.8.4. Justificacion Académica
Se opta por realizar este trabajo ya que esté al alcance de la Ingenieria Industrial
y justamente estamos al alcance de todos los conocimientos pues que soy bachiller

de esta carrera y pretendo enfocar todos mis conocimientos en éste proyecto.
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CAPITULO Il: METODOLOGIA

2.1. Tipo de Investigacion

2.1.1. Tipo de Investigacion

De acuerdo al tipo de investigacion, es una investigacion descriptiva con enfoque

cuantitativo.

Descriptiva, porque la investigacion se realiza en un lugar y tiempo determinado
donde ocurren los fendmenos objeto de estudio, en este caso en la planta de quesos el

Charcoyanito de junio del 2021 a junio 2022.

Cuantitativa, porque la informacion que se recolectd es medible lo cual arroja como
resultado nimeros y el analisis de datos sera deductivo. Es decir los datos recolectados en la

observacion son tiempo y cantidad.

2.1.2. Disefio de Investigacion

De acuerdo al disefio de la investigacion, es una investigacién no experimental por
que el investigador se limita a observar acontecimientos ya ocurridos en el proceso de
elaboracion del producto lacteo sin intervenir en los mismos y a la vez trasversal porque se
centrara en analizar cual es el nivel de las variables de gestion de operaciones y de la

productividad en un momento dado.
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2.2.Poblacion y Muestra de la Investigacion
e Poblacion
Segln Hernandez, R., Fernandez, C. & Baptista, P. (2010). “[...] La poblacioén o
universo es el conjunto de todos los casos que concuerdan con determinadas

especificaciones [...]. (Pag. 174)

La poblacidn objetivo de esta investigacion esta conformada por 9231 kilos de queso
tipo suizo de produccion en la Asociacion Ganadera El Charcoyanito desde 01 de

junio del 2021 hasta 28 de febrero del 2022.

e Muestra
Segln Herndndez, R., Fernandez, C. & Baptista, P. (2010) “[...] La muestra es, en
esencia, un subgrupo de la poblacién. Digamos que es un subconjunto de elementos
que pertenecen a ese conjunto definido en sus caracteristicas al que Ilamamos

poblacion [...]”. (Pag. 175)

La muestra esta conformada por la produccion de 369 kilos de queso tipo suizo en la
Asociacion Ganadera El Charcoyanito desde 01 de junio del 2021 hasta 28 de febrero

del 2022.
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2.3.Técnicas e Instrumentos de investigacion
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Como técnicas e instrumentos de recoleccion y andlisis de datos para el procesamiento
de la informacidn en la presente investigacion a utilizar son los siguientes:
2.3.1. Técnicas de recoleccion de Datos

e Observacién directa

Segun Hernandez, R., Fernandez, C. & Baptista, P. (2010). Este método de
recoleccion de datos consiste en el registro sistematico, valido y confiable de
comportamientos y situaciones observables, a través de un conjunto de categorias y
subcategorias. El objetivo de esta técnica es permitirnos identificar los factores que
intervienen en la productividad del area en estudio, conocer y analizar el proceso de
produccion, ademas de realizar la toma de tiempos para nuestra investigacion. Para
ello se realiza visitas programada a la planta quesera de la empresa para obtener
informacion visual y del espacio fisico del area de estudio.

e Entrevista

Segun Hernandez, R., Fernandez, C. & Baptista, P. (2010). Consiste en un conjunto
de preguntas respecto de una 0 mas variables a medir. Esta técnica nos permitio
obtener informacion de la empresa brindad por los colaboradores de la queseria, asi
como informacion del proceso de produccion de los quesos.

e Andlisis de documentos

Segun Castillo, L (2005) Es una de las operaciones fundamentales para el tratamiento
de los datos obtenidos, ya que se trata de un conjunto de operaciones encaminadas a
representar un documento y su contenido.

El uso de esta técnica fue para solicitar documentos preestablecidos de la empresa

que sean relevantes para la investigacion, informacidn que contenia datos generales,
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funciones, clientes, organizacion y procesos de la planta quesera fundamentales para
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complementar la investigacion de esta tesis.
2.3.2. Instrumentos de recoleccion de Datos

e Guia de observacion

Para la aplicacion de la guia de observacion usamos formatos para la toma de
tiempos, cronémetros, camara fotografica, cuaderno, lapiceros y lapiz. (Ver Anexo
N°1)

e Guia de entrevista

Para la aplicacion de la entrevista usamos una guia de entrevista, camara fotogréafica,
cuaderno y lapiceros. (Ver Anexo N°4)

e Guia de analisis de documentos

Para la recopilacién de la informacion se procedié a revisar sus registros manuales y
recolectar la informacién usando camara fotogréafica, cuaderno, lapiceros,
computadora, ademéas de la informacion brindada en documentos de caracter

administrativo, necesarios para el diagndstico inicial de la empresa. (Ver Anexo N°6)

En las entrevistas al personal, se tiene preguntas ya preparadas sobre la elaboracién
del producto lacteo a estudiar para ser aplicado al trabajador encargado de esta area,
luego registrar las respuestas para su posterior analisis. Con la ayuda de un celular se
capturd las evidencias visuales del area de produccion (proceso de produccion,
maquinariay equipos). Para el caso de la toma de tiempos fue necesario estar presente
en todo el proceso de elaboracién del producto lacteo y con ayuda de un cronometro

manual se tomo los tiempos.
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2.4. Operacionalizacion de Variables

Tablal

Operacionalizacién de Variables

Variable Definicién Operacional Definicién Conceptual Dimensiones Indicadores Unidades

% actividades productivas

Eficiencia operativa

Produccion % actividades improductivas
El disefio, direccion y control Velocidad de produccién Min/kg
sistematicos de los procesos que - . -
. . . Tiempo Estandar Min
transforman los insumos en Conjunto de estrategias y L ) - -
Gestion de produccion  servicios y productos para los métodos, para ejercer el Medicion del trabajo Tiempo Normal Min
(Variable Independiente) E:Iientes inliernos y externos. adecuado control sobre las Tiempo Muerto Tiempo ocio del operador
Krajewski, Lee; Ritzman, operaciones. -
Larry; Malhotra, Manoj. Merma M.P. Kg perdidos
2008, Pag4) . Merma Proceso Kg/lote
' Calidad
Productos Conformes Kg/lote
Productos Inconformes Kg/lote

La productividad es el L .
valor de los productos Eficiencia Fisica Eficiencia fisica de M.P. % MP empleada

(bienes y servicios),

Productividad La productividad es una - S . o o
(Variable dependiente)  medicién basica del desempefio dividido entre los valores  gficiencia Econémica  Eficiencia Econémica P.T. Soles
P : de los recursos (salarios,
de las economias, industrias, -
mor ; costo de equipo y . ]
€Mpresas y procesos. similares) que se han usado Productividad M.O. Kg por operario
(Krajewski, Lee; Ritzman, !
Larry; Malhotra, Manoj €como INSUMOS. - ;
y i ' (Krajewski, Lee; Productividad Productividad M.P. Kg por litro
2008, Pag13). - ’
Ritzman, Larry;
Malhotra, Manoj. 2008, Productividad Total Soles

Pag13)
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2.5. Procedimientos de la investigacion

Figura 8.

Procedimientos de la investigacion

- — -

4 ) 4 ) 4 ) 4
e|nformacion eEficiencia Operativa eToma de tiempos eMerma MP
recolectada eVelocidad de observados eMerma de procesos
mediante visitas a la Produccién * Tiempo de eProductos
planta de quesos. produccion conformes
eAplicacién de eTiempo Normal PGS
entrevistas. *Tiempo Estandar Inconformes
eTiempo Muerto
. J \_ J \_ J \_

4 N s N ' N
* Productividad de la Mano e Calculo de la eficiencia e Calculo de la eficiencia
de Obra econdmica de los fisica de materia prima
e Productividad de la productos terminados.
Materia Prima
¢ Productividad Total
. J \_ Y, . Y,
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2.5.1.Generalidades de la empresa

La Asociacion de Ganaderos “EL. CHARCOYANITO” de Chillia es una empresa
dedica al procesamiento de leche bovina para obtener productos lacteos como queso tipo

suizo, cuajada, yogurt y dulce de leche, productos cien por ciento naturales.

Esta Asociacion nacié en el afio 2008 creado por un grupo de ganaderos gque vieron la
demanda que generaba su produccion de leche y quesos artesanales. Empezo con el Sr.
Manuel Soto quien producia quesos de marera artesanal y ayuda de sus hijos vendia los
quesos a la Minera Marsa, la demanda crecia al igual que el prestigio de este productor
de quesos, es asi que empieza a comprar mayor cantidad de leche y al ver que habian
personas igual que él con ganado vacuno, les propuso crear una asociacion en donde
seguirian elaborando los productos lacteos y todos ganarian si trabajaban en equipo. Fue
asi que la Asociacion se fundd con nueve socios quienes adquirieron un establecimiento
en el distrito de Chillia para su planta de produccién y tienda, consiguieron establecerse
en el distrito al mando del Sr, Manuel hasta su deceso y la familia decidié crear una nueva
junta directiva y se cambio de lider, por elecciones quedo al mando el Sr. Glorioso
Villanueva quien estd a cargo en la actualidad. Como ya se menciond la Asociacién
inicialmente se dedico a elaborar solamente quesos, con el pasar del tiempo ampliaron su
produccion ofreciendo queso tipo suizo (producto bandera), cuajada, yogurt y manejar.
Ademas crecieron con su cartera de clientes estableciéndose en toda la provincia de Pataz,
las ciudades de Huamachuco, Trujillo y Lima. Y es asi como hasta la actualidad esta
asociacion sigue trabajando por mejorar dia con dia brindando estos productos tan

deliciosos para la canasta familiar.
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Tabla 2

Datos generales de la Empresa.

DATOS GENERALES DE LA EMPRESA

DATOS DESCRIPCION

RAZON SOCIAL : ASOCIACION DE GANADEROS DE CHILIA -PATAZ
RUC : 20481815623
R.S. N° : A4806410N-LHAODE
ACTIVIDADES ECONOMICAS : DE PAISAJISMO Y SERVICOS DE MANTENIMIENTO CONEXO
TITULAR : GLORIOSO VILLANUEVA DE LA CRUZ
DIRECCION LEGAL : CALLE LA AURORA S/N CHILIA - PATAZ
INICIO DE ACTIVIDADES : 17/03/2008

Mision:

En la queseria EI Charcoyanito nos esforzamos por trabajar con productos 100%
naturales con el propdsito de ofrecer productos artesanales de calidad y con un gran
sabor, satisfaciendo el paladar de todos los clientes, regalandoles momentos

agradables y gratos para compartir en familia.
Vision:
Ser la mejor empresa lactea a nivel de la provincia y cubrir las necesidades de la

poblacion, ademas de posicionarse en los grandes mercados de Trujillo como un

producto reconocido regalando garantia en calidad y sabor.

Valores:

e Compromiso: Satisfacer las necesidades de los clientes demostrando puntualidad y
calidad.

e Liderazgo: Asumir la autoridad para dirigir diligentemente los pedidos que los
clientes encargan.

e Pasion: EL CHARCOYANITO estd conformada por un equipo apasionado,

dispuestos a cumplir con los objetivos y retos que se les plantee.
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e Excelencia: Garantizar la excelencia en las metas que se establezcan.

2.5.2. Organigrama de la empresa

La estructura organizacional de la Asociacion de Ganaderos EL CHARCOYANITO de
Chillia, esta conformada de la siguiente manera:

Figura 9.

Organigrama de la Asociacion de Ganaderos EL CHARCOYANITO.

ORGANIGRAMA ASOCIACION DE GANADEROS EL CHARCOYANITO

PRESIDENTE
(GLORIOSO VILLANUEVA)

VOCAL1 VOCAL2

2.5.3. Proveedores de la empresa

La Asociacién Ganadera posee una demanda constante de insumos, materia prima y
aditivos, ya que su produccion es constante. A continuacion se detalla los principales

proveedores de materia prima provenientes de los anexos de Nunamarca y Shacana:

e Alberto Guzman Flores

e Rogelio Guzman Flores

e Tomas Paz Dominguez

e Julia VVasquez Iparraguirre

e Augusto Dominguez Ramos
e Juan Ramos Pumachaico

e Ramon Castillo Gongora
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e Jaime Sifuentes Géngora
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e Glorioso Villanueva De la Cruz
e Marciana Cerna Sumaran
e Wagner Iparraguirre Flores
e Rosa Cueva Dominguez
2.5.4. Clientes de la empresa
Gracias al compromiso y profesionalismo en la elaboracion de los productos lacteos, la
empresa cuenta con los principales clientes:
e Los 8 socios de la Asociacion de Ganaderos
e Trasportes Vidal
e Sra. Julia VVasquez lIparraguirre

e Sr. Francisco Cueva Dominguez

e Sr. Marco Polo Delgado Salas

Estos clientes son los encargados de hacer llegar nuestro producto a clientes terceros en toda
la provincia de Pataz como las grandes mineras (LA PODEROSA, MARSA, CONSORCIO)
y a las canastas familiares de la capital de la provincia, demas distritos, en las ciudades de

Huamachuco, Trujillo y Lima.

2.5.5. Servicios de la empresa

Todos los productos que se elaboran estan bajo la certificacion del REGISTRO
SANITARIO A4806410N-LHAODE, la cual permite cumplir con los procesos y
protocolos de las exigencias establecidas por las diferentes normas internacionales.

e Elaboracion de queso tipo suizo.

e Elaboracion de cuajada.

e Elaboracion de yogurt.

e Elaboracion de manjar.
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2.5.6. Mapa de Procesos de la empresa
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El mapa de procesos de la Asociacion de Ganaderos EL CHARCOYANITO de Chillia
que se muestra a continuacion, estd estructurado por el proceso estratégico, proceso
operativo y proceso de soporte, ademas se tiene a la necesidad de los clientes y la

satisfaccion de los clientes.

En cuanto al proceso estratégico esta vinculado al &mbito de las responsabilidades de la
direccion la cual esta conformada por la planificacion de control de producciony el area
de planeamiento de marketing dedicada a la comercializacion. Estos tienen la funcién
principal de la planificacién y direccion de los procesos estratégicos. En el proceso
operativo se tiene a la Gestion comercial y la gestién de produccion las cuales estan
relacionados con la elaboracion de los diversos productos de las lineas de produccion.
Donde tenemos la recepcion de los pedidos, realizacién de la cotizacidn, la generacién de
orden de compra, recepcion de M.P., pasteurizacion, cuajado y desuerado, moldeado y

prensado, empaquetado y finalmente el despacho.

Por ultimo, en el Proceso de Soporte tenemos a logistica, contable y financiera, y
produccion. Todos estos procesos tienen una relacion entre si con el propoésito de ofertar

productos satisfaciendo a los consumidores.
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Figura 10
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Mapa de procesos de la Asociacion de Ganaderos EL CHARCOYANITO.

PROCESOS ESTRATEGICOS
PLANIFICACION DE | PLANEAMIENTO DE
CONTROL DE PRODUCCION MARKETING
PROCESOS OPERATIVOS
GESTION COMERCIAL GESTION PRODUCCION
Recepcion de A, Generacion de i i
: Realizacion de Recepcion de S, Cuajada y
[:> peéj Ili(ej:ﬁtg el cotizacion Iaccgri?rge M.P. Pasteurizacion desuerado [>
Moldead
Despacho Poreser?ac(i)oy Empaquetado
PROCESOS DE SOPORTE
LOGISTICA CONTABLE Y PRODUCCION
FINANCIERA

2.6. Aspectos Eticos de la Investigacion

La investigacion presentada es auténtica y veraz, apoyada de fuentes de investigacion
citadas y referenciadas para el soporte tedrico y la validacién de las herramientas
aplicadas. Ademas, todos los datos extraidos de la empresa y usados en esta investigacion
cuentan con la aprobacion de los representantes legales de la empresa (Sr. Glorioso
Villanueva), y en caso se requiera la publicacién de esta investigacion puede ser de modo
parcial protegiendo la informacién que se ha brindado. A continuacion se muestran

algunos criterios a considerar:
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Tabla 3

Criterios Eticos de la Investigacion

Criterios Eticos Caracteristicas de los criterios

Confiabilidad Proteccién de la informacion proporcionada por

la Asociacion de Ganaderos y sus informantes.

Originalidad Citado de las fuentes bibliogréficas usadas en la

informacién mostrada.

Obijetividad Actitud critica imparcial con sustento teorico y

datos reales.

Consentimiento Los participantes estan informados y de acuerdo
Informado con su colaboracion y su responsabilidad en esta
investigacion.
Veracidad La informacion que se detalla es verdadera.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

3.1. Resultados relacionados al objetivo Especifico 1 (OE1):

Caracteristicas mas importantes de la situacion inicial, en la queseria El

Charcoyanito

El &rea de produccion de insumos lacteos de la Asociacién de Ganaderos EL
CHARCOYANITO de Chillia, produce diferentes productos como: queso Suizo,
cuajada. yogurt y manjar, los cuales no todos son producidos continuamente, segun la
informacion adquirida en la entrevista que se realizd, el queso suizo y la cuajada tiene
el mismo proceso, el yogurt y el manjar no se produce todos los meses. Para la presente
investigacion se ha tomado en cuenta los productos lacteos que requieran de mayor
cantidad de leche y de mayor relevancia, para lo cual la informacién brindada por la

empresa se ha plasmado en un diagrama de Pareto como se ve a continuacion:

Tabla 4.

Productos lacteos

Litros de Leche

Productos ol mes % acumulado 80-20
Queso Suizo 5343 63% 63% 80%
Cuajada 2671 32% 95% 80%
Yogurt 89 1% 96% 80%
Dulce de leche 356 4% 100% 80%
8459 100%
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Figura 11

Gréfica Pareto de los productos lacteos

Produccion de Lacteos

Queso Suizo Cuajada Yogurt Dulce de leche

I Litros de Leche al mes ~ emmmm=% acumulado 80-20

Observado el grafico de Pareto Ilegamos a la conclusién que el queso suizo se ha
presentado con una frecuencia del 80%, lo cual significa que es un producto que

requieren mas litros de leche mensual en su produccion.

3.1.1. Diagnostico situacional del area de estudio
3.1.1.1. Descripcion del area
Segun el diagndéstico de las observaciones y la encuesta realizadas en la planta

quesera de la Asociaciéon de Ganaderos EL CHARCOYANITO de Chillia tenemos
que debido a que se cuenta con un solo personal, el mismo no es suficiente para
realizar la tarea de produccion y otras tareas, la jornada de trabajo no es suficiente
para obtener un producto terminado, se ha registrado inconvenientes en la produccién
como pérdidas de materia prima y pérdidas econémicas, ademas de las constantes
interrupciones durante el proceso de produccién, también se considera que se debe

mejorar el proceso de elaboracién de los quesos ya que no existe un estandar de
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produccion, ni un promedio de tiempos para cada proceso, se debe mejorar las
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condiciones de trabajo y reconocer el esfuerzo del trabajador, factores que ayudaran
a incrementar la productividad y el compromiso del mismo en su labor. (Ver Anexo
N° 5). Lo cual nos lleva a la siguiente conclusion: como problema mas relevante
tenemos los procesos de produccion inadecuados lo cual esté afectando directamente
a los indicadores de productividad. Al analizar las causas de los procesos de
produccion inadecuados y repetitivos en la linea de produccion de quesos, se obtiene
lo siguiente: La mano de obra para la elaboracién de los productos lacteos en muchas
oportunidades no se abastece con la produccion debido a la falta de personal , ademas
de la inestabilidad de permanencia de los mismos, y como esto es muy rotativo ellos
realizan las actividades de manera empirica, debido a la falta de capacitacion, lo cual

en vez de aportar de manera positiva en muchas veces sucede lo contrario

También se debe tener en cuenta que la leche no tiene un control de calidad por lo
gue muchas veces esta no esta apta para ser procesada. La maquinaria y equipo que
cuentan en la empresa es aceptable pero se deberia mejorar, optar por una tecnologia
mas actual para evitar tiempos elevados de produccion, ademas que los trabajadores
no cuentan con los EPP’s basicos y adecuados, lo cual puede perjudicar en la calidad
de los productos lacteos. Por otro lado, en el medio ambiente de la planta se ha
observado desorden en los instrumentos que se necesitan en el proceso de produccion
lo cual genera un contra en los tiempos de ciclo puesto que al momento de necesitar
un utensilio especifico no se tiene a la mano y se tiene que buscar u ordenar. En
cuento a los métodos de produccion existen procesos ineficientes como por ejemplo
el proceso de pasteurizacion se realiza de manera manual en una payla (olla) que es
calentada con un caldero a lefia que muchas veces genera retraso, también se tiene el

proceso de prensado que se realiza de manera muy rustica usando bloques de
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cemento, como también en el embazado que se hace de manera manual lo cual

requiere de mucho tiempo el cual muchas veces el operario no lo puede realizar a
tiempo y cuando llegan los clientes mayoristas tiene que realizarlo con su ayuda. Por
ultimo en las mediciones tenemos el inadecuado o nulo control de calidad a la leche
que ingresa, los pesos de los quesos son inadecuados y muy variables. Estos
problemas se organizé en el diagrama de Causa- Efecto o Diagrama de Ishikawa (Ver

figura 12) el cual nos da una mejor idea del problema y sus causas principales.
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Figura 12

Grafica Causa-Efecto del area en estudio.
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3.1.1.2. Plano de Distribucién

Figura 13.

Plano de distribucion del area de produccion de la queseria EL CHARCOYANITO de Chillia.
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3.1.1.3. Diagnostico Situacional del proceso actual
3.1.1.3.1. Analisis de la linea de Quesos

El Charcoyanito procesa aproximadamente 370 litros de leche diariamente, en el
afio 2020 procesd 108 000 litros de leche destinados a la produccion de quesos
una baja debido a la pandemia que sucedié a nivel mundial por el virus del COVID
- 19. Sus principales fuentes de materia prima vienen de los anexos de Nunamarca

y Shacana.

Después de evaluar la situacion actual de la queseria se toma la decision de
trabajar esta investigacién con el producto patron de la empresa que en este caso
es la elaboracién de queso tipo suizo el cual representa un 63% de la produccion

total de la queseria (ver Figura 11).

Ademas en cuanto al proceso productivo estd empresa no cuenta con un proceso
definido o instructivo especifico, los operarios que realizan el proceso lo hacen de
manera empirica y por su experiencia adquirida con el tiempo o por herencia
familiar. Es cierto que esta empresa es casi artesanal y es por ellos que no tiene
muchas normas y reglas definidas para la buena administracion de la misma. Es
por ello, que nos preocupamaos por aportar un grano de arena para contribuir con
la mejora de su proceso productivo, ya que se dedican a producir alimentos de

consumo humano directamente.

Segun la informacion proporcionada por el area de produccion de la empresa el
rendimiento de la materia prima (litros de leche) segun las ordenes de trabajo es

de 35-40 kg de queso tipo suizo de 350-370 litros de leche.
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Tabla 5

Insumos para la elaboracidn de queso tipo suizo.

PRODUCTO: Queso tipo suizo
MATERIA PRIMA 350 litros

INSUMO CANTIDAD UNIDAD
Cuajo 5 gramos
Sal 3500 gramos

3.1.1.3.2. Analisis del proceso de recepcion de Leche

Este proceso es el primer paso para iniciar con la elaboracion del queso, el cual
consiste en el acopio de la leche que viene de diferentes criadores de vacas y que
ingresan a la planta. El encargado de recepcionar la materia prima realiza la
siguiente actividad. Primero recibe la leche, luego pasa a medir y vaciar en la
payla (olla); acto seguido pasa a registrar de manera manual en un cuaderno

indicando la fecha, cantidad (aproximada) y proveedor.

El horario de recepcidn de la materia prima es de 8:00 A.M. a 11:00 A.M, luego
de este tiempo se empieza con el siguiente proceso (Estandarizacién) con la
cantidad de leche que se recepcioné hasta ese momento lo cual perjudica muchas
veces en el cumplimiento de los pedidos que ya se tiene programado ya que no se
llega a la cantidad de materia prima necesaria para cubrir las demandas.

3.1.1.3.3. Analisis del proceso de estandarizacion

En este proceso el encargado de recepcionar la leche lo deposita a la olla quesera
pasando la materia prima mediante un colador de tela, el proposito de este proceso
es limpiar la leche de las particulas o impurezas que pueda acumularse en el

proceso de succion de la vaca, como puede ser: pelos, hierba, ramas, tierra, etc.
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Esta actividad se realiza con todos los proveedores de leche que viene de

diferentes lugares el cual al final termina en la misma olla quesera.

Pero este proceso no es tan sencillo como parece ya que este es uno de los procesos
en donde se observa mas merma (derrames de leche) ya que al momento de vaciar
el contenido de los galones muchas veces la presion de la leche impacta con el
colador y se derrama al piso, o el operario no calcula bien y esta se derrama, la
cual ya no se puede recuperar puesto que cae al piso y se contamina.

3.1.1.3.4. Analisis del proceso de pasteurizacion

Se identificd que este proceso, se realiza de manera artesanal, se utiliza un caldero
para elevar la temperatura hasta 65°C, el cual utiliza lefia; el caldero tiene un
manometro que tiene que llegar hasta 30°C para que se pueda abrir la llave y se
empiece a calentar la olla quesera y llegue a la temperatura indicada y se le
agregue la pastilla del cuajo. Se evidencio que el operario tiene tiempo ocioso,
debido a que, el calentamiento se realiza en un tiempo promedio de 19 min,
enfriamiento de 12 min y cuajado de 47 min; en el cual el operario no se encuentra
ocupado durante todo el proceso.

3.1.1.3.5. Analisis del proceso de desuerado, moldeado y prensado

El proceso de desuerado, se identificoO mermas del cuajo; ya que, al realizar el
desuerado parcial las particulas del cuajo no estan tan sélidas y al momento que
el operario saca el suero con la jarra hacia el colador se pasa una cantidad de
particulas con el suero ya que estas se rompen en trozos pequefios que el colador

no lo detiene.

Al realizar el proceso del moldeado y prensado, se observa que se esta realizando

actividades repetitivas: sacar la cuajada de la olla quesera, colocarlo en los moldes,
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y prensarlo, esta actividad se repite un promedio de 30 veces. La merma del cuajo
se identifico al sacar los granos de cuajada de las olla quesera; dado que, el
operario saca el grano en un colador y una jarra y los vacia a los moldes lo que
genera mermas en la mesa de trabajo también, al igual que por el area de trabajo
considerando que el operario trata de realizar sus actividades en menos tiempo,
para alcanzar a terminar el proceso. Asimismo, se puede deducir que el método
de prensado no es para nada eficiente ya que este proceso es el cuello de botella

de toda la linea de produccion, teniendo un tiempo de 720 minutos (12 horas),

haciendo que todo el proceso productivo tenga un tiempo de 985 minutos.

3.1.1.3.6. Analisis de proceso de Empaquetado

En este proceso se realiza la liberacion de productos terminados, lo cual considera
productos conformes y no conforme, en el cual se identificd productos terminados
no conformes con presencia de pelos, pelusas, puntos negros. Los productos que
tienen presencia de pelos, pelusas, y puntos negros, se deben a que el operario no
estd elaborando los productos lacteos con las condiciones adecuadas de
bioseguridad, es decir esta persona no cuenta con mandil, guantes, gorro,
mascarilla, ni botas adecuadas (ver Anexo N° 18).
3.1.2. Resultados del diagnéstico de los procesos

3.1.2.1. Variable Independiente: Gestion de Operaciones
3.1.2.1.1. Produccion

Se realiza un diagnostico inicial de produccidn en la linea de quesos tipo Suizo en
la Asociacién de ganaderos el Charcoyanito, usando un DOP y DAP para tener
definido la secuencia de procesos que se sigue para elaborar este producto y
obtener la velocidad de produccion inicial; a continuacion se realiza la toma de

tiempos usando un cronometro con regresion a cero para obtener los tiempos de
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observacion preliminares, seguidamente se calcula el nimero de observaciones
necesarias para esta investigacion y se consolida los tiempos observados para el
estudio de tiempos, ademas se calcula la eficiencia operativa. Para mayor detalle

ver Anexo N°7.

3.1.2.1.2. Medicién del Trabajo

Después de obtener los tiempos observados se realiza el estudio de tiempos,
obteniendo en primera instancia el tiempo normal usando el sistema de valoracion
Westinghouse con el objetivo de calcular el tiempo estandar inicial de produccién
en la queseria el Charcoyanito. Para encontrar el tiempo muerto se calcula el
tiempo ocio del operador durante el proceso de elaboracién del producto lacteo.

Para mayor detalle revisar el Anexo N°8.

3.1.2.1.3. Calidad

Para llegar a identificar la calidad de produccion inicial analizamos los procesos
mas relevantes del proceso de produccién de los quesos tipo suizo en la queseria
y encontramos las mermas de materia prima (leche bovina), merma del grano de
cuajada y la cantidad en kilos de los productos conformes y no conformes por lote

de produccion. Para mayor detalle ver Anexo N°9.
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3.1.2.2. Variable Dependiente: Productividad
3.1.2.2.1. Eficiencia Fisica
A continuacién, se analiza la eficiencia fisica de la materia prima del queso tipo
suizo por lote de produccién. Segun (Rojas, 2022) se utiliza la siguiente formula

para encontrar dicha eficiencia.

Ef. = Producto / insumo

Que adaptando a nuestra realidad vendria a ser:

_ Peso de Producto Terminado

Peso de Materia Prima

Reemplazando la formula tenemos:

33 kg/lote
Ef = —————
311 Lts./lote

Ef = 0.1061 = 10.61%
Interpretacion: Esto nos indica que por cada 311 litros usados, su

aprovechamiento Util es de 10.61 kilos de queso tipo suizo por lote.

3.1.2.2.2. Eficiencia Econdmica

A continuacion, se analiza la eficiencia economica de la produccion del queso tipo
suizo por lote. Segun (Rojas, 2022) se utiliza la siguiente formula para encontrar

dicha eficiencia.

Eficiencia Econémica = Valor / Costo

Que adaptando a nuestra realidad vendria a ser:
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Ingresos (ventas)

~ Inversiones (costos)

La eficiencia debe ser mayor a la unidad para que se tenga un beneficio

Ee>1

Entonces, para calcular la eficiencia econdmica se necesita los siguientes datos:

Tabla 6.

Precios del Queso Tipo Suizo.

PRECIO DEL QUESO TIPO SUIZO

Precio Ventasin IGV S/ 13.12 soles/kg
IGV S/ 2.88 soles
Precio Venta S/ 16.00 soles/kg
Costo de produccion S/ 8.06 soles/kg
Reemplazando la formula tenemos:
33kg 13.12 soles
Fe = Tlote * kg
¢~ 33 kg 8.06 soles
Tlote * kg
Ee = 1.6278

Interpretacion: Esto nos indica que por cada sol de inversion en el queso tipo

suizo se obtiene un beneficio de 0.6278 soles.

3.1.2.2.3. Productividad de Mano de Obra

Para calcular la productividad de mano de

obra en la planta de quesos del

Charcoyanito se tiene en cuenta que, esta empresa produce todos los dias un lote

y que cuenta con un solo trabajador del cual se determinara su productividad.
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Segln (Heizen & Render, 2009) utilizaremos la siguiente férmula para encontrar

dicha productividad:

Cantidad de servicio por dia

P ividad M. 0. =
roductividad M. O P

Entonces, para calcular la productividad de mano de obra se necesita el promedio
de produccion de nuestro operario que se obtuvo en el estudio de tiempo, que

vendria a ser de 33 unidades por lote de produccion.

Reemplazando en la formula tenemos:

33 kg/lote

Productividad M.O.= 322 h—h

kg de queso
h—nh

Productividad M.0.= 1.42

Interpretacion: Esto nos indica que por cada hora hombre en promedio se

produce 1.42 kilos de queso tipo suizo.

3.1.2.2.4. Productividad de Materia Prima

El céalculo de la productividad Materia Prima en la planta de quesos del
Charcoyanito es vital puesto que esto nos indica cuanto se esta aprovechando en
si de la leche que ingresa a la planta. Segun (Heizer & Render 2009) utilizaremos

la siguiente férmula para encontrar dicha productividad:

Productos

Productividad M.P =
Insumos
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Que adaptando a nuestra realidad vendria a ser:

Produccion (W)

Productividad M.P = Lts de leche cruda

Recurso ( i )
Reemplazando en la formula tenemos:
Kg de queso
y 33 (L0
Productividad M.P =

lts leche cruda

SN E—gg )

kg de queso

Productividad M.P = 0.1061

litros de leche cruda

Interpretacion: Esto nos indica que por cada kilo de leche cruda se
produce 0.1061 kilos de queso tipo suizo considerando que tenemos una
produccién promedio de 33 kilos de queso empleando 311 litros promedio

de leche cruda.

3.1.2.2.5. Productividad Total
A continuacion se calculara la produccion total de la produccién de
quesos, para lo cual se esta considerando los datos de las productividades
ya calculadas, ademas de los costos indirectos (S/. 50.00 soles), el costo
de materia prima (leche) (0.70 soles por litro) y la remuneraciéon mensual
del trabajador (S/. 1500.00). Segun (Heizer & Render, 2009) utilizaremos

la siguiente férmula para encontrar dicha productividad.
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Productos

Product.Total =
roauct. tota Costo M.P + Costo M.P + Depresiacion + Gastos

Reemplazando en la formula tenemos:

13.12 “,’(ﬁ x33K9
g dia
Product.Total = h soles kg soles soles
(2322 h — grzx 62557=p) + (311 g x 07057 2) + (50522)

Product.Total = 1.0487
Interpretacion: Esto nos indica que por cada sol invertido se tiene una

utilidad de 0.0487 soles en la produccién de queso tipo suizo.
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3.1.2.3.Resultados de los Indicadores Actuales
Tabla7

Resultados iniciales de los indicadores.

VARIABLES DIMENSION INDICADORES UNIDADES ACTUAL

INTERPRETACION

% actividades

El porcentaje de actividades productivas actuales en la produccion de

S . 64% . . o

@ Eficiencia productivas queso tipo suizo es de 64%
c operativa 9 ivi i ivi i i4
S Produccicn p _/o acﬂwdqdes 36% El porc_entaje_de acﬂwdac(j)es no productivas actuales en la produccién de
S improductivas queso tipo suizo es de 36%
8_ Velomdaq’de Min/kg 790.07 E_I proceso que marca el rimo del trabajo actual es el del prensado con un
e produccion tiempo de 720.07 min/kg.
®) . ., .
£ Tiempo Normal Min 1151.38 El_tlempo normal de produccién actual es de 1151 minutos (19 horas 19
2 minutos)
q) - -7 - 7 -7 -
(_D_ Med|C|o_n del Tiempo Estandar Min 1393.17 El t|e_mpo estandar de produccion actual es de 139.17 minutos (23 horas
||.|_J trabajo 22 minutos)
= . . : . -
m Tiempo Muerto Tiempo ocio 791.96 EI_tlempo ocio actual del operador es de 721.96 minutos (12 horas 3
a del operador minutos).
5 Instructivo de % . - .
a . L 0% El porcentaje de cumplimiento actual es 0% ya que no existe.
w . trabajo cumplimiento
a) Método de :
Z trabajo Tiempo _ . . :
w promedio de Min/lote 720.07 El tiempo promedio de prensado actual es de 720.07 minutos (12 horas).
D_Dl Prensado
é Merma M.P. Kg/lote 0.68 La merma actual de materla_prlma es de 0.68 kilos por lote de produccion,
< Calidad perdidos al momento de vaciar la leche en la payla.
> alida ) :

Merma Grano de Kg/lote 0.22 La merma actual de grano de cuajo es de 0.22 kilos por lote de

Cuajo

produccidn.
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tipo suizo.

Productos Kg/lote 31.49 Los productos conformes actuales es de 31.49 kg/lote.
Conformes
Productos No Kg/lote 2.08 Los productos no conformes actuales es de 2.08 kg/lote.

Conformes
©
< L S La eficiencia fisica de materia prima actual es de 10.16%, es decir que por
© 0,
= ET'?'enC'a Eficiencia fisica % MP 10.61%  cada 311 litros usados, su aprovechamiento Util es de 10.61 kilos de queso
= Fisica de M.P. empleada : ,
S tipo suizo por lote.
e}
e Eficiencia Eficiencia Soles S/ 0.63 La eficiencia econdémica actual es de S/.0.63, es decir que por cada sol de
o Econdmica Econdmica P.T. T inversion en el queso tipo suizo se obtiene un beneficio de 0.63 soles.
w
E Productividad Ka por La Productividad de Mano de obra actual es de 1.42 kg de queso/operario,
w g por 1.42 es decir que por cada hora hombre en promedio se produce 1.42 kilos de
3 M.O. operario . .
2 queso tipo suizo.
o Productividad La Productividad de Materia prima actual es de 0.11 kg de
"'DJ Productividad M.P Kg por litro 0.11 queso/operario, es decir que por cada kilo de leche cruda se produce 0.11
L_IIJ o kilos de queso tipo suizo.
2 Productividad La Productividad total actual es de S/. 1.05, es decir que por cada sol
o Total Soles S/.1.05 invertido se tiene una utilidad de 0.05 soles en la produccion de queso
<
>

Ponte Cerna, T.

Pag. 90



“pN Propuesta de mejora en la gestibn de operaciones para
E':‘y;n.',‘s::‘“ incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad, Pert, 2021.

3.4. Resultados relacionados al objetivo Especifico 2 (OE2):

Figura 14.

Disefiar la propuesta de mejora, en la queseria El Charcoyanito

\

 Elaborar un manual de procesos
para la linea de quesos tipo suizo  Estudio de tiempos, es decir;
con el fin de estandarizar el proceso tiempo Normal, Tiempo
de produccioén. SE PROPONE Estandar.

« Elaborar un manual de buenas COMPRAR « Un nuevo diagrama de flujo
practicas de manufactura (BPM) para las actividades productivas
con el fin de obtener productos de - ' y no productivas
calidad. « Materiales para cumplir « Un nuevo método de trabajo

« Elaborar el plan de inspeccion con el manual de buenas para dismunuir las mernas y la
atravez de la metologolia de las 5S' practicas calidad de los productos.

« Planificar capacitaciones al personal - Comprar una maquina « Determinar el tiempo oscio del
con el fin de dar a conocer las prensadora trabajador
nuevas metodologias de trabajo.

\ J
SE PROPONE IEDIINCOE

MEDIANTE

PARA LA MEJORA
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3.1.3.Propuesta del Plan de Mejora
3.1.3.1. Manual de Procesos para el queso tipo Suizo

Para estandarizar las actividades en el proceso de produccion de quesos en la
gueseria EI Charcoyanito se realiza un manual de Procesos con el fin de tener
una guia para la ejecucién de los procesos y estimular la mejora continua en
la Asociacion de Ganaderos de Chillia. Para mas detalle del mismo, ver el
Anexo N° 11

3.1.3.2. Manual de Buenas Practicas de Manufactura BPM

El Manual de Buenas Practicas (BPM) se realiza con el fin de asegurar las
condiciones favorables para la produccion de los quesos y mejorar los
sistemas de calidad demostrando el compromiso de la Asociacion con la
seguridad alimentaria. Para mayor detalle ver Anexo N° 10
3.1.3.3. Inspeccidn en los Procesos
Con el fin de consolidar la eficiencia de los manuales propuestos se crea un
instructivo de trabajo para cada proceso con el fin de describir de manera clara
y precisa la manera correcta de realizar cada proceso, asi como medir las
actividades y tiempos que se tardan en cada proceso registrando en las hojas
de trabajo. Adicionalmente se propone el uso de la Metodologia 5S con el fin
de medir el nivel de cumplimiento de las actividades propuestas.
Complementando la propuesta con un punto importante para que esta
propuesta tenga los resultados que se espera es el Programa de Capacitacion
y DDS al personal. Para mayor detalle ver el Anexo N° 12
3.1.4.Desarrollo de la propuesta de mejora de los proceso

3.1.4.1. Instructivo de Trabajo

Se realiza la simulacidon del instructivo de trabajo en la queseria después de

haber hecho conocer el objetivo que se pretende obtener con esta propuesta
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de mejora. El desarrollo de este instructivo se puede encontrar a detalle en el
Anexo N°13.

3.1.4.2. Programa de Capacitacion

Después de haber realizado las capacitaciones programadas segun el
cronograma se evalla los resultados.
3.1.4.3. Desarrollo de Indicadores de Procesos

Para cumplir con el plan de mejora en la queseria el Charcoyanito se realiza
el desarrollo de la velocidad de produccién segun un nuevo estudio de
tiempos. Se realiza la nueva toma de tiempos de acuerdo al diagrama de
andlisis de procesos definido segun la mejora. Calculamos la eficiencia
operativa y realizamos el estudio de tiempos para encontrar el tiempo
estandar, los tiempos ocios del trabajador y las mermas, como los productos

conformes y no conformes. Para mas detalle ver Anexo N°14

3.1.4.4. Desarrollo de Indicadores de la Productividad
3.1.4.4.1. Eficiencia fisica de materia prima

A continuacion, se analiza la eficiencia fisica de la materia prima del queso
tipo suizo por lote de produccion segun la propuesta. Segun (Rojas, 2022) se

utiliza la siguiente formula para encontrar dicha eficiencia.

Ef. = Producto / insumo

Que adaptando a nuestra realidad vendria a ser:

Peso de Producto Terminado

Peso de Materia Prima
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Reemplazando la formula tenemos:

_39.262 kg/lote
~ 354 Lts./lote

Ef = 0.1109 = 11.09%
Interpretacion: Esto nos indica que por cada 354 litros usados, su

aprovechamiento til es de 11.09 kilos de queso tipo suizo por lote.

3.1.4.4.2.  Eficiencia econdmica de producto terminado

A continuacion, se analiza la eficiencia econdémica de la produccion del queso
tipo suizo por lote. Segun (Rojas, 2022) se utiliza la siguiente formula para

encontrar dicha eficiencia.

Eficiencia Econdmica = Valor / Costo

Que adaptando a nuestra realidad vendria a ser:

E Ingresos (ventas)
e= -
Inversiones (costos)

La eficiencia debe ser mayor a la unidad para que se tenga un beneficio
Ee>1

Entonces, para calcular la eficiencia econdmica se necesita los siguientes

datos:

Tabla 8

Precios del Queso Tipo Suizo.

PRECIO DEL QUESO TIPO SUIZO
Precio Venta sin IGV S/ 13.12  soles/kg

IGV S/ 2.88 soles
Precio Venta S/ 16.00 soles/kg
Costo de produccion S/ 7.03 soles/kg
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Reemplazando la formula tenemos:

39.262kg 13.12 soles
Tlote * kg

39.262 kg _ 7.03 soles
Tlote ~ kg

Ee =

Ee = 1.8649
Interpretacion: Esto nos indica que por cada sol de inversion en el queso

tipo suizo se obtiene un beneficio de 0.8649 soles.

3.1.443. Productividad de mano de obra
Para calcular la productividad de mano de obra en la planta de quesos del
Charcoyanito se utilizara la siguiente formula:

Cantidad de servicio por dia

Productividad M.0.=
roductivida T

Entonces, para calcular la productividad de mano de obra se necesita el
promedio de produccién de nuestro operario que se obtuvo en el estudio de
tiempo, que vendria a ser de 39.262 unidades por lote de produccion.

Reemplazando en la formula tenemos:

39.262 kg/lote

Productividad M.O.= 868h—h

kg de queso

Productividad M.0.= 4.52 P

Interpretacion: Esto nos indica que por cada hora hombre en promedio se

produce 4.52 kilos de queso tipo suizo.
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3.1.4.4.4. Productividad de Materia Prima

El calculo de la productividad Materia Prima en la planta de quesos del
Charcoyanito se calculara con la siguiente formula:

Productos
Productividad M.P = —8M—
Insumos

Que adaptando a nuestra realidad vendria a ser:

Produccion (W)

Recurso (Lts de l(ziciZe cruda)

Productividad M.P =

Reemplazando en la férmula tenemos:

39262 (W)

lts leche cruda
fa )

Productividad M.P =

354 (

o kg de queso
Productividad M.P = 0.1109

litros de leche cruda

Interpretacion: Esto nos indica que por cada kilo de leche cruda se produce
0.1109 kilos de queso tipo suizo considerando que tenemos una produccion
promedio de 39.262 kilos de queso empleando 354 litros promedio de leche

cruda.

3.1.4.45. Productividad Total
A continuacion se calculara la produccion total de la produccion de quesos,
para lo cual se utiliza la siguiente formula:

Productos
Costo M.P + Costo M.P + Depresiacion + Gastos

Product.Total =

Reemplazando en la formula tenemos:
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13.12 S‘,’{les x39.262%9.
g dia
Product.Total = h soles kg soles soles
(B68h — 7 x 6.257—p) + (354 7, x 0.70°75) + (s0°72%)

Product.Total = 1.4631
Interpretacion: Esto nos indica que por cada sol invertido se tiene una utilidad

de 1.4631 soles en la produccién de queso tipo suizo.
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Simular la propuesta de mejora, en la queseria el Charcoyanito

Tabla9

Resultado de los indicadores después de la propuesta

VARIABLES DIMENSION INDICADORES UNIDADES PROPUESTA INTERPRETACION
% actividades El porcentaje de actividades productivas esperada en la produccion de queso
0 S . 61% - .
< Eficiencia productivas tipo suizo es de 61%
2 operativa 9 ivi i ivi i i4
S Produccion p _/o act|V|da_des 38% E_I porc_entaje de acotlwdades no productivas esperada en la produccion de queso
= improductivas tipo suizo es de 38%
8’ Velocidad de . El proceso que marca el rimo del trabajo propuesto es el del prensado con un
@ duccié Min/kg 60 - q .
g produccién tiempo de 60 min/kg.
S Tiempo Normal Min 430.36 El tiempo normal de produccion esperado es de 430.36 minutos (7 horas)
@ - - — -
& Medicién del  Tiempo Estandar Min 520.74 El_tlempo estandar de produccion esperado es de 520.74 minutos (8 horas 44
" . minutos)
w trabajo
E . Tiempo ocio ) . . .
Tiempo Muerto 76.8 El tiempo ocio actual del operador es de 76.80 minutos (1 horas 17 minutos).
L del operador
% Instructivo de % . -
& ; . 7% El porcentaje de cumplimiento actual es 7%.
o , trabajo cumplimiento
0 Método de :
@) trabajo Tiempo _ _ _ _
=z promedio de Min/proceso 60 El tiempo promedio de prensado actual es de 60 minutos (1 horas).
Ej Prensado
= ' . . —
a Merma M.P. Kg perdidos 017 La merma esperada de materia prima es de 0.17 kilos por lote de produccidn,
o Calidad perdidos al momento de vaciar la leche en la payla.
<
> Merma Grano de Kg/lote 0 La merma esperada de grano de cuajo es de 0 kilos por lote de produccion.

Cuajo
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Productos Kg/lote 39.26 Los productos conformes esperados es de 39.26 kg/lote.
Conformes
Productos No Kg/lote 0 Los productos no conformes esperados son de cero kg/lote.
Conformes
S S La eficiencia fisica de materia prima esperada es de 11.09%, es decir que por
0
Eflglenua Eniciencia fisica % MP 11.09% cada 311 litros usados, su aprovechamiento Gtil es de 111.09 kilos de queso tipo
N Fisica de M.P. empleada .
= suizo por lote.
E Eficiencia Eficiencia La eficiencia econdmica esperada es de 1.86%, es decir que por cada sol de
- . . Soles S/.1.86 . iy X : . o
% g Econdmica Econémica P.T. inversién en el queso tipo suizo se obtiene un beneficio de 0.86 soles.
N E . La Productividad de Mano de obra esperada es de 4.52 kg de queso/operario, es
= Productividad Kg por . ) - .
w o . 4.52 decir que por cada hora hombre en promedio se produce 4.52 kilos de queso tipo
O3S M.O. operario .
w3 suizo.
oo
< Productividad  Productividad Ka oor litro 0.11 Ka/lt La Productividad de Materia prima esperado es de 0.11 kg de queso/operario, es
g M.P. gp ' g decir que por cada kilo de leche cruda se produce 0.11 kilos de queso tipo suizo.
>
Productividad La Productividad total actual es de S/. 1.46, es decir que por cada sol invertido
Soles S/.1.46 . o L - .
Total se tiene una utilidad de 0.46 soles en la produccion de queso tipo suizo.

Ademas se muestra los formatos de inspeccion para cada proceso y el check list de las 5S para verificar el cumplimiento del BPM y del manual de

estandarizacion. Ver Anexo N°15 para mayor detalle.
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1

3.6. Resultados relacionados al objetivo Especifico 4 (OE4):

Evaluar los resultados de la propuesta de mejora, en la queseria el Charcoyanito
3.6.1. Resultados Econdmicos

3.6.1.1. Inversion Inicial
Para poder implementar la mejora que se esta proponiendo se necesita hacer una
inversion inicial como se muestra a continuacion, vemos la lista de recursos tangibles

que son necesarios y fundamentales para la implementacién de la propuesta.

Tabla 10

Total de Inversion de los Activos Intangibles de la produccion
ACTIVOS INTANGIBLES

COSTO INVERSION
PRODUCTO CANTIDAD UNITARIO (S/) TOTAL (S/.)
MATERIALES DE OFICINA
Papel A4 1.00 millar S/ 40.00 S/ 40.00
Lapiceros 24 unid S/ 1.00 S/ 24.00
Cinta 6 unid S/ 3.50 S/ 21.00
Impresion 50 unid S/ 1.00 S/ 50.00
Archivador 6 unid S/ 6.00 S/ 36.00
UsSB 1 unid S/ 45.00 S/ 45.00
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL EPP
Mandil impermeable 2 unid S/ 65.00 S/ 130.00
Gorro desechable 3 caja S/ 25.00 S/ 75.00
Guantes quirdrgicos 4 caja S/ 40.00 S/ 160.00
Botas plasticas 2 pares S/ 36.00 S/ 72.00
Mascarillas 6 caja S/ 6.50 S/ 39.00
PRODUCTOS DE LIMPIEZA
Escoba 3 unid S/ 18.00 S/ 54.00
Recogedor 3 unid S/ 15.00 S/ 45.00
Trapeador 3 unid S/ 15.00 S/ 45.00
Balde 3 unid S/ 25.00 S/ 75.00
Escobilla 3 unid S/ 5.00 S/ 15.00
Cloro 6 galéon S/ 35.00 S/ 210.00
Detergente 3 sacos S/ 115.00 S/ 345.00
Papel toalla 12 unid S/ 2.50 S/ 30.00
EQUIPOS PROPUESTOS
Prensadora 1 unid S/ 11,000.00 S/ 11,000.00
Tela 3 metro S/ 12.00 S/ 36.00
CAPACITACIONES

Capacitaci6n al personal 12 veces S/ 800.00 S/ 9,600.00
TOTAL INVERSION S/ 22,147.00
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Interpretacion: Después de realizar el céalculo de los activos intangibles para la

propuesta de inversion tenemos que se necesita un total de inversion de S/. 22,147.00

soles en materiales de oficina para implementacion de las 5S, manual de estandarizacion

y buenas practicas, ademas de los EPP necesarios para la produccion, productos de

limpieza, implementacion de las capacitaciones segun el cronograma y la compra de la

maquina prensadora.

3.6.1.2. Evaluacion Costo — Beneficio

Después de realizar el estudio financiero obtenemos los siguientes resultados en el
analisis Costo — Beneficio. Para mayor detalle de los calculos del analisis financiero ver
el Anexo N°16

Tabla 11

Estudio del VAN y TIR

INDICADORES DE EVALUACION

INDICADORES ECONOMICOS VALORES
Valor Actual Neto Econémico (VANE) en soles -19479.86
Valor Actual Neto Financiero (VANF) en soles 5512.74
Tasa Interna de Retorno Econémico (TIRE) 53%
Tasa Interna de Retorno Financiero (TIRF) 81%
Periodo de Recuperacién de Inversién (afios) 1.24

Interpretacion: Después de haber realizado el estudio financiero se calcula el VAN y
TIR de la propuesta de inversion para saber qué tan viable sera esta implementacion en
caso se haga efectiva, y tenemos como resultado que si es viable financieramente
hablando ya que se tiene una tasa de retorno de 81% y un periodo de recuperacion en

promedio de un afio y tres meses.
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3.7. Resultados relacionados al objetivo general (OG)

Proponer una mejora en la gestion de operaciones para incrementar la productividad, en la queseria el Charcoyanito.
Tabla 12

Resumen de Resultados

VARIABLES DIMENSION INDICADORES UNIDADES ACTUAL PROPUESTA DIFERENCIA INTERPRETACION

D - El porcentaje de actividades productivas en la

c 0,

o 4 actw@ades 64% 61% 3% produccién de queso tipo suizo aumento en u

o L productivas

s Eficiencia 3%

g_ operativa % actividades El porcentaje de actividades no productivas en

P Produccion . . 36% 38% 2% la produccion de queso tipo suizo disminuyo en

2 improductivas 204

c

O

@ VeIomda(_j,de Min/kg 720 60 660 Se logré (_jlsmlnm_r la velocidad de produccion

o produccion en 660 minutos/kilogramo.

E Tiempo Normal Min 1151 430 791 El_tlempo normal de produccion disminuyo 721

& minutos (12 horas)

3 . ) e
., . . . El tiempo estandar de produccion disminuy6

zZ

i Mequn del Tiempo Estandar Min 1393 521 872 872 minutos (14 horas 32 minutos)

& trabajo

% Tiemno ocio El tiempo ocio actual del operador se logrd

= Tiempo Muerto P 722 77 645 disminuir en 645 minutos (10 horas 45

w del operador .

5 minutos).

m

< 7 - 0 - - - )

X Metodq de Instructl\_/o de /o _ 0% 79, 7% El porcentaje de (_:umpllmlentg es 7% ya que se

<>( trabajo trabajo cumplimiento obtuvo 7 instructivos de trabajo.
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Tiempo P . .
romedio de Min/lote 720 60 660 Se logré dlsmmglr el tiempo promedio de
P Prensado prensado 660 minutos (11 horas).

La merma de materia prima se redujo 0.51 kilos
Merma M.P. Kg/lote 0.68 0.17 0.51 por lote de produccién, perdidos al momento de
vaciar la leche en la payla.

Merma Grano de La merma de grano de cuajo se redujo unos
Cuajo Kgflote 0.22 0 0.22 0.22 kilos por lote de produccién.
Calidad
Productos Los productos conformes aumentaron en un
Conformes Kg/lote 31.49 39.26 7.78 7.78 kg/lote.
Productos No Kg/lote 508 0 508 Los productos no conformes disminuy6 2.08
Conformes kg/lote.
Eficiencia Eficiencia fisica % MP o o o La eficiencia fisica de materia prima aumento
Fisica de M.P. empleada 10.61% 11.09% 0.48% en un 0.48%.
Eficiencia Eficiencia Soles S/.0.63 S/. 1.86 1.24 La eficiencia econémica aument6 en S/.1.24.

Econdmica Econdémica P.T.

Productividad Kg por La Productividad de Mano aumento en 3.10

VARIABLE DEPENDIENTE:
Productividad

M.O. operario 142 4.52 3.10 kg/operario.
. Productividad . La Productividad de Materia prima aumento
Productividad M.P. Kg por litro 0.106 0.111 0.005 0.005 kg de queso/litro.
Productividad Soles S/ 1.05 S/ 1.46 s/ 0.41 La Productividad total se logré aumentar en S/.
Total 0.41 soles.
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CAPITULO IV: DISCUSION Y CONCLUSIONES

LIMITACIONES

La investigacion se desarroll6 en la planta de procesamiento de productos lacteos
de la Asociacion de Ganaderos el Charcoyanito de Chillia, tomando en cuenta la
linea de elaboracién de los quesos tipo suizo en el area de produccion, en el que
los procedimientos de los procesos no estan estandarizados, siendo este un factor
limitante para la respectiva recoleccion de datos. Ademas, otro factor importante
que limita es la ausencia de informacion de datos histdricos de los métodos de
medicion del trabajo (tiempo de produccion, cantidad de produccion y peso del
producto terminado, cantidad de materia prima procesada, entre otros). A pesar de
lo mencionado anteriormente, la investigacion es viable, por lo que, el
investigador estard en constante observacion, medicion, y andlisis de la
investigacion, para obtener una base de datos confiable.

DISCUSIONES

El objetivo principal de esta investigacion es proponer una mejora en la gestion
de operaciones para incrementar la productividad, en la queseria “El

Charcoyanito” de Chillia el cual se logrd, como se muestra a continuacion:

e Enesta investigacion al proponer una mejora en la gestion de operaciones
se logra obtener una disminucion en el tiempo estandar de produccién
pasando de 23 horas con 12 minutos por lote de produccion a tan solo 8
horas con 40 minutos lo cual consecuentemente nos trae un incremento en
la productividad total de S/. 0.41 soles. Entonces si se implementa una
mejora en la gestion de operaciones se incrementara la productividad de la

queseria. Estos resultados que se obtuvo son corroborados por Bautista y
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Huaman (2018), quien en su investigacion realizada logro disminuir su
ciclo de produccién y aumentar su productividad en un S/. 0.42 soles. Asi
como Curo (2018), quien aumento su productividad en 28% y mejora su
tiempo de proceso en 13%. En tal sentido, bajo lo referido anteriormente
y al analizar estos resultados, confirmamos que efectivamente se cumple
con el objetivo principal de esta investigacion dandole a la empresa una
herramienta Util para mejorar su proceso de produccion y sus utilidades.

e Al elaborar el diagndstico de la situacién inicial de la queseria se obtuvo
un 64%  de actividades productivas y un 36% de actividades
improductivas actuales. En este analisis se utiliz6 métodos de Ingeniera de
Métodos tales como: medicion de la produccion, medicion del trabajo,
método de trabajo, calidad, eficiencia fisica, eficiencia operativa y
productividad llegando a obtener asi un nuevo porcentaje de actividades
productivas e improductivas de 61% y 38% respectivamente. Entonces si
se elabora un diagnostico de la empresa se logra conocer la situacién
inicial de la misma lo cual permitird que se pueda estudiar y mejorar.
Collado y Rivera (2018), Correa (2017), Andrade, Del Rio y Alvear
(2019), Bustamante y Rodriguez (2018), Curo (2018), en su respectiva
investigacion para mejorar la productividad utiliza métodos de ingenieria
(DAP, DOP, Estudio de tiempos, entre otros) para conocer la situacion
actual de la empresa y poder proponer una mejora. En tal sentido, bajo lo
referido anteriormente y al analizar estos resultados se puede decir que las

herramientas de ingeniera de métodos nos ayudan a tener un mejor
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panorama de la realidad de una empresa como se estd cumpliendo en esta
investigacion, la cual no ayuda a ver las falencias y mejorarlas.

e Para cumplir con el objetivo del disefio de la propuesta se realiza la
elaboracion de un manual de estandarizacion de los procesos de
produccion del queso, un manual de buenas practicas de manufactura
(MBP), un plan de inspeccion de los procesos a través del uso de la
metodologia de las 5S, un plan de capacitacién y una propuesta de compra
de una maquina prensadora para disminuir los tiempos de ciclo de
produccion de los quesos. Entonces si se disefia la propuesta de mejora en
la queseria se lograra incrementar la productividad. Bautista y Huaman
(2018), Castellano, Liray Monjarrez (2017), realizan la implementacion
de manuales de buenas practicas y de procesos asi llegar al objetivo de
incrementar la productividad en sus empresas de investigacion. Correa
(2017), Gomez, Quintero y Saldafia (2020), Guzman (2020), Pérez
(2019), Collado y Rivera (2018), utilizan la metodologia de las 5S para
verificar la mejora continua de la propuesta logrando asi llegar al objetivo
de incrementar la productividad en sus empresas de investigacion. En tal
sentido, bajo lo referido anteriormente y al analizar estos resultados se
puede decir que al poner en préactica el disefio de la propuesta se espera
resultados favorables para la empresa ya que se esta considerando
manuales basicos para la mejora continua de la produccion y métodos de
verificacion y aceptacion de la propuesta.

e Al realizar la simulacién de la mejora propuesta en la queseria se obtuvo

resultados para la Variable Dependiente (Gestion de operaciones) y para
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la Variable independiente. En cuento a la variable dependiente se logrd
disminuir la velocidad de produccion en 11 horas, realizando el estudio de
tiempos se logra disminuir el tiempo estandar de produccion en 14 horas
32 minutos, el tiempo muerto de produccion pasa de 721.96 minutos a
76.80 minutos. En cuento a la medicion de la calidad se obtuvo una
recuperacion en la merma de materia prima de 0.51 kilos por lote de
produccion, en la merma de grano de cuajo se redujo un 0.218 kilos por
lote de produccién, ademas que los productos conformes aumentaron en
un 7.775 kilos por lote y los no conformes disminuyeron en un 2.075 kilos
por lote. Para la variable independiente (productividad) se calcul6 la
eficiencia fisica y eficiencia econdmica donde se obtuvo un increment6
en un 0.48% en la eficiencia de materia prima y S/.1.24 soles en la
eficiencia de producto terminado, y finalmente se calcul6 la productividad
teniendo como resultado un aumento en la productividad de mano de obra
de 3.1 kg/operario, y en la productividad de materia prima de 0.0048 kilos
de queso por litro, dando como resultado final un incremento positivo en
productividad global de S/.0.41 soles. Andrade, Del Rio y Alvear (2019)
realizaron un estudio de tiempos con el fin de incrementar la eficiencia de
su empresa, teniendo como resultado un incremento de la misma en 5.49%,
GoOmez, Quintero y Saldafa (2020) y Correa (2017) estandarizaron el
proceso de produccion en sus investigaciones respectivas incrementando
asi su productividad de la empresa en estudio. Entonces si se simula la
propuesta de mejora en la queseria se logra obtener los resultados de la

mejora. En tal sentido, bajo lo referido anteriormente y al analizar estos

Ponte Cerna, T.
Pag. 107



“PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

DEL NoRTE Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.
resultados se puede decir que la propuesta que se esta simulando como los
resultados lo reflejan, serd de ayuda para la mejora de la queseria.

e Después de evaluar los resultados obtenidos del estudio de la propuesta se
realiza el anélisis de costo / beneficio en donde se obtiene como resultado
que la mejora que se estd proponiendo en cuanto a la inversion es viable.
Es decir, que el proyecto se puede implementar y se recuperara la inversion
en 1.24 afos. El VAN es mayor a 1 y la TIR es de 81%. Bautista y
Huaman (2018) y Pérez (2019), también realizaron su estudio financiera
de costo / beneficio y obtuvieron la viabilidad de sus proyectos de
inversion para sus empresas correspondientes. En tal sentido, bajo lo
referido anteriormente y al analizar estos resultados se puede decir que el
estudio de costo / beneficio nos ayuda a tener la certeza de que la inversién
que se propone para la implementacién de la mejora sera factible y

favorable una vez implementada.
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IMPLICANCIAS

CONCLUSIONES

En conclusién, mediante el desarrollo de esta investigacion de tesis, se comprobo
la baja productividad con la que cuenta la Asociacion en la elaboracidn de quesos
tipo suizo; por ello, se esta proponiendo una serie de mejoras con el fin de lograr

los objetivos propuestos:

1) Las caracteristicas mas importantes de la situacion inicial, de la queseria
El Charcoyanito son: 1) La eficiencia operativa es 64% actividades
productivas y 36% actividades improductivas; 2) la velocidad de
produccion es de 720 minutos (doce horas); 3) El tiempo estandar es 14
horas y media; 4) El tiempo ocio del operador es 10 horas 45 minutos; 5)
0% de cumplimiento en el instructivo de trabajo; 6) El tiempo promedio
de prensado es 12 horas; 7) La merma de MP es 0.68 kg/lote de
produccidn; 8) La merma de grano de cuajo es 0.22 kg/lote de produccion;
9) Los productos conformes es 31.49 kg/lote de produccién; 10) Los
productos no conformes es 2.08 kg/lote de produccion; 11) La eficiencia
fisica de materia prima es 10.61%; 12) La eficiencia econémica de
producto terminado es S/.0.63 soles; 13) La productividad de MO es 1.42
Kg por operario; 14) La productividad de MP es 0.106 kilos por litro de

leche; 15) La productividad total es S/. 1.05 soles.
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2) Se logro elaborar la propuesta de mejora titulado: “Manual de
Estandarizacion de Procesos” para la linea de quesos tipo suizo con el fin
de: a) Guiar en la ejecucién de los procesos; b) Facilitar la formacion y
comprobacidn de la conformidad de las actividades; c) Estimular la mejora
continua. EI Manual tiene tres partes importantes relacionado a 1) Evitar
la variacion de los procesos mediante el conocimiento y aprendizaje de las
actividades; 2) Mejora la calidad de los productos terminados, abriendo la
posibilidad de ingresar a nuevos mercados nacionales e internacionales; 3)
Reducir costos, aumentando la eficiencia en la produccion. Ver el manual
completo en el Anexo N° 8. También se logré elaborar la propuesta de
mejora titulado: “Manual de Buenas Practicas de Manufactura” (BPM)
con el fin de: a) Asegurar las condiciones favorables para la elaboracion
de alimentos seguros; b) Mejorar los sistemas de calidad y demostrar a la
sociedad el compromiso de la Asociacion con la seguridad alimentaria; c)
Contar con personal capacitad y consiente de sus actividades de
desempefio. EI BPM tiene tres partes importantes relacionadas a 1)
Obtener mayor eficiencia en el rendimiento quesero; 2) Contar con
personal mejor capacitado para realizar procedimientos ptimos para la
produccion; 3) Disminuir costos y ahorrar recursos. Ver el manual
completo en el Anexo N° 7. Adicionalmente se logré elaborar la propuesta
de mejora titulado: “Plan de Inspeccion de la Produccion™ con el fin de: a)
Identificar si se cumple las condiciones requeridas para la elaboracion del
queso tipo Suizo; b) Garantizar que todas las partes establecidas en los

instructivos de trabajo y la metodologia 5S' se cumplan a cabalidad; c)
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Identificar las falencias en una etapa temprana para establecer y tomar
acciones correctivas a tiempo. Finalmente se logré elaborar la propuesta
de mejora titulado: “Plan de Capacitaciones al personal” con el fin de: 1)
Dar a conocer las nuevas metodologias de trabajo; 2) Perfeccionar

habilidades existentes y desarrollar nuevas; 3) Aumentar la productividad

y disminuir las perdidas y retrasos.

3) Se realizo la simulacion de la mejora en la queseria en donde obtuvo
resultados positivos que favorecen a la produccion de quesos; es decir, se
espera que después de implementar la mejora se obtendria un incremento
de la eficiencia econdmica en S/. 1.24 por producto terminado y sobre todo
se incremento la productividad de mano de obra en 3.10 kg / operario y la

productividad de materia prima en 0.005 kg de queso por litro.

4) Se realizd el analisis Costo — Beneficio para la propuesta en el cual se
obtuvo que el proyecto tiene la viabilidad necesaria para ser ejecutado. En
el cual ademas se calculé el monto de la inversién que asciende a S/.
35327.22 soles y una tasa de retorno del 81% y un tiempo aproximado de

recuperacion de 1 afio y 3 meses.
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5) Al proponer una mejora en la gestion de operaciones y simular la propuesta
de mejora para incrementar la productividad se obtuvo una disminucion
en el tiempo estandar de produccion pasando de 23 horas con 12 minutos
por lote de produccion a tan solo 8 horas con 40 minutos lo cual
consecuentemente nos trae un incremento en la productividad total de S/.
0.41 soles, en tal sentido podemos concluir que si se llega a implementar
la propuesta de mejora, se llegaria a obtener resultados favorable para la
empresa. En tal sentido, bajo lo referido anteriormente y al analizar estos
resultados, confirmamos que efectivamente se cumple con el objetivo

principal de esta investigacion dandole a la empresa una herramienta util

para mejorar su proceso de produccion y sus utilidades.
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RECOMENDACIONES

Después del estudio de investigacion que se realizé en la Asociacidon de Ganaderos
El Charcoyanito de Chilliay la propuesta que se le esté sugiriendo a esta queseria

se le recomienda:

e Incluir lamaquina prensadora que se prepone en su proceso de elaboracion
de quesos para mejorar la calidad y tiempo de produccion, ya que existe
competencia y esto los puede ayudar a ser mas eficientes en su entrega de
pedidos.

e Capacitar a su personal para mejorar el conocimiento que se tenga de la
elaboracion de quesos, pasando de ser unos productores de quesos
empiricos a productores especializados en el rubro.

e Ejecutar los manuales de buenas practicas de manufactura (BPM), manual
de produccion de quesos e instructivos de trabajo con el fin de mejorar su
productividad en la elaboracién de los quesos y su estandarizacion.

e Cumplir con las inspecciones de las hojas de trabajos propuestos y los
check list de las 5S, para garantizar el cumplimiento de las mejoras
propuestas.

e Realizar las capacitaciones propuestas para entender el objetivo del
manual de estandarizacion de la produccion, manual de buenas practicas,
ademas de capacitar del uso de la prensadora para garantizar la eficiencia
en el momento de la elaboracion de los quesos.

e Tomar en cuenta esta propuesta, por el bien y desarrollo de la Asociacion
de Ganaderos y el desarrollo de nuestro distrito, debido a que somos

reconocidos a nivel provincial por ser productores de quesos.

Ponte Cerna, T.
Pag. 113



UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

REFERENCIAS

Andrade, A., Del Rio, C. y Alvear, D. (2019). Estudio de Tiempos y Movimientos para
Incrementar la eficiencia en una empresa de produccién de calzado (Ecuador)

[Tesis].https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S071807642019000300083&script

=sci arttext&tlng=n

Asociacion  Pataz  (2020). Reporte anual de  sostenibilidad  2020.

https://www.asociacionpataz.org.pe/descargas/memorias/asociacion-pataz-

memoria-2020-esp.pdf

Bautista, J. y Huaman, R. (2018). Propuesta de mejora de los procesos en la linea de
quesos y su relacion con la productividad en la empresa Industria Alimentarias
Huacariz SAC (Cajamarca) [Tesis]

https://repositorio.upn.edu.pe/bitstream/handle/11537/13674/Bautista%20V%c3

%alsquez%20Johan%20Fernando%20%20Huam%c3%aln%20Tanta%20Rub%

€c3%a9n%20Miquel.pdf?sequence=1&isAllowed=y

BCRP (2022). Notas de estudio del BCRP.

https://www.bcrp.gob.pe/docs/Publicaciones/Notas-Estudios/2022/nota-de-

estudios-32-2022.pdf

Bustamante, M y Rodriguez, R (2018). Estudio de tiempos y movimientos para mejorar
la productividad de la empresa Kuri Néctar SAC, 2017. (Pimentel) [Tesis]

https://hdl.handle.net/20.500.12802/5067

Ponte Cerna, T.
Pag. 114


https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S071807642019000300083&script=sci_arttext&tlng=n
https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S071807642019000300083&script=sci_arttext&tlng=n
https://www.asociacionpataz.org.pe/descargas/memorias/asociacion-pataz-%09memoria-2020-esp.pdf
https://www.asociacionpataz.org.pe/descargas/memorias/asociacion-pataz-%09memoria-2020-esp.pdf
https://repositorio.upn.edu.pe/bitstream/handle/11537/13674/Bautista%20V%c3%09%a1squez%20Johan%20Fernando%20%20Huam%c3%a1n%20Tanta%20Rub%25%09c3%a9n%20Miguel.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.upn.edu.pe/bitstream/handle/11537/13674/Bautista%20V%c3%09%a1squez%20Johan%20Fernando%20%20Huam%c3%a1n%20Tanta%20Rub%25%09c3%a9n%20Miguel.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.upn.edu.pe/bitstream/handle/11537/13674/Bautista%20V%c3%09%a1squez%20Johan%20Fernando%20%20Huam%c3%a1n%20Tanta%20Rub%25%09c3%a9n%20Miguel.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.bcrp.gob.pe/docs/Publicaciones/Notas-Estudios/2022/nota-de-%09estudios-32-2022.pdf
https://www.bcrp.gob.pe/docs/Publicaciones/Notas-Estudios/2022/nota-de-%09estudios-32-2022.pdf
https://hdl.handle.net/20.500.12802/5067

UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

Caso, A. (2006). Técnicas de medicion del Trabajo (2da edicién). FC Editorial.

https://books.google.com.pe/books?id=18TmMdosL p4C&pg=PA70&dg=pasos+

para+la+toma+de+tiempos&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwjPreuZgP73AhW

PHbkGHWuUyAsOQ6AF6BAgDEAIl#v=0nepage&q=pasos%20para%20l1a%20to

mMa%20de%20tiempos&f=false

Castellano, K., Lira, S. y Monjerréz, S. (2017). Elaboracién de un Manual de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) paras la Empresa de Alimentos de Nicaragua,
S.A (PROANIC. S.A) en el municipio de Esteli, departamento de Esteli,

Nicaragua. (Esteli) [Tesis]. https://core.ac.uk/download/pdf/250145638.pdf

Chase, R., Jacobs, F y Aquilano, N. (2009). Administracion de Operaciones — Produccion

y Cadena de Suministro. (12va Edicion). McGraw-Hill Education.

Collado, M. y Rivera, J (2018) Mejora de la productividad mediante la aplicacion de
herramientas de ingenieria de métodos en un taller mecénico automotriz. (Lima).

[Tesis] https://repositorio.usil.edu.pe/server/api/core/bitstreams/10a415b2-2180-

4dd4-9038-2c7552a9alae/content

COMEX (2020). Las micro y pequefias empresas en el Per(. (Resultados 2020) (Lima)

https://www.comexperu.orqg.pe/upload/articles/reportes/reporte-mypes-2020.pdf

con fecha 12/01/2022.

Correa, J. (2017). Incremento de la productividad en el area de procedimiento de
materias primas hasta la etapa de semielaborado del restaurante de comida
répida Juane’s Papi Burguer de la ciudad de Ambato mediante Ila
implementacion de la metodologia 189 de trabajo Lean Company (Quito)

[Tesis]. https://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/18962/1/CD-8359.pdf

Ponte Cerna, T.
Péag. 115


https://books.google.com.pe/books?id=18TmMdosLp4C&pg=PA70&dq=pasos+%09para+la+toma+de+tiempos&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwjPreuZgP73AhW%09PHbkGHWuyAs0Q6AF6BAgDEAI#v=onepage&q=pasos%20para%20la%20to ma%20de%20tiempos&f=false
https://books.google.com.pe/books?id=18TmMdosLp4C&pg=PA70&dq=pasos+%09para+la+toma+de+tiempos&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwjPreuZgP73AhW%09PHbkGHWuyAs0Q6AF6BAgDEAI#v=onepage&q=pasos%20para%20la%20to ma%20de%20tiempos&f=false
https://books.google.com.pe/books?id=18TmMdosLp4C&pg=PA70&dq=pasos+%09para+la+toma+de+tiempos&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwjPreuZgP73AhW%09PHbkGHWuyAs0Q6AF6BAgDEAI#v=onepage&q=pasos%20para%20la%20to ma%20de%20tiempos&f=false
https://books.google.com.pe/books?id=18TmMdosLp4C&pg=PA70&dq=pasos+%09para+la+toma+de+tiempos&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwjPreuZgP73AhW%09PHbkGHWuyAs0Q6AF6BAgDEAI#v=onepage&q=pasos%20para%20la%20to ma%20de%20tiempos&f=false
https://core.ac.uk/download/pdf/250145638.pdf
https://repositorio.usil.edu.pe/server/api/core/bitstreams/10a415b2-2180-%094dd4-9038-2c7552a9a1ae/content
https://repositorio.usil.edu.pe/server/api/core/bitstreams/10a415b2-2180-%094dd4-9038-2c7552a9a1ae/content
https://www.comexperu.org.pe/upload/articles/reportes/reporte-mypes-2020.pdf%20%09con%20fecha%2012/01/2022
https://www.comexperu.org.pe/upload/articles/reportes/reporte-mypes-2020.pdf%20%09con%20fecha%2012/01/2022
https://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/18962/1/CD-8359.pdf

UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
OEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Pert, 2021.

Curillo, M. (2014). Analisis y propuesta de mejora de la productividad de la fabrica
artesanal de hornos industriales FACOPA (Cuenca) [Tesis].

https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/7302/1/UPS-CT004237.pdf

Curo, E (2018). Estudio de tiempos y movimientos para mejorar la productividad en
la produccion de escaleras en una metalmecénica, Huachipa 2018. (Huachipa)

[Tesis]. https://hdl.handle.net/20.500.12692/34308

Gastelo, H. (2017). Mejora de la productividad mediante el uso eficiente de la mano de
obra directa en el proceso de inyeccion plasticos en CIPLAST PERU S.A.C.

(Lima). [Tesis]. https://handle/11537/11293

Gayoso, J. (2018). Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para aumentar la
productividad de la Empacadora de mangos Fundo Los Paltos SAC, Trujillo.

(Trujillo)[Tesis].https://repositorio.upn.edu.pe/handle/11537/14694?show=full

Gomez, K., Quintero, L. y Saldafia, K. (2020). Propuesta de estandarizacion de procesos
de fabricacion de colchones para mejorar la productividad en la empresa Grupo

Kasamia S.A.S. (Bogota) [Tesis]. https://handle/001/956

Guzman, H. (2020). Propuesta para la mejora del flujo de materiales en el proceso de
fabricacion de la referencia caribefio en la linea de produccion de colchones de
la empresa espumas santa fe de Bogota S.A.S. zona caribe. (Barranquilla) [Tesis].

https://hdl.handle.net/11323/7119 con fecha 09/05/2022.

Heizer, J. y Render, B. (2009). Principios de Administracion de Operaciones. (7ma Ed.).

Person Education.

Hernandez, R., Fernandez, C. y Baptista, P. (2010). Metodologia del a Investigaciéon. (5ta

Edicion). MC Graw Hill — Interamericana Editores S.A.

Ponte Cerna, T.
Pag. 116


https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/7302/1/UPS-CT004237.pdf
https://hdl.handle.net/20.500.12692/34308
https://handle/11537/11293
https://repositorio.upn.edu.pe/handle/11537/14694?show=full
https://handle/001/956
https://hdl.handle.net/11323/7119%20con%20fecha%2009/05/2022

UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para

DEL NoATE Chillia, Pataz, La Libertad, Pert, 2021.
Krajewski, L., Ritzman, L. & Malhotra, M. (2008). Administracion de Operaciones —

Procesos y Cadena de Valor. (8va Edicidn). Person Education.

Mejia, C. (2002). La eficiencia Operacional. Colombia: Documentos Planning.

https://www.planning.com.co/bd/valor agregado/Abril2002.pdf

Mifio, G., Moyano, J. & Santillan, C. (2019). Tiempos estandar para balanceo de linea
en el area soldadura del automovil modelo cuatro. (Cujae). [Tesis]

https://www.redalyc.org/journal/3604/360459575002/html/#:~:text=E1%20c%C

3%A1llculo%20del%20tiempo%20est% C3%Alndar,especificado%20en%20l1a%

20ecuaci%C3%B3n%205.

Niebel, B. & Freivalds, A. (2009). Ingenieria Industrial — Métodos, estdndares y disefio

de trabajo. (12ma Edicion). The McGraw-Hill.

Lopez, C. (11 de junio del 2020). El estudio de tiempos y movimientos. Queé es, origen,

objetivos y caracteristicas. Gestiopolis.com. https://www.gestiopolis.com/el-

estudio-de-tiempos-y-movimientos/

Lopez, P. (2016). Herramientas para la mejora de la Calidad — Métodos para la mejora
continua y la solucion de problemas. FC Editorial.

https://books.google.com.pe/books?id=92KODQAAQBAJ&printsec=frontcover

&dg=diagrama+de+ishikawa&hl=es419&sa=X&redir esc=y#v=onepage&q=di

agrama%?20de%20ishikawa&f=false

Olacarrieta, J. (1999). Conceptos generales de productividad, sistemas, normalizacion y
competitividad para la pequefia y mediana empresa. lbero.

https://books.google.com.pe/books?id=EXzhFaRE9rUC&pg=PA56&dg=produc

tividad+de+la+materia+prima&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwiumquY4f33A

Ponte Cerna, T.
Pag. 117


https://www.planning.com.co/bd/valor_agregado/Abril2002.pdf
https://www.redalyc.org/journal/3604/360459575002/html/#:~:text=El%20c%C 3%A1lculo%20del%20tiempo%20est%C3%A1ndar,especificado%20en%20la% 20ecuaci%C3%B3n%205
https://www.redalyc.org/journal/3604/360459575002/html/#:~:text=El%20c%C 3%A1lculo%20del%20tiempo%20est%C3%A1ndar,especificado%20en%20la% 20ecuaci%C3%B3n%205
https://www.redalyc.org/journal/3604/360459575002/html/#:~:text=El%20c%C 3%A1lculo%20del%20tiempo%20est%C3%A1ndar,especificado%20en%20la% 20ecuaci%C3%B3n%205
https://www.gestiopolis.com/el-%09estudio-de-tiempos-y-movimientos/
https://www.gestiopolis.com/el-%09estudio-de-tiempos-y-movimientos/
https://books.google.com.pe/books?id=92K0DQAAQBAJ&printsec=frontcover%09&dq=diagrama+de+ishikawa&hl=es419&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=di agrama%20de%20ishikawa&f=false
https://books.google.com.pe/books?id=92K0DQAAQBAJ&printsec=frontcover%09&dq=diagrama+de+ishikawa&hl=es419&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=di agrama%20de%20ishikawa&f=false
https://books.google.com.pe/books?id=92K0DQAAQBAJ&printsec=frontcover%09&dq=diagrama+de+ishikawa&hl=es419&sa=X&redir_esc=y#v=onepage&q=di agrama%20de%20ishikawa&f=false
https://books.google.com.pe/books?id=EXzhFaRE9rUC&pg=PA56&dq=produc%09tividad+de+la+materia+prima&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwiumquY4f33A%09hUAJrkGHQIcCCkQ6AF6BAgIEAI#v=onepage&q=productividad%20de%20la %20materia%20prima&f=false
https://books.google.com.pe/books?id=EXzhFaRE9rUC&pg=PA56&dq=produc%09tividad+de+la+materia+prima&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwiumquY4f33A%09hUAJrkGHQIcCCkQ6AF6BAgIEAI#v=onepage&q=productividad%20de%20la %20materia%20prima&f=false

UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

hUAJrkGHOIcCCKO6AF6BAQIEAI#v=0nepage&a=productividad%20de%20la

%20materia%20prima&f=false

Orozco, J., Cuervo, V. & Bolafios, J. (2016). Implementacion de herramientas Lean
Manufacturing para el aumento de la eficiencia en la produccion de EKA
Corporacion. (Cali) [Tesis]

https://repository.ucc.edu.co/bitstream/20.500.12494/10489/1/2016 implementa

cion herramienta lean.pdf con fecha 09/05/2022.

Pérez (2019). Propuesta de mejora de procesos para incrementar la productividad en el
aérea de produccion de lacteos en el Instituto de Educacion Superior Tecnoldgico
Pablico CEFOP — Celendin. (Cajamarca). [Tesis].

https://hdl.handle.net/11537/21082

Salazar Lépez, B. (2019). Evaluacion de las 5s. Ingenieriaindustrialonline.com

https://www.ingenieriaindustrialonline.com/calculadoras-y-formatos/evaluacion-

de-la-metodologia-5s-checklist/

Salazar Lopez, B. (2019. Célculo del Numero de Observaciones (Tamafio de la
Muestra). Ingenieriaindustrialonline.com

https://www.ingenieriaindustrialonline.com/herramientas-para-el-

ingenieroindustrial/estudio-de-tiempos/c%C3%A1lculo-del-

n%C3%BAmero-de-observaciones

Soler, F., Gisbert, V., Pérez, A.y Pérez, E. (2020). Cuadernos de investigacion aplicada
2020 (1ra Edicion). Editorial Area de Innovacién y

Desarrollo.https://www.3ciencias.com/wpcontent/uploads/2021/01/CUADERN

OS-DE-INVESTIGACION-APLICADA-2020.pdf#page=19

Ponte Cerna, T.
Péag. 118


https://books.google.com.pe/books?id=EXzhFaRE9rUC&pg=PA56&dq=produc%09tividad+de+la+materia+prima&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwiumquY4f33A%09hUAJrkGHQIcCCkQ6AF6BAgIEAI#v=onepage&q=productividad%20de%20la %20materia%20prima&f=false
https://books.google.com.pe/books?id=EXzhFaRE9rUC&pg=PA56&dq=produc%09tividad+de+la+materia+prima&hl=es419&sa=X&ved=2ahUKEwiumquY4f33A%09hUAJrkGHQIcCCkQ6AF6BAgIEAI#v=onepage&q=productividad%20de%20la %20materia%20prima&f=false
https://repository.ucc.edu.co/bitstream/20.500.12494/10489/1/2016_implementa%09cion_herramienta_lean.pdf%20con%20fecha%2009/05/2022
https://repository.ucc.edu.co/bitstream/20.500.12494/10489/1/2016_implementa%09cion_herramienta_lean.pdf%20con%20fecha%2009/05/2022
https://hdl.handle.net/11537/21082
https://www.ingenieriaindustrialonline.com/calculadoras-y-formatos/evaluacion-%09de-la-metodologia-5s-checklist/
https://www.ingenieriaindustrialonline.com/calculadoras-y-formatos/evaluacion-%09de-la-metodologia-5s-checklist/
https://www.ingenieriaindustrialonline.com/herramientas-para-el-
https://www.3ciencias.com/wpcontent/uploads/2021/01/CUADERN%09OS-DE-INVESTIGACION-APLICADA-2020.pdf#page=19
https://www.3ciencias.com/wpcontent/uploads/2021/01/CUADERN%09OS-DE-INVESTIGACION-APLICADA-2020.pdf#page=19

UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

Vasquez, O. Ingenieria de Métodos. Universidad Catélica de Chiclayo.

https://issuu.com/oscarvgervasi/docs/ingenier a de m todos

Zamoran, D. (2018). Manual de Procesamiento LActeo.

https://www.jica.go.jp/nicaragua/espanol/office/others/c8h0Ovm000001g4bc-

att/14 agriculture0l.pdf

Ponte Cerna, T.
Pag. 119


https://issuu.com/oscarvgervasi/docs/ingenier_a_de_m_todos
https://www.jica.go.jp/nicaragua/espanol/office/others/c8h0vm000001q4bc-%09att/14_agriculture01.pdf
https://www.jica.go.jp/nicaragua/espanol/office/others/c8h0vm000001q4bc-%09att/14_agriculture01.pdf

la gestion de operaciones para

Propuesta de mejora en
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

DEL NORTE

T

ANEXOS

ANEXO N° 1. Aplicacién de la guia de Observacion — Medicién de tiempos

Inicial

Re |Gt | |GC | &&] sG] S¢] el b | VB 21 G AR RS OOV LAYV 81
G/ el GrloE] ‘ol ol ‘& | T2 & TE | Gl | 96| OC| Q¢ | &7 0aYIVS Ll
© L ol | 2F |5} L A5 o 13 =173 lis] | %) 1= o | QL OAVIIONSIa 91
VEC [ RE | Tk | TGE| e | V| TS | B & | Bht | Gi&| Jek| Bk | wet | wet | BIL OCYSNEUd Sl
M| S| R | 6| br|er 6| 6| | A 62|00 | A1 | b1 8530:— ¥l
971 S| € | S1 | 7 7| €7 | &7 | 87 €l 3 27T 21| &1 TVA0L OGVHANSAa) <l
g g & S| kv > s S Y & s s LA b | vavrvaosa Nomooo a
T B7 | wr|wz| © T [IPT |87 | 287 |kn T |[VWE|WB[ 7| T v NOLY LIO¥ T
VT[0T [VTG| <€ |[ITZ | Sre =l L |looloee|eo|di T T | 0aY Vs 01
s |zolsey |99 S|oe S| 9 7 9 9 Z| L S| S |s#2| wosvioovwaws ©
KN v 2 = = = [ [ b ¥ 3 T LBE R NOLIY LIDY 8
& 1| oET VN R7|B7 T |R) [ ZEF |e7 |7 ber|ml [Cel| K7 |4 ) QAVIYAD 30 ZAH00) L
T |95 | M7 | 9 | 5 | BF | W] 57 | 3= | 96 | % | & | 95 | %% | L& OavIvID 9
T R = Zl | el ITT & =t T &7 I V¥ O [ o7 QLN YIHANG] 3
w | @ | X7 T 9% O At | AT O [ G| Oc| S | 31| *1 | BF NDOVZNALSY] ¥
Ui 6] %7 s 9l S|l b | of Wl W[ ot o[ ov NOLVZISYANV1SE] 3
S| ¥ | 26| S |26 | Sk | 4 | S| 46| SB | SE| SY| S| | SB | swsisa zc.z.tc-_ 2
|6l | [ [ B1| ST | X | e[ P& =] Wl MBS NOIOVZINION 1
LG (I K (G 7L T G (T )L R I R LT (T R - (o] AVAIALLOY
S O T R T £ S | R 1| 6 § L 9 s v £ z I T N
V=TV =VE 01an 153 140 Nid 30 YHOA4 HATET NOIDONG0N Y1 30 NIA 30 VIOH
T SHNOAYIVAVHL 40 N TE=90 =10 0101154 140 OLDINI 40 YHOAA WY U701 NOIDONA0NA V1 30 OLDINI 30 VHOH
1207 "TU9¢ "PEUIAT] ¥ ZRING ST O OIASKCT [P oL3aNORd

opteioamyy | eesand vy ap pepraganposd o seoausarsuy wd savornesado ap uolssE v us wobiw ap wsandoug -

JApuuar M CYNHED) JINOM ¢ OLYIAOU TAA T THVSNOJS I

OULAWONOND NOD OZINS 0SAN0 Jd NOIDIINAOU V1 40 SOJWALL 40 VINOL

Ponte Cerna, T.

Pag. 120



la gestion de operaciones para

Propuesta de mejora en
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

DEL NORTE

T

[ & | ot | ¢t [+ | ]| €] € | 8¢ P kg GavLanovana] 81
[ O%| GJ | Ot | OF 'z 8t | W TS [ T 7] T | 9t 4 oavivs] 1
kr w G ok S €] o R Els oy [ 5 <A oavaionsial 91
oct] Bli] e | xt RE| | RE | BE L | xk | ot | ot oavsnasd| §1
| 67| Sr | o] ot by bt B/ | b1 G el %t oavaaion| ¥l
X 57 7T X7 | 9¢ BT 77 T SPT %1 Tl 7 A3 vioLoayEansa| £|
¥l & bl sl el ¢] E| & | v | ® | S | vavvosanonooof &
57O [ToT z [0 7|10 ¢ € | %7 T k4 T o r Noovimyl 11
z T C |ZEcloc|9olt] T | A C| AT |xc|FE| ¢ T oavivs| 01
e 9 £ 2 | on 'y ) 3 |O%§ 3 | S29 |o%S S P Winsvaoaveansaal ©
S > 13 . 3 |3 15 [ > 9 e 3 13 [ npvuny] 8
W7 SC7 |oE 7| oc 7| se 7| e7| 7| X7 | beF|BL 7| o 7| ©Oe/] 2% oavivao303iwoo| L
[ Sk e €% T tF 7 | te | 9% | 7% 142 6| % oaviviy| 9
e’ | %7 T e I 114 (74 e o0 | 27 7 ‘o QunAIwyaNE| €
7 57 =7 %4 [5 3 X7 X7 | 0% b7 57 o w7 a7 NODVZINALsve| ¥
o7 14 rryg 7 173 X or s oF 2% oV o G NOVZIVONVISE| €
b | th) 9 | %% S| tL | | Sh | Sh| se 4 St | auoanaa zopzuum.__ N_
% T < [ ] A7 <7 573 er (5 332 ] o e NOOVZINAIOH] |
(o v S i) A ) VR < B YA 2 R T ATy T T U NIfRT . OIED AvAIALLY

8T L 9 st 4 x4 (44 17 [ 14 61 s L ” SYHLSAIIN oN aN

CT- TO - BT 010018 T NI 30 VHOEA W& OYE iNOIDDNAOUd V1A NI #d VHOH

T SROavIvavaL Ad oN =77 =10 :01aN.153 T4 O1DINI 40 YHOAA % DR D7 NOIDINA0N V1 40 OLINI 40 YHOR

1207 1454 *peuiaqr] €] 2eeg "W(IIN) Ip OUASI() [P owmAoamy )

14 Bpasanb vy ap pepraonpoad 7] muscaog wed sauoeado sp vonsall vy 02 mokw ap msandoly | DIORNIES

TR BIWE L, VAR ANOM ¢ OLIAAOUL TIAX ATHYSNOISTH

O LAWONOND NOD OZ11S 05410 40 NOLIDNAONRd ¥1 30 SOdWILL 30 YWO L

Ponte Cerna, T.

Pag. 121



la gestion de operaciones para

Propuesta de mejora en
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

DEL NORTE

T

Propuesta

ESAE B EGIEA A A AR YA R H AR O E [T 22 oavianovaa 81
T 57 V7| U5 [0 0T WIE | oz | 07 | | L BE S R sovive| L1
TSD| 5D PID|% b |43b|o2 b|Id b| EH|TEB|o3 B 34 5B 7 oavaonssal 91

V[FOTREFG ORE | O2E | T WE[D BIL[DE BYE| SEBIE [ €5 BIE(T B (S8 B[ STSET B P HE BiE oavsasdl G|
(O3 3] [F58] |57 %7 |<& 61 |'2 SF | OF #7 [E3 87 [CF AJ (IS 5T (S5 VT [ 39 ¥l[ SE W77 ET[3S RN 57 Smaaz_ *l
BEAUSACE/A IR AL KEAUEARE ACEALEALS IBEIBRIGS Z T
B3NP H|[eER |BER|JER |SER (2R [ D2 R[ET P [T R [REL | 9 R[23 | [ 0b' k| 96 h Zl

YOVIVILD 30 NOL2OOD)

T8 7[ZCF| B T S8 7| IS T[98 7 [ B 7| 68 7| © 7| 987 [JE T[ & 1| EF 1| 0b7| 987 Nobvaoy 11
(e /MC|97 2|b0C| ONT|OI7 |bO7| OB VT CTT|ETT[Ere[ 0T o 07 oavive 01
AT DRI EES SR B EE B G A L R R R 29 wowvacavansa  ©
IEC |CE C|GF E|BEE|PhE & T|IE E|Oh E| DL EJsE C[SnC|OEE| FRE|BTEl € NOIDVLIOY s
SE T S F e 7| FC7 |98 7 | 52 | 2 1| SC7| st 7[SC T[S T| 927 | L&T| he7] ocavivosammoo| L
0 [ R F k| 2h| £k |55 0h| 5F Th| 1 95|25 R [29 IR SE R[S IR[ IR | 2% oavivi| | 9
[ TETT SR 77\ F7 (% 77 |15 77 | 28 77 | b5 11| €% CT| CEWSE M T 21| o7 oNawviaa|  §
T3 B |[TL G50 57 150 5] | &) |DF €71 35 QG| 1L ST| I3 BT OVS7|STH|Ec 3T (B ¥ A7 NOLVZIENALS Y4 T
| o7 (SO \BTIT O | | o | WO RO [ OR|SEOI 0T | O | o7 NODVZINVONYVASS| £
g sh|ebsh [s5shles sh| ivsh|obsh| 9p [sssh| 9h [s6 Sh| h @:43.? L [ PR [
wh Al | 200|500 |Z5 6] [ ST | by | T BEnl |G A | elbl [OE BT | S Bl [Ea2l| A7 | U% NOLVZINTIOIH [
sl ri £l 4] 1 0r 6 N L 9 5 r £ T I mﬂhmw__.”‘wwz oN

TTOG/ D9/c © 10101154 T30 NI 30 VD4

Hok LR INOIDD KON VAU NI 30 YHOH

P SANOAYIVEVIL 30 oN

Tt SO0 G0KINLSE 1HA O1DINT 30 VHYAA

7 0200 INQIDDNGON V1 30 OLDINI 30 YHOH

10T "Mag ‘penagr] ¥ meRg ) 9p sl ap
ommioamy) |7 wpasanb ) ap pepiananposd g seruawi) wind ssuoreado sp upasall v wo moka ap mssadolj

OLOIAOUL

dagsauar Ruw ] VNS AINOJ -

OLIFAOU TA0 FTHVSNOLSTH

OULIKONOUD NOD OZINS OSANO 30 NOIDDNAOND ¥ 30 SOJWALL 30 VINOL

Ponte Cerna, T.

Pag. 122



la gestion de operaciones para

Propuesta de mejora en
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

Pag. 123

Q 0 ®) 0 0 J ) 8% | VF8L B9 BT cavianovanal 81
5] ) J o o] 0 3| 4 0 Q% oavivs] LI
[F) Q o1 0O Sh|isb| %G os b | €S b| 99 b oavaionsial 91
o) ) 5 ) ) 0 5) ) 0 0 oavsnmyd] 1
0 a Q 0 0 0 a 0 0 5] caﬁn..o:— 1]
) &) a3 J ) Q 0 PBe 7 |nz 375t 77 V101 oovuansaal £l

] %G - 1310 @ = - 00 - .
3h 1265 [Poh | ISR | AR rsth | Ok [R9h 1R P ORCKT woool o
0 |hg7 |87 | S8 7 BT | RET7| 67| OB 7| 557 | ha T noviov] 1]
Q [8) a ) 0 a 8] ] 2 a7 oavivs] 0l

. . - . 0 \q of . - C
95 |99G [ ¢3 G| 025|595 8 RS TR R A VIV oOv¥aNnsHa) 6
0 o) Db g |?cc | /IEL| ECE| IZC| T |2hE |he o NOLYLOY] 8
Q J ] g Q Q 0 0 a 0 oaviviosoaoo| L
(o) e} [® o [} Q 0 0 4 J oavivi] 9
[5) 0 [®) 0 D |SEW [ BB |e87|8 77| &7 ounawviENa)  §
] o) ) ) a 3 ) @ |02 81 |29 B) NOLVZISNAISYd] b
(o) 0 6) [F) 97 | %60 | bbb | kb b | bbb | #PBD NOLDYZISVONVISE] €
o o[ 6 a a| 9| © o o . wnzo_xs&_ ¢
o] 0 8] 0 |5b&7 b7 | D& E][68%] [hs &1 | 27 NOLVZINAIIH| |
AYAIALLOY
ST LT 9" b4 re 4 i IT L[4 6l 81 Ll 921 SYHISANIN oN oN
SOIANLST TAA NI 30 YHO34 INOLIODNAOU V140 NI 50 VIOH

DEL NORTE

STHOAVIVEYYL 34 oN SOIANEST T34 O1DINT 30 YHOA4 NOLDOINAOU V140 OIDINI 3d VIOH
"TT0T Mg TPRBNT] B TR WY AP CIUIS(] [P 01URACRY )

13 =uasaab v) ap pepransnpoxd £ e eed SU0mado 3p uonssd vy 63 wofw op wsandosy 01304

Agaunar w1 [ WNYFD FINOd ¢ OLIIA0Nd THA FTHVSNOISTY

OULAWONOND NOOD OZINS OSHNO FA NOIDONAO0U V1 40 SOJWHLL 30 YINOL

T

Ponte Cerna, T.
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ANEXO N° 2. Validacién de formato de encuesta.

Chillia, 30 de mayo del 2022.
ASUNTO: Validaciéon del Formato de Encuesta

Seiior Ing.

Presente.-

De mi mayor consideracion

Es grato dirigirme a Usted para expresarle mi cordial saludo y a la vez manifestarle
que me encuentro desarrollando la investigacion titulada “Propuesta de mejora en la
gestion de operaciones para incrementar la productividad de la queseria El
Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Perii, 2021.”, para la cual es
necesaria la aplicacién de un instrumento de recoleccion de datos, que pretende medir de
manera cientifica y responder a las interrogantes de esta investigacion.

Siendo indispensable su validacion a través de juicio de expertos en el que se ha
considerado su participacion como experto, por ser Usted un profesional de trayectoria y de
reconocimiento con relacion a la investigacion; para lo cual adjunto:

e Encuesta a los trabajadores del 4rea de produccion de la queseria El Charcoyanito del
Distrito de Chillia.

Agradeciendo por anticipado su atencion a la presente, es propicia la oportunidad para
expresarle las muestras de mi especial consideracion y estima personal.

Atentamente,

/—)
/ el B
(% o?f» =
g
Bach. Tania onte Cerna

DNI: 70943306

(OL éu @[t@f/
‘Manuel Sagvedra Vteri
.‘9.‘ 5% (;J 22

Nathaly Vasquez Jara
ING. AGRONOMO
R. CIR 134508

ING, AGRONOMO
N owp, 8768y
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ANEXO N° 3. Guia de encuesta

Encuesta a los trabajadores del area de produccion de la queseria El
Charcoyanito del Distrito de Chillia

1. ¢Considera que la cantidad de personal que se cuenta es suficiente para todas las
actividades de la queseria?
a. Si
b. No
2. Su jornada de trabajo, ¢Es suficiente para terminar la elaboracién de los quesos?
a. Si
b. No

a. Si

4. ¢Considera usted que el area de produccion de la queseria necesita mejoras en la
maquinaria, herramientas y equipos? ¢ Cuales?
a. Si
b. No

5. ¢Consideraque se debe mejorar el proceso de la elaboracion de los productos lacteos?
a. Si
b. No
6. ¢Qué se debe mejorar en la queseria para mejorar su productividad?
a. Implementacion de maquinas
b. Implementacidn de herramientas
c. Capacitaciones al personal
d. Mejorar condiciones de trabajo
7. ¢Como califica la calidad de los quesos que se produce en la planta?
a. Muy bueno
b. Bueno
c. Regular
d. Malo
8. ¢Existe un tiempo estandar de produccién?
a. Si
b. No
9. ¢Recibe alguna recompensa por llegar a su meta?
a. Si.
b. No
10. ¢Existe un estandar de produccién?
a. Si
b. No
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ANEXO N° 4. Aplicacion de la encuesta a los trabajadores del area de produccion.

Encuesta a los trabajadores del drea de produccion de la queseria E1
Charcovanite del Distrito de Chillia

l. iConsidera que la cantidad de personal que se cuenta s suficiente para todas las
actividades de la queseria?
o Si
% No
Su jormada de trabajo, ;Es suficiente para terminar la elaboracion de los quesos?
a 5i
# Mo
3, gUsied ha tenido inconvenientes en el proceso de produccion de los gquesos? jCudles?
® S
b, No 1] ’ .
s vadtAe Ak \edak, demew en Do Beede eeit'n,
oo e dfeer. S

4. ;Considern usted que el drea de produccion de la queseria necesita mejoras en la
maquinaria, herramientas ¥ equipos? (Cudles?
T

B

5. jConsidera que se debe mejorar el proceso de la elaboracion de los productos licteos?
M Si
b. No
6, jQue se debe mejorar en la queseria para mejorar su productividad?
a. Implementacicin de maquinas
b, Implementacidn de herramientas
¢. Capacitaciones al personal
W Mejorar condiciones de trabajo
T, pComo califica la calidad de los quesos que se produce en [a planta?
a. Muy bueno
b, Bueno
E. Regular
d. Malo
8. ;Existe un tiempo estindar de produccicon?
a. 5i
B No
9. ;Recibe alguna recompenza por llegar a su meta?
a5
B Mo
10, jExiste un estindar de produccion?
a S
#® No
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ANEXO N° 5. Resultados de la encuesta a los trabajadores del &rea de produccion.

1. ¢Considera que la cantidad de personal que se cuenta es suficiente para todas las
actividades de la queseria?

Alternativa Frecuencia
Si 0
No 1

2. Su jornada de trabajo, ¢Es suficiente para terminar la elaboracién de los quesos?

Alternativa Frecuencia
Si 0
No 1
Otro 0

3. ¢Usted hatenido inconvenientes en el proceso de produccion de los quesos? ¢ Cuales?

Alternativa Frecuencia
Si 1
No 0

4. ;Considera usted que el area de produccion de la queseria necesita mejoras en la
maquinaria, herramientas y equipos? ¢ Cuales?

Alternativa Frecuencia
Si 0
No 1

5. ¢Considera que se debe mejorar el proceso de la elaboracion de los productos lacteos?

Alternativa Frecuencia
Si 1
No 0

6. ¢Qué se debe mejorar en la queseria para mejorar su productividad?

Alternativa Frecuencia
a 0
b 0
c 0
d 1
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7. ¢Como califica la calidad de los quesos que se produce en la planta?

Alternativa Frecuencia
a 0
b 0
c 1
d 0

8. ¢Existe un tiempo estandar de produccién?

Alternativa Frecuencia
Si 0
No 1

9. ¢Recibe alguna recompensa por llegar a su meta?

Alternativa Frecuencia
Si 0
No 1

10. ¢Existe un estandar de produccion?

Alternativa Frecuencia
Si 0
No 1
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ANEXO N° 6. Aplicacién de la guia de analisis de documentos

Recepcion de leche en el mes de Junio del 2021
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Recepcion de leche en el mes de Julio del 2021
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Recepcion de leche en el mes de Febrero del 2022

Ponte Cerna, T.




UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

UPN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
PRIVADA
DELNORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

Produccion de quesosen el mes de agosto del 2021.
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Produccion de quesosen el mes de noviembre del 2021.

Ponte Cerna, T.




UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

ANEXO N° 7. Desarrollo de la Variable Independiente: Gestion de Operaciones — Dimension:

Produccion

1. Velocidad de produccion
En primer lugar, se realiza un diagnostico de la situacion inicial mediante un analisis
segun la matriz de operacionalizacion de variables tomando en cuenta el producto a
estudiar, en este caso el Queso Suizo en la Asociacion de ganaderos EL
CHARCOYANITO de Chillia. A continuacién se plasma el Diagrama de Procesos del

Queso tipo Suizo donde se podra observar el tiempo de ciclo, cantidad de procesos.
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Diagrama de Operacionalizacion de Procesos (DOP)

Figura 15.

Diagrama de operaciones de proceso del queso suizo.

DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO
METODO ACTUAL

OBJETO: ELABORACION DEL QUESO TIPO SUIZO

FECHA DE ELABORACION: 13/11/2021 DIAGRAMA N°: 1
Leche de vaca 100% Agregar agua sal
¢ A
HIGIENIZACION SALADO
. 19.00 min . ‘ 2.00 min
RECEPCION DE LECHE AGITACION
5 46.00 min : > 2.00 min
ESTANDARIZACION COCION DE CUAJADA
5 10.00 min . 4.00 min
PASTEURIZACION DESUERADO TOTAL
: > 19.00 min > 16.00 min
ENFRIAMIENTO MOLDEADO
» > 12.00 min . 19.00 min
Adicién de cuajo J', l
CUAJADO PRENSADO
. 47.00 min . 720.00 min
CORTEDE CUAJADO DESMOLDADO
. 1.00 min . 10.00 min
AGITACION SALADO
, 3.00 min . 20.00 min
T T
DESUERADO PARCIAL EMPAQUETADO
. 6.00 min . 29.00 min

PT
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Tabla 13

Resumen del Diagrama Operacional de Procesos

RESUMEN
NUmero de estaciones 18
Tiempo total 985.00
Ciclo 720.00

Para el proceso de elaboracion del queso tipo suizo, se tiene 18 procesos, un tiempo

de ciclo o cuello de botella de 720 minutos (12 horas).

Diagrama de Analisis de Procesos (DAP)
En este diagrama se muestra la secuencia de todas las operaciones, inspeccion,
trasporte y demoras que se realizan durante los procesos de produccion de los quesos

de tipo suizo.
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Figura 16

Propuesta de mejora en

Diagrama de anélisis de proceso del queso suizo.

la gestiobn de operaciones para
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

DIAGRAMA DEANALISIS DEPROCESO

DIAGRAMA N° 01 RESUMEN

Producto Quesos Actividad N°  Actual Propuesto Variacion
Tipo Suizo Operacion 17
Fecha 13/11/2021 Transporte 8
Metodo (Actual/Propuesto) Actual Espera 1
Empresa El Charcoyanito Inspeccion 1
Elaborado Tania Ponte Almacen 1

Operaciones 'I;:\e;lr::][;o %I\;;?:;? SIVBOLO Observacion
HIGIENIZACION 19.00
A ENTRADA
RECEPCION DE LECHE 46.00 Leche recolectada en payla
A PAYLA 3
ESTANDARIZACION 10.00 Tela
A CALDERO 5
PASTEURIZACION 19.00
ENFRIAMIENTO 12.00 |
CUAJADO 47.00 || Adicionar cuajo
CORTE DE CUAJADO 1.00 Manual
AGITACION 3.00 =
DESUERADO PARCIAL 6.00 Manual
A CONTENEDOR DE SUERO 15 \
PREPARAR AGUA SAL )
SALADO 2.00 | Adicionar agua sal
AGITACION 2.00 |
COCCION DE CUAJADA 4.00 |
DESUERADO TOTAL 16.00 Manual
A CONTENEDOR DE SUERO 15 \,
A MESA DE TRABAJO 1
MOLDEADO 19.00 —— Manual
PRENSADO 720.00 ‘ Bloques de concreto
DESMOLDADO 10.00 : Manual
A CONTERNEDOR AGUA-SAL 2
SALADO 20.00
EMPAQUETADO 29.00 \ Manual
A TIENDA 3 T —
ALMACENADO 7.00 Manual

Después de realizar el diagrama se consta que las actividades de los procesos son las

siguientes: 17 operaciones, 8 trasportes, 1 espera, 1 inspeccion y 1 almacén, haciendo

un total de 28 actividades durante todo el proceso de produccion del queso tipo suizo

en la queseria el Charcoyanito.
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Toma de tiempos con cronometro

Para la siguiente investigacion se considera necesario la toma de tiempos con

cronometro. Segun Caso, A. (2006) consta de los siguientes pasos:

1. Obtener y registrar toda la informacion que se tenga de la tarea a medir, del
operario y las condiciones de trabajo que pueda influir en el desempefio de la
misma.

2. Dividir la operacion en elementos, describiendo y registrando el método de
ejecucion.

3. Determinar el tamafio de la muestra, asegurandose de que se estd usando el método
adecuado para la ejecucion por el operario.

4. Medir el tiempo que tarde el operario en producir cada elemento.

5. Medir el ritmo con el que el operario realiza la tarea.

6. Calcular el tiempo bésico.

7. Determinar los suplementos a aplicar.

8. Calcular el tiempo tipo de la operacion.

Se realiz6 observaciones directas en las visitas a la planta para asi identificar el proceso

de produccién actual y las actividades en esta area, en estas visitas se tomé los tiempo,

nuestras de los insumos, materiales y equipos.

Las observaciones se realizaron durante 28 dias aleatorios los cuales se determiné

mediante la forma estadistica para calcular las observaciones requeridas para que la

prueba del estudio sea confiable.

Para determinar el nimero de observaciones necesarias para el proceso de elaboracion

del queso tipo suizo y verificar el tiempo promedio de observaciones correctas, se

utilizé un nivel de confianza del 95.45% y un margen de error del +-5%, en la (Tabla
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16) se muestra el nimero de observaciones preliminares (n’), que se han realizado para
obtener los siguientes resultados. Segin Salazar (2019) se debe aplicarlo en la

siguiente formula:

S Z—1@?)

n = (40 Sx

)2

Siendo:

n = tamafio de la muestra que deseamos calcular (nimero de observaciones)
n’ = numero de observaciones del estudio preliminar

> = suma de valores

X = valor de las observaciones

40 = constante para un nivel de confianza del 95.45%

Para poder desarrollar el calculo del nimero de observaciones se realizo la tabla
anterior se realizo la “Tabla 16” donde se muestra los tiempos de las 14 tomas
realizadas, para cada uno de los procesos en estudio. Este cuadro nos determina el

valor de las observaciones preliminares.

Aplicando la siguiente férmula con los datos obtenidos de la toma de tiempos se
obtiene el numero de observaciones necesarias para cada proceso, sustentando asi
que los estudios que se estén realizando tenga la fiabilidad necesaria del estudio

(ver Tabla 8).
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Tabla 14.

Estudio de tiempos — toma de tiempos actual

TOMA DE TIEMPOS DE LA PRODUCCION DE QUESO SUIZO CON CRONOMETRO

:PONTE
RESPONSABLE DEL PROYECTO CERNA, Tania
Jennefer

: Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para incrementar la productividad de la queseria El

PROYECTO Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Per, 2021.

HORA DE Il\JICIO DE LA :10:30 FECHA DE INICIO DEL : N° DE

PRODUCCION AM ESTUDIO 01/06/2021 TRABAJADORES 01

HORA DE FIN DE LA PRODUCCION bﬁ/}so FECHA DE FIN DEL ESTUDIO .28/02/2022

N° MUESTRAS
N° 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
ACTIVIDAD

1 HIGIENIZACION 20.00 18.00 17.00 20.00 19.00 21.00 20.00 20.00 1800 17.00 18.00 19.00 21.00 19.00
5 Lo ONPE 45.00 47.00 48.00 45.00 4500 4500 47.00 4500 47.00 4500 46.00 4500 46.00 47.00
3 ESTANDARIZACION 10.00 10.00 10.00 11.00 11.00 10.00 9.00 9.00 10.00 10.00 11.00 11.00 9.00 9.00
4 PASTEURIZACION  10.00 18.00 18.00 18.00 20.00 19.00 19.00 18.00 1800 20.00 20.00 18.00 18.00 19.00
5 ENFRIAMIENTO 12.00 12.00 11.00 11.00 13.00 1200 13.00 11.00 12.00 1200 12.00 11.00 13.00 12.00
6 CUAJADO 47.00 47.00 46.00 47.00 46.00 46.00 48.00 47.00  48.00  48.00 47.00 46.00 46.00 48.00
7 CORTEDECUAJADO 124 130 123 124 124 124 123 129 1.25 130 125 1.4 123 1.30
8 AGITACION 300 350 370 300 350 340 360 350  3.00 300 350 350 340 3.00
9 panaia 0 625 500 500 500 600 600 600 600 600 530 540 610 625 620
10 SALADO 220 200 210 220 220 210 200 2.00 2.00 215 218 200 220 220
11 AGITACION 180 200 170 1.80 2.00 150 190 1.90 2.00 200 1.90 200 200 170
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12 comaoa’F 480 500 400 490 500 400 500 48 500 500 490 500 400 500
13 DESUERADOTOTAL 17.00 16.00 16.00 16.00 17.00 1500 1500 17.00 1600 17.00 16.00 1500 17.00 17.00
14 MOLDEADO 1900 1800 19.00 19.00 1800 1800 19.00 19.00 1900  19.00 19.00 19.00 18.00 18.00
15 PRENSADO 719.00 720.00 720.00 720.00 720.00 719.00 719.00 721.00 721.00 720.00 720.00 721.00 721.00 720.00
16 DESMOLDADO 1000 9.00 900 900 1000 1000 11.00 1000 900 900 9.00 10.00 10.00 9.00
17 SALADO 1900 20.00 20.00 20.00 19.00 2100 19.00 21.00 2100 2000 21.00 20.00 19.00 20.00
1§ EMPAQUETADO  27.00 30.00 28.00 29.00 32.00 31.00 29.00 27.00 2800 28.00 27.00 29.00 30.00 29.00
TOTAL (MIN) 083.29 983.80 979.73 983.14 980.94 985.24 987.73 98449 986.25 983.75 985.13 983.84 987.08 986.40
TOTAL (HRS) 1639 1640 1633 1639 1650 1642 1646 1641 1644 1640 1642 1640 1645 16.44

PROMEDIO (MIN)  984.99

PROMEDIO (HRS)  16.42
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Aplicando la férmula del nimero de observaciones con los datos obtenidos de la toma
de tiempos se obtiene el numero de observaciones necesarias para cada proceso,
sustentando asi que los estudios que se estén realizando tenga la fiabilidad necesaria como

se muestra a continuacion:

Tabla 15

Calculo del Nimero de Observaciones

NUMERO DE OBSERVACIONES / OBSERVACIONES

___N°MUESTRAS n=N° Tiempo
ACTIVIDAD observaciones 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 obs(e_lt(\)/;ldo
1 HIGIENIZACION 7 17 20 18 17 20 21 18 18.95
2 leae 0 0E 1 45 45.87
3 ESTANDARIZACION 9 10 9 10 10 10 10 11 10 10 10.00
4 PASTEURIZACION 3 18 18 18 18.59
5 ENFRIAMIENTO 6 11 11 12 12 12 12 11.85
6 CUAJADO 0 46.93
7 CORTE DE CUAJADO 1 1.23 1.25
8 AGITACION 9 3 38 3 3 35 36 3 35 3 3.30
9 panaia R0 11 5 6 553625 6 54 6 5 54 6 567
10 SALADO 3 21 2 2 2.10
11 AGITAC}IC’)N 10 2 2 2 2 1 15 2 2 15 2 1.84
12 SOSo 0% DE 11 4 5 4 4 4 4 4 5 4 4 5 454
13 DESUERADO TOTAL 4 16 17 16 17 16.28
14 MoLDEADO 1 18 18.60
15 PRENSADO 0 720.07
16 DESMOLDADO 7 9 10 9 9 10 10 9 9.52
17 SALADO 2 19 21 20.00
18 EMPAQUETADO 4 28 27 30 28 28.72

En consecuencia, con un nivel de confianza del 95.45% y un margen de error del +-5%
se concluye que son necesarias realizar mas observaciones como se muestra en la “Tabla
9”, puesto que el nimero de observaciones preliminares es de 14 faltando asi las

observaciones requeridas para la fiabilidad del instrumento de la toma de tiempo.
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Estudio de Tiempos

Seguln Lépez, C (2020). El estudio de tiempos es una técnica de medicion del trabajo con
el fin de analizar los datos y calcular los tiempos que se emplean para efectuar dicha tarea.
Para la cual se realiza la toma de tiempos usando el método continuo que consiste en dejar
que el cronometro corra hasta que se termine el estudio y se va leyendo mientras las
manecillas estan en movimiento. Para el estudio se registré el tiempo en minutos de cada

uno de las estaciones.
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CALCULO DEL TIEVPO OBSERVADO DELLA PRODUCCION DEQUESO SUIZO - EN MINUTOS

RESPONSABLEDEL PROYECTO :PONTE CERNA, Tania Jemnefer
PROYECTO :Propuesta de mejora en a gestion de operaciones para incrementar la productividad de la queseria EI Charcoyanito del Distrito de Chil, Pataz, La Libertad, Perd, 2021,
HORA DE INICIO DE LA PRODUCCION 1030 AM FECHADEINICIO DEL ESTUDIO 13001 \° DETRABAJADORES 1
HORA DEFIN DELA PRODUCCION 330PM FECHADEFIN DEL ESTUDIO (0T

N MUESTRAS Tiempo
§ | 2 3 4 5 6 1 8 9 0 u Y L T I S S R I /A R/ B 1)

ACTIVIDAD M
1 HIGENIZACION 000 1900 183 BB 18O 11 929 9% 192 B0 B9 B 1008 007 BB 10 BY WL 1BHY 10 BB 00 00 00 00 1%
9 RECEPCION DE LECHE 400 4600 4661 65 60 58 600 458 60 A0 BN LB BB HB HF 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 4587
3 ESTANDARIZACION 1000 1000 1000 05 040 03 04 100 000 200 009 107 1008 200 200 9% 9% 9% 9% 9% 1000 000 000 000 000 1000
4 PASTEURIZACION 1900 1850 183 B% 160 1867 1B71 188 1B% B0 1B& BB 1B B7L B BB BN 00 00 00 00 00 00 0N 00 1859
5 ENFRIAMIENTO 20 1200 167 usn o uo us Lo s UK U9 UL Uy U NN uy ug uL uL uY uL 00 00 00 00 00 18
6 CUAIADO 4100 4100 4667 6 660 465 671 467 68 400 40 4692 4% 4B 00 00 000 000 000 000 000 000 000 000 000 4693
7 CORTE DE CUAIADO 124 i 126 15 15 15 % 15 15 1% 1% 15 15 1% 15 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 1%
§ AGTACION 30 3% 340 330 34 3% 3% 3 3% 3 3% 3B 3B O3}/ 3% 3R 3N 3 3R 3 3R 3 00 000 330
9 DESUERADOPARCIAL 6.5 583 542 53 54 55 5L 566 560 566 56 567 52 5B 5 57 56 566 560 570 560 570 567 566 56T 567
10 sALADo 20 210 200 23 2 213 20 20 20 210 20 209 20 2 21 210 000 00 000 0O 000 0G0 000 00 000 210
11 AGITACION 180 19 18 18 186 180 w1 1 1% 1% 18 18 1 18 1% 1% 1% 1% 1y 1y 1% 18 1y 00 18
12 COCCION DE CUADA 480 49 480 468 474 48 A AR A AT A6 A8 A2 474 4B 471 46T 4B 460 45T 450 4% 45 4R 45 45
13 DESUERADOTOTAL 70 1650 163 165 1640 B0 1600 1613 1611 1620 1618 1608 1615 621 1620 165 624 168 00 00 00 00 00 00 000 1628
14 oLDEADO 1900 1850 1867 BB 1860 1850 1B5 188 1867 170 BB BB 186 W6 W60 00 00 000 000 000 000 000 000 000 000 1860
15 PRENSADO 71900 7050 7967 71975 TI98) 7967 7I5T 7975 71989 7990 71991 7000 7008 7007 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 000 72007
16 DESHOLDADO 100 950 93 9% 940 950 7L 9% 96T 960 9% 9% o9& 957 9B 9% 9B 9% 9B 9% 9% 00 00 00 0l 9%
17 sALADO 1900 1950 1967 95 1960 198 971 198 200 N0 2009 2008 00 20 198 20 00 00 00 00 00 00 00 00 00 2000
18 ENPAQUETADO 70 850 BY BN N0 BN BB BB N0 BY BB BB BB WK VY BH BB B2 00 00 00 00 00 00 00 2872
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Se determind el promedio de los tiempos observados afiadiendo su factor de valoracion en toda la toma de los tiempos para cada una de las

estaciones o actividades del proceso de la elaboracién del producto lacteo, en el cual se identificd el cuello de botella del proceso.

A continuacion se observa en un Diagrama lineal donde se muestra los tiempos promedios observados y el cuello de botella.

Figura 17.

Diagrama lineal de la elaboracidn de quesos tipo suizo.

) RECEPCION DE ESTANDARI PASTEURI CORTEDE ) DESUERADO
HIGIENIZACION LECHE ZACION ZACION ENFRIAMINETC CUAJADO CUAJADO  AGITACION PARCIAL
18.94 min 45.87 min 10 min 18.59 min 11.85 min 46.93 min 1.25 min 3.30 min 5.67 min

COCCION DE DESUERADO

SALADO AGITACION  CUAJADA TOTAL MOLDEADO  PRENSADO DESMOLDADO  SALADO  EMPAQUETADO
@ Q @ e Q @ @ e PT
2.10 min 1.84 min 4.54 min 16.28 min 18.60 min 720.07 min 9.52 min 20 min 28.72 min
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Tabla 17

Tiempo Promedio Observado por Proceso

PROCESOS TIEMPO (MIN)

1 HIGIENIZACION 18.95
2 RECEPCION DE LECHE 45.87
3 ESTANDARIZACION 10.00
4 PASTEURIZACION 18.59
5 ENFRIAMIENTO 11.85
6 CUAJADO 46.93
7 CORTE DE CUAJADO 1.25
8 AGITACION 3.30
9 DESUERADO PARCIAL 5.67
10 SALADO 2.10
11 AGITACION 1.84
12 COCCION DE CUAJADA 4.54
13 DESUERADO TOTAL 16.28
14 MOLDEADO 18.60
15 PRENSADO 720.07
16 DESMOLDADO 9.52
17 SALADO 20.00
18 EMPAQUETADO 28.72

TOTAL 984.09

Interpretacion: Después de realizar la toma de tiempos necesarias para cada estacion de
la elaboracién de queso tipo suizo se identifica que el tiempo de ciclo es de 984.09
minutos y que el cuello de botella esta ubicado en la estacion de prensado con un tiempo
promedio de 720.07 min/kg la cual determina la velocidad de la produccién para este

producto lacteo de la planta quesera.

2. Eficiencia Operativa

Para determinar la eficiencia operativa se utiliza el Diagrama de analisis de operaciones,

teniendo en cuenta el promedio de los tiempos observados.
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Diagrama de andlisis de procesos — Queso tipo suizo

DIAGRAMA DE ANALISIS DE OPERACIONES

DIAGRAMA N° 01 RESUMEN
Producto Quesos Actividad N°  Actual Propuesto Variacion
Tipo Suizo Operacion 17
Fecha 13/11/2021 Transporte 8
Metodo (Actual/Propuesto) Actual Espera 1
Empresa El Charcoyanito Inspeccion 1
Elaborado Tania Ponte Almacen 1
Operaciones 'I;Ke/lrlr:go I?'I\ﬁl:g;; SIMBOLO Observacion
HIGIENIZACION 18.95
A ENTRADA 0.45
RECEPCION DE LECHE 45.87 Leche recolectada en payla
A PAYLA 0.28 3
ESTANDARIZACION 10.00 Tela
A CALDERO 0.48 5
PASTEURIZACION 18.59
ENFRIAMIENTO 11.85
CUAJADO 46.93 Adicionar cuajo
CORTE DE CUAJADO 1.25 Manual
AGITACION 184
DESUERADO PARCIAL 5.67 Manual
A CONTENEDOR DE SUERO 2.00 15
PREPARAR AGUA SAL 130
SALADO 210 Adicionar agua sal
AGITACION 184
COCCION DE CUAJADA 454
DESUERADO TOTAL 16.28 Manual
A CONTENEDOR DE SUERO 158 15
A MESA DE TRABAJO 0.15 1
MOLDEADO 18.60 Manual
PRENSADO 720.07 Bloques de concreto
DESMOLDADO 9.52 Manual
A CONTERNEDOR AGUA-SAL 0.30 2
SALADO 20.00
EMPAQUETADO 28.72 Manual
A TIENDA 2.00 3
ALMACENADO 7.00 Manual
TOTAL 17 8 1 1 1 28

Observando el diagrama se puede concluir que se tiene un total de 28 estaciones las cuales

17 son procesos, 8 son trasporte, 1 demora, 1 inspeccion y 1 almacenado. El tiempo que

se estan usando son lo que se obtuvo del estudio de observacion de tiempos. Entonces

para calcular la eficiencia operativa se usara las férmalas que se muestran a continuacion

ya establecidas segun Vasquez, O.
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2O+ [J+[] + 100
YO+ [H+0+= + b +V]

% Act. Productivas =

Reemplazando en la férmula para hallar el porcentaje de Actividades Productivas:

(17 + 1)

100
17+1+8+1+1) "

% Act. Productivas =

% Act. Productivas = 0.6429 x 100

% Act. Productivas = 64.29%

Reemplazando en la férmula para hallar el porcentaje de Actividades Improductivas:

Y D+=+ V]

% Act. Improductivas = —— x100
’ P SIO+ LJ+0+= + b +V]

(1+1+8)

x 100
(17+14+8+1+1)

% Act. Improductivas =

% Act. Improductivas = 0.3571 x 100

% Act. Improductivas = 35.71%

Interpretacion: Después del estudio se obtuvo que el 64.29% de las actividades que se
realizan en la elaboracion de quesos son productivas, es decir que las actividades de
operacion e inspeccion son productivas para el proceso. Asi mismo se concluye que el

35.71% de las actividades son improductivas y dentro de ellas estan las demoras, almacén

y trasporte.
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ANEXO N° 8. Desarrollo de la Variable Independiente: Gestion de Operaciones — Dimension:

Medicion del Trabajo

1. Tiempo Normal

Para determinar el tiempo normal del proceso de elaboracién de quesos tipo suizo se

considera los tiempos de observacion obtenidos en el estudio de tiempos el cual se

tomo al unico trabajador de la queseria en fechas aleatorias, es asi que como

herramienta para determinar este tiempo se tiene en consideracion la escala de

valoracion de Westinghouse.

Tabla 19

Sistema de Valoracién Westinghouse

SISTEMA DE VALORACION WESTINGHOUSE

HABILIDADES ESFUERZOS
0.15 Al Superior 0.13 Al Excesivo
0.13 A2 Superior 0.12 A2 Excesivo
0.11 Bl Excelente 0.1 B1 Excelente
0.08 B2 Excelente 0.08 B2 Excelente
0.06 C1 Buena 0.05 C1 Buena
0.03 Cc2 Buena 0.02 C2 Buena
0 D Promedio 0 D Promedio
-0.05 El Aceptable -0.04 El Aceptable
-0.1 E2 Aceptable -0.08 E2 Aceptable
-0.16 F1 Mala -0.12 F1 Mala
-0.22 F2 Mala -0.17 F2 Mala
CONDICIONES CONSISTENCIA
0.06 A Ideal 0.04 A Perfecta
0.04 B Excelente 0.03 B Excelente
0.02 C Buena 0.01 C Buena
0 D Promedio 0 D Promedio
-0.03 E Aceptable -0.02 E Aceptable
-0.07 F Malo -0.04 F Malo

Fuente: Ingeniera Industrial — Métodos, estandares y disefios de trabajo (2009)

Valorando el trabajo que realiza el operario en la queseria se obtiene la siguiente

tabla:
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Suplementos de Westinghouse para la elaboracion de quesos.

PROCENTAJE DE ACTUACION EN BASE
AL SISTEMA WESTIGHOUSE

FACTOR CLASIFICACION VALOR
HABILIDADES Cc1 0.06
ESFUERZOS Al 0.13
CONDICIONES E -0.03
CONSISTENCIAS C 0.01
TOTAL 0.17

Interpretacion: Segun el sistema de valoracion Westinghouse aplicado en el Unico

operario que se tiene en la elaboracion de los quesos se le asignd una valoracion de

0.6 (C1-Buena) en Habilidades, en Esfuerzos de 0.13 (A1-Excesivo), en Condiciones

de -0.03 (E-Aceptable) y por ultimo 0.01 (C-Buena), obteniendo un total de 0.17 de

valoracion.

El tiempo normal se calcula con la siguiente formula segun (Vasquez, O,).

Donde:

TN: Tiempo Normal
Tp: Tiempo observado promedio

Fw: Factor valoracion

TN =Tp (1+ fw)
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Tabla 21

Calculo del tiempo Normal — Queso tipo suizo.

TIEMPO NORMAL
TIEMPO

PROCESOS PROM. TIEMPO
OBSERVADO NORMAL
1 HIGIENIZACION 18.95 22.17
2 RECEPCION DE LECHE 45.87 53.66
3 ESTANDARIZACION 10.00 11.70
4 PASTEURIZACION 18.59 21.75
5 ENFRIAMIENTO 11.85 13.86
6 CUAJADO 46.93 54.91
7 CORTE DE CUAJADO 1.25 1.47
8 AGITACION 3.30 3.87
9 DESUERADO PARCIAL 5.67 6.64
10 SALADO 2.10 2.45
11 AGITACION 1.84 2.15
12 COCCION DE CUAJADA 4.54 5.31
13 DESUERADO TOTAL 16.28 19.05
14 MOLDEADO 18.60 21.76
15 PRENSADO 720.07 842.48
16 DESMOLDADO 9.52 11.14
17 SALADO 20.00 23.40
18 EMPAQUETADO 28.72 33.61
TOTAL (MIN) 984.09 1151.38
TOTAL (HRS) 16.40 19.19

la gestiobn de operaciones para

incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

Interpretacion: De la aplicacion de la formula para el tiempo normal con una

valoracion del 0.17 se obtiene un tiempo normal total de 1151.38 minutos que

expresado en horas es de 19 horas 19 minutos como se muestra en la “Tabla 11”.

2. Tiempo Estandar

Segun Mifio, G., Moyano, J. & Santillan, C. (2019). Para realizar el célculo del tiempo

estandar se usa la formula a continuacién.

TE = TN x (1+%Suplementos)
Donde:

TN = Tiempo Normal
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A continuacion se muestra la “Tabla 24” de Sistema de Suplementos por Descanso la
cual nos ayuda a calificar al trabajador mientras realiza la elaboracion de los quesos

evaluando todos los suplementos que contempla esta tabla.

Se considera para este estudio los siguientes suplementos: en los suplementos
constantes 5% en suplementos por necesidades y 4% suplementos por fatiga; en los
suplementos variables se considera 2% para suplementos por trabajar de pie, para
postura anormal un 3%, en uso de fuerzas / energia muscular 7%, en iluminacién se
considera 0% que seria una iluminacion normal, 0% en condiciones atmosféricas,

tension visual, monotonia mental y monotonia fisica.
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Tabla 22

Sistema de suplementos por descanso

SISTEMA DE SUPLEMENTOS POR DESCANSO

PORCENTAJES PORCENTAJES
SUPLEMENTOS CONSTANTES —— SUPLEMENTOS VARIABLES T
HOMBRE MUJER HOMBRE MUJER
Por necesidades personales 5 7 E. Condiciones atmosféricas
Por fatiga base 4 4 Proceso poco completo 0
SUPLEMENTOS VARIABLES Proceso algo completo 1
A. Por trabajar de pie en marcha horizontal
sin carga 2 4 Proceso completo 2 2
B. Postura Anormal Prpceso bastante complejo o atencion a muchos 4 4
objetos
Subir desniveles sin carga entre 5y 20 cm/m 05 0.8 Proceso muy completo 8 8
Bajar desniveles sin carga entre 5y 20 cm/m 0.2 0.3 F. Tension visual
Subir escaleras sin carga 5 8  Trabajos de poca precision 0 0
Bajar escaleras sin carga 3 4 Trabajos de cierta precision 2 2
Posicion del cuerpo algo incémodo 0.5 1 Trabajos de gran precision o muy fatigosos 5 5
Posicion incémoda (inclinado o con torso girado) 3 4 Trabajos peligrosos 2 2
:;fr';g): e d';;g;”)"da (en cuclllas.echad. 7 7 Tyabajos muy pelgrosos 4 4
C. Uso de la fuerza o energia muscular .
(levantar, tirar o empujar)g G. Ruido
Hasta 2.5 Kg 0 1 Continuo(propio de un taller mecanico) 0 0
Hasta 5 Kg 1 2 Fuerte y continuo 1 1
Hasta 7 Kg 2 3 Fuerte e intermitente 2 2
Hasta 10 Kg 3 4 Estridente 3 3
Hasta 13 Kg 4 6  Muy fuerte e interminente 4 4
Hasta 16 Kg 5 8  Muy fuerte y estridente 5 5
Hasta 19 Kg 7 10 H. Monotonia mental
Hasta 22 Kg 9 13 Trabajos algo monétonos 0 0
Hasta 24 Kg 1 16  Trabajos mondtonos 1 1
Hasta 27 Kg 13 20  Trabajos muy monGtonos 4 4
Hasta 29 Kg 15 1. Monotonia fisica
Hasta 31 Kg 17 Trabajos algo aburridos 0 0
Hasta 33 Kg 13 Trabajos aburridos 2 1
Hasta 35 Kg 2 Trabajos muy aburridos 5 2
D. lluninacién
[luminacion normal 0 1
Colores extremos del espectro sin contrastes 1 1
lluminacion algo inferior ala recomendada 2 2
Zonas en penumbra o con brillos directos 3 3
Grandes intensidades o iluminacion : :

absolutamente insuficiente

Fuente: Diagnostico de la productividad por multimomentos (1999).
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Sistema de suplementos por descanso
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SUPLEMENTOS POR DESCANSO

SUPLEMENTOS CONSTANTES % VALOR
A. Suplemento por necesidades 5%  0.05
B. Suplemento base por fatiga 4%  0.04
SUPLEMENTOS VARIABLES

A. Suplemento por trabajar de pie 2%  0.02
B. Suplemento por postura anormal 3% 0.03
C. Uso de fuerzas / energia muscular 5%  0.05
D. lluminacion 0%  0.00
E. Condiciones atmosféricas 0%  0.00
F. Tension visual 0%  0.00
G. Ruido

H. Monotonia mental 0%  0.00
I. Monotonia fisica 0% 0.00
TOTAL 19% 0.19

Remplazando los valores en la férmula del Tiempo Estandar tenemos lo siguiente:

Tabla 24.

Calculo del Tiempo Estandar

CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR

TIEMPO TIEMPO
PROCESOS NORMAL ESTANDAR
1 HIGIENIZACION 22.17 26.83
2 RECEPCION DE LECHE 53.66 64.93
3 ESTANDARIZACION 11.70 14.16
4 PASTEURIZACION 21.75 26.32
5 ENFRIAMIENTO 13.86 16.78
6 CUAJADO 54.91 66.44
7 CORTE DE CUAJADO 1.47 1.78
8 AGITACION 3.87 4.68
9 DESUERADO PARCIAL 6.64 8.03
10 SALADO 2.45 2.97
11 AGITACION 2.15 2.61
COCCION DE

12 CUAJADA 5.31 6.42
13 DESUERADO TOTAL 19.05 23.04
14 MOLDEADO 21.76 26.33
15 PRENSADO 842.48 1019.41
16 DESMOLDADO 11.14 13.48
17 SALADO 23.40 28.31
18 EMPAQUETADO 33.61 40.66

TOTAL (MIN) 1151.38 1393.17

TOTAL (HRS) 19.19 23.22
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Interpretacion: Se puede decir que con un 0.19 % de suplementos el tiempo estandar
total del proceso de produccidn de quesos es de 1393.17 minutos que en horas seria 23

horas 22 minutos.
3. Tiempo Muerto

El tiempo muerto en esta investigacion se calculd en base a los registros que se realiz6
en la toma de tiempos y luego se registra en la “Tabla 19” donde se expresa cada uno

de los tiempos en cada dia de observacion.

Las actividades que se esta considerando para los tiempos ocio son los siguientes:
Recepcion de leche, estandarizacion, desuerado parcial y desuerado total el operario
se ve obligado a demorar la produccion por otras actividades, para enfriamiento y
cuajado el operario esta en un tiempo de espera para continuar con sus labores y en el
area de moldeado tenemos la demora en la basqueda y orden de los moldes, para lo

cual cada una de las actividades registradas completan el tiempo ocio del trabajador.
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Tabla 25

Tiempo Ocio del Operador

TIEMPO OCIO DEL TRABAJADOR

N MUESTRAS
ACTVIDAD

1 >
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TOTAL DE TIEMPOS OCI0S

TIEMPO OCI0 PROMEDIO POR LOTE DE RODUCCION N
TIEMPO OCI0PROMEDIOPOR LOTE DE PRODUCCION RS

0%

Interpretacion: Se puede decir que el tiempo ocio del operador en la produccion de los quesos tipo suizo en la queseria el Charcoyanito es

de 721.96 minutos por ciclo o lote de produccidn, que es lo mismo decir 12 horas.
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4. Cumplimiento del Trabajo

Segun el analisis situacional de la empresa se sabe que los procesos no cuentan con un
estandar de trabajo, por lo tanto, el cumplimiento es de 0% ya que no se cuenta con un

parametro con el cual compararlo.
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ANEXO N° 9. Desarrollo de la Variable Independiente: Gestion de Operaciones — Dimension:
Calidad

1. Procesos

1.1. Estandarizacion

En este proceso se determing la cantidad de materia prima que se pierde (merma) en
el momento de la adicion de la leche a la olla de coccion, para ello se registra la
cantidad de materia prima que ingresa y la cantidad de materia prima que se procesa,
tenemos el registro de 25 dias aleatorios de registro de acopio como se muestra en la
“Tabla 28”.

Tabla 26.

Mermas en la estandarizacion de la produccion de quesos tipo suizo
INGRESOS PRODUCCION

N" TS, (LITROs) MERMA LOTE KG
01 305 300 05 1 5.00
02 311 300 11 1 11.00
03 275 270 05 1 5.00
04 300 290 10 1 10.00
05 273 270 03 1 3.00
06 316 310 06 1 6.00
07 305 295 10 1 10.00
08 254 245 09 1 9.00
09 314 308 06 1 6.00
10 324 320 04 1 4.00
11 306 300 06 1 6.00
12 273 270 03 1 3.00
13 264 260 04 1 4.00
14 344 340 04 1 4.00
15 318 315 03 1 3.00
16 367 365 02 1 2.00
17 331 328 03 1 3.00
18 264 260 04 1 4.00
19 364 360 04 1 4.00
20 263 260 03 1 2.50
21 291 285 06 1 6.00
22 337 330 07 1 7.00
23 304 295 09 1 9.00
24 358 350 08 1 8.00
25 319 300 19 1 19.00

TOTAL MERMA POR LOTE (LTS) 6.14

TOTAL MERMA EN KG DE QUESO 0.68

TOTAL DE MERMA EN SOLES 10.92
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Interpretacion: Después de realizar el estudio se tiene que 6.14 litros de materia
prima (leche) se pierde en el momento de echar la leche a la olla de coccidn,
expresado en kilos es 0.68 kg de queso perdido en cada lote de produccion

equivalente a S/. 10.92 de queso tipo suizo.
1.2. Desuerado, Moldeado y Prensado

En este proceso se encuentra el cuello de botella del proceso de produccion, en la

tarea de prensado con un tiempo de 720.07 minutos.

En este proceso se determing la cantidad de grano de cuajo que se pierde (merma) en
el proceso de desuerado del cuajo, para ello se registra la cantidad de materia prima

que ingresa y la cantidad de materia prima que se procesa.

Interpretacion: Después de analizar los procesos de desuerado, moldeado y
prensado se obtiene la merma promedio de 0.218 kilogramos por lote de produccion,

teniendo un desfase monetario de 3.49 soles/lote.
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MERMA DE GRANOS DE CUAJADA

OPERARIO: 1 MOLDE: RECTANGULAR

\° Ne CAPACIDAD PRODUCCION  PESO  PRODUCCION MERMA

OBS. MOLDES ESTABLECIDA PROMEDIO  PROMEDIO REAL CUAJO

MOLDE (KG)  (KG/LOTE) MOLDE (KG/LOTE)  (KGILT)
1 35 1.000 33.889 0.950 33.111 0.778 0.222
2 30 1.000 34.556 1.102 33.333 1.222 0.000
3 31 1.000 30.556 0.980 29.778 0.778 0.222
4 33 1.000 33.333 0.970 32.111 1.222 0.111
5 27 1.000 30.333 1.105 29.778 0.556 0.222
6 36 1.000 35.111 0.960 34.222 0.889 0.222
7 34 1.000 33.889 0.980 32.556 1.333 0.222
8 25 1.000 28.222 1.110 27.222 1.000 0.000
9 31 1.000 34.889 1.100 34.000 0.889 0.222
10 36 1.000 36.000 0.980 35.111 0.889 0.444
11 34 1.000 34.000 0.990 33.333 0.667 0.000
12 31 1.000 30.333 0.985 29.778 0.556 0.222
13 26 1.000 29.333 1.105 28.667 0.667 0.222
14 34 1.000 38.222 1.110 37.556 0.667 0.222
15 36 1.000 35.333 0.980 34.444 0.889 0.556
16 43 1.000 40.778 0.960 40.333 0.444 0.222
17 33 1.000 36.778 1.115 36.444 0.333 0.000
18 26 1.000 29.333 1.105 28.667 0.667 0.222
19 41 1.000 40.444 0.980 39.556 0.889 0.444
20 30 1.000 29.167 0.970 28.667 0.500 0.222
21 32 1.000 32.333 0.985 31.444 0.889 0.222
22 37 1.000 37.444 0.990 36.444 1.000 0.222
23 35 1.000 33.778 0.950 32.778 1.000 0.000
24 35 1.000 39.778 1.100 38.667 1.111 0.222
25 34 1.000 35.444 0.987 32.778 2.667 0.556
TOTAL PROMEDIO MERMA (KG) 0.218
TOTAL MERMA DE CUAJADA 5.444

1.3. Empaquetado — Calidad del Producto

La calidad del producto se observa en el proceso final de la produccion, en este estudio

vendria a ser en el proceso de empaquetado, aqui se determina los productos

conformes y no conformes. Los productos conformes son aquellos que cuentan con

color, olor, sabor y textura agradable. Para los productos no conformes o defectuosos

Ponte Cerna, T.

Pag. 160



“PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

DEL NoRTE Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.
que vendrian a ser aquellos que tiene puntos negros, pelos, pelusas, etc. Son raspados

para eliminar el defecto.

Tabla 28.

Lotes de produccion observados
LOTES DE PRODUCCION OBSERVADOS

MOLDE:
OPERARIO: 1 RECTANGULAR
NG P.T. PESO
N° OBS. MOLDES TOTAL PROMEDIO

(KG)  MOLDE

1 35 33111 0950
2 30 33333 1102
3 31 29778 0.980
4 33 32111 0970
5 27 29778  1.105
6 36 34222 0.960
7 34 32556  0.980
8 25 27222 1.110
9 31 34000  1.100
10 36 35111  0.980
11 34 33333 0.990
12 31 29778 0.985
13 26 28.667  1.105
14 34 37556  1.110
15 36 34444  0.980
16 43 40333 0.960
17 33 36444 1115
18 26 28667  1.105
19 41 39556  0.980
20 30 28667  0.970
21 32 31444 0985
22 37 36444  0.990
23 35 32778 0.950
24 35 38667  1.100
25 34 32778 0.987
PROMEDIO P.T. - QUESO (KG) 33

Interpretacion: Con los datos proporcionados por la queria plasmados en la “Tabla
227, se muestra los lotes de produccién diario de los 25 dias observados y se tiene un

lote de produccion promedio de 33 kilos/lote.
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Tabla 29.

Productos no conformes — Produccion queso tipo suizo.
PRODUCTOS NO CONFORMES

OPERARIO: 1 MOLDE: RECTANGULAR
PESOS CANTIDAD  UNIDADES
N°oBs PROMEDIO  UNIDADES NO
UNIDAD NO CONFORMES
(KG) CONFORMES (KG)

1 0.950 2 1.900
2 1.102 1 1.102
3 0.980 3 2.940
4 0.970 2 1.940
5 1.105 2 2.210
6 0.960 3 2.880
7 0.980 2 1.960
8 1.110 1 1.110
9 1.100 1 1.100
10 0.980 2 1.960
11 0.990 2 1.980
12 0.985 3 2.955
13 1.105 2 2.210
14 1.110 3 3.330
15 0.980 3 2.940
16 0.960 2 1.920
17 1.115 2 2.230
18 1.105 1 1.105
19 0.980 2 1.960
20 0.970 1 0.970
21 0.985 1 0.985
22 0.990 3 2.970
23 0.950 1 0.950
24 1.100 3 3.300
25 0.987 3 2.961

TOTAL PRMEDIO KG/LOTE-DIA (KG) 2.075

5 PRODUCT. NO CONFORME (KG) 51.868

Interpretacion: Con los datos obtenidos de las visitas a la queseria durante los 25
dias de toma de tiempos plasmados en la “Tabla 31”, tenemos que existen productos
no conformes por lote de produccion daria, los cuales vienen a ser productos con
puntos negros, pelos y pelusas. Entonces el promedio de kg por lote al dia es de 2.075

kg, representando una pérdida monetaria de S/. 33.20 soles.
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Tabla 30.

Productos conformes — Produccion queso tipo suizo.
PRODUCTOS CONFORMES

OPERARIO:

1 MOLDE: RECTANGULAR
PR%ES(E)SI o CANTIDAD  UNIDADES NO
N° OBS UNIDAD  UNIDADESNO  CONFORMES
CONFORMES (KG)
(KG)

1 0.950 33 31.350
2 1.102 29 31.958
3 0.980 28 27.440
4 0.970 31 30.070
5 1.105 25 27.625
6 0.960 33 31.680
7 0.980 32 31.360
8 1.110 24 26.640
9 1.100 30 33.000
10 0.980 34 33.320
11 0.990 32 31.680
12 0.985 28 27.580
13 1.105 24 26.520
14 1.110 31 34.410
15 0.980 33 32.340
16 0.960 41 39.360
17 1.115 31 34.565
18 1.105 25 27.625
19 0.980 39 38.220
20 0.970 29 28.130
21 0.985 31 30.535
22 0.990 34 33.660
23 0.950 34 32.300
24 1.100 32 35.200
25 0.987 31 30.597

TOTAL PRMEDIO KG/LOTE-DIA (KG) 31.487

5 PRODUCT. NO CONFORME (KG) 787.165

Interpretacion: Con los datos obtenidos de las visitas a la queseria durante los 25
dias de toma de tiempos plasmados en la “Tabla 32”, tenemos que existen productos
conformes por lote de produccién daria, los cuales se obtuvo de la produccion de
productos terminados menos la produccién de productos no conformes. Se obtiene
un promedio de 31.487 kilo/lote de productos conformes del queso tipo suizo de la

queseria el Charcoyanito.
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ANEXO N° 10. Manual de Buenas Practicas de Manufactura

MANUAL DE BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

AUTOR:

Bach. Tania Jennefer Ponte Cerna
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I. INTRODUCCION
El presente manual nos muestra los procedimientos que se tiene que seguir para un
correcto habito sanitario, garantizando asi productos de buena calidad que ofrecer al
publico en general. Se muestra a detalle el paso a paso de cada estacion de trabajo
estandarizado.
La Asociacion de Ganaderos de Chillia es una empresa que se dedica netamente a
produccion y distribucion de productos lacteos, es por ellos que se presenta este
manual para ayudar a incrementar su productividad con la finalidad que se aplique y
que se vaya actualizando con el tiempo para asegurar la mejora continua.

I1. OBJETIVOS
El objetivo de este manual es incrementar la productividad en el area de produccion
de la queseria EI Charcoyanito de Chillia empleando el manual de estandarizacion de
procesos para la linea de quesos tipo suizo.

I11. DESAROLLO

1. ¢QUE SON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA?
Segun Zamoran, J. (2018). Nos dice que es el manual de los principios basicos de la
practica general de higiene en la elaboracién de alimentos, garantizando la calidad
Optima de los mismos.
El manual de buenas préacticas garantiza un control continuo y preciso en:
e Herramientas y equipos.
e Control en produccion y procesos.
¢ Instalaciones y edificios.

e Distribucion y almacenamiento.
La falta de higiene nos trae consecuencias como:

e Empleados desmotivados con alta rotacion de personal.
e Reclamo de clientes por mal estado de los productos.

e Merma por mal estado de conservacion.
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e Pago de multas en indemnizacion por productos en mal estado.

e Mala reputacion
La higiene provoca:

e Aumento de la demanda, generando mayores beneficios.
e Buena reputacion personal y profesional.

e Clientes satisfechos.

e Cumplimiento en las Normas del MINSA.

e Ambiente laboral agradable.

En este manual se presenta las recomendaciones pertinentes para la elaboracion de

productos lacteos de manera inocua, garantizando asi la calidad de los mismos.

2. Instalaciones

En esta seccion del manual se presta importancia la distribucién de la planta de
elaboracion de los productos lacteos desde el punto de vista sanitario teniendo en
cuenta que el lugar designado para dicho fin tiene que tener espacios de ventilacion
y corredores libres para la facilidad de movimiento del operador al momento de la
elaboracion de los productos lacteos, en la recepcion de la materia prima vy
distribucion del producto terminado.

La plata de tratamiento debe estar aislada del exterior para evitar la contaminacion
de los productos al momento del proceso. Como también es necesario la ventilacion
pertinente para garantizar el ciclo del aire en todas las instalaciones de los procesos.
En cuanto a la iluminacion de preferencia debe ser natural, pero en caso no sea asi la
luz artificial debe ser de potencia adecuada para garantizar la vision normal del
operador en sus labores de produccion e inspeccion. Las luces deben estar protegidas
para que en caso se rompa las particulas de la misma no termine en el producto lacteo.
Los pisos deben ser lisos y de limpieza facil garantizando la mayor desinfeccion.
Las paredes deben ser pulidas hasta una altura min de 1.20 m para su facil limpieza,
al igual que las puertas de un material sanitario que garantice su facil limpieza. Los
empates de las paredes y el piso deben de ser curvas para evitar la acumulacién de

particulas.
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Se debe contar con servicios higiénicos separados del area de produccion con sus
elementos de limpieza adecuados para garantizar la higiene personal (jabon, papel
higiénico, toallas desechables).

En la planta de elaboracion se debe contar con un lavamanos para desinfectar las
manos, un pediluvio para lavar las botas antes de ingresar a la planta, y un vestidor
para guardar los implementos de bio-seguridad correctamente.

También se debe contar con tachos de basura con tapa, ubicados estratégicamente y

sefializados por cada tipo de desechos.

3. Equipos y utensilios
Los utensilios deben ser de preferencia de acero inoxidable, deben estar ubicados de
acuerdo al nivel de utilizacién segun el proceso y en lugares de facil acceso para su
utilizacion y guardado.
Después de usar los utensilios equipos usados en la elaboracion de los productos
lacteos se debe lavar muy bien con una esponja usando detergente industrial, enjugar
con agua clorada para desinfectar y por ultimo enjuagar con agua potable para
obtener una esterilizacion mas profunda y tener un equipo sin contaminacion.
Se debe evitar la contaminacion de los productos lacteos con combustibles y
lubricantes, para ello se debe contar con un plan de mantenimiento que garantice el
correcto funcionamiento de los equipos.
Debe existir un fregadero independiente del &rea de produccion para lavar y
desinfectar los utensilios.
Asi mismo los utensilios de limpieza (escobas, recogedor, estropajo, etc.) deben

guardarse en un lugar asignado, limpio y seco.

4. Personal manipulador
Es de vital importancia que los trabajadores que estan en contacto directo con los
productos lacteos lleven una rutina de higienizacion estricta durante su estadia en el
area de produccion, garantizando asi la proteccion de los alimentos ante su

contaminacion.

Ponte Cerna, T.
Pag. 167



UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura considera fundamental que toda

persona que entre en contacto con la materia prima, insumos, utensilios y productos

terminados debe cumplir con las siguientes normas:

a. Estado de Salud
El personal debe hacerse un chequeo médico cada 6 meses y un de descarte de
COVID - 19 cada 15 dias.

b. Educacién y capacitacion
La Asociacion debe seguir el cronograma de capacitaciones y DDS que se
propone para mantener al personal actualizado con los temas sanitarios
asegurando la calidad e inocuidad de los alimentos.

c. Uso de Equipo de proteccion Personal
Los colaboradores deben hacer uso de su uniforme de trabajo adecuadamente
(mandil, botas, guantes, mascarilla, gorro) durante toda la jornada de trabajo;
estos EPP deben estar limpios y en buen estado.

d. Aseo Personal
El operario debe tener un régimen de limpieza personal estricto durante su
jornada de trabajo, debe llevar en todo momento su uniforme limpio, las manos
desinfectadas, sin heridas ni raspones, las ufias cortas y sin pintar, no llevar joyas
(anillos, relojes, accesorios) u otros objetos capaces de contaminar los alimentos,
mantener el cabello corto y/o recogido dentro del gorro, el bigote y barba corto
en caso de los hombres, en general un buen aspecto personal.

e. Capacitacion
Toda empresa dedicada a la produccion de alimentos esta obligada a capacitar a
su personal sobre las buenas practicas de manufactura, en este caso sobre la
manipulacion de productos lacteos y su bioseguridad. Se propone un cronograma
de capacitaciones el cual se recomienda se ponga en practica para garantizar una
mejor calidad de los productos.

5. Control de Procesos en la Produccion

Todos los procesos de produccion necesitan cumplir con las Normas Sanitarias

establecidas por el Estado Peruano en el Decreto Legislativo N° 1062 en la Ley de

Inocuidad de los Alimentos esto incluye desde la recepcion de la materia prima

(leche) hasta la conservacion y distribucion de los productos terminados, dicha Ley
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nos dice tiene como objetivo establecer el régimen juridico para garantizar la
inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano con el propoésito de
proteger la vida y la salud de las personas, promover la competitividad de las agentes
econdémicos y asegurar los derechos de los consumidores.
Es por ello que se debe de controlar las operaciones asegurandose asi que los
productos lacteos sean apropiados para el consumo humano como también la calidad
de los empaques.
Si en algin momento se detectan plagas al interior de la planta se debe tomar medidas
inmediatas de exterminacion.

6. Almacenamiento y distribucion
El lugar designado para el almacén de los insumos se debe limpiar y mantener
ordenado para garantizar el bien estado de los insumos, ademas el lugar designado
para guardar el producto terminado tiene que tener las condiciones adecuadas para
mantener los productos en buen estado en este caso las congeladoras deben estar
limpias y ordenadas a una temperatura idénea para conservar el producto lacteo.

7. Control Sanitario
La planta cuenta con Registro Sanitario, por lo cual debe cumplir siempre con las
condiciones de higiene idonea para la elaboracion de alimentos garantizando asi la
calidad del servicio y de sus productos. Ademas debe estar comprometida en no usas
sustancias quimicas que atenten contra la vida y la salud de los consumidores.
Como una empresa competitiva y sostenible debe garantizar la pasteurizacion de la
leche y sus derivados.

8. Control de Plagas
Para garantizar que los productos que se elaboran no corran riesgo de contaminacién
0 puedan resultar dafiinos para el consumo humano, se debe evitar la presencia de
animales en la planta y sus alrededores, ademas de garantizar una limpieza frecuente.
Todo producto quimico que se utilice para la desinfeccion de las plagas debe ser

productos garantizados por el MINSA.
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ANEXO N° 11. Manual de Procesos para la linea de quesos

MANUAL DE PROCESOS PARA

LA LINEA DE QUESOS

AUTOR:

Bach. Tania Jennefer Ponte Cerna
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I. INTRODUCCION
El presente manual nos muestra los procedimientos que se tiene que seguir para una
correcta elaboracion de quesos, garantizando asi productos de buena calidad que
ofrecer al publico en general. Se muestra a detalle el paso a paso de cada estacién de
trabajo estandarizado.
La Asociacion de Ganaderos de Chillia es una empresa que se dedica netamente a
produccion y distribucion de productos lacteos, es por ellos que se presenta este
manual para ayudar a incrementar su productividad con la finalidad que se aplique y
que se vaya actualizando con el tiempo para asegurar la mejora continua.

I1. OBJETIVOS
El objetivo de este manual es incrementar la productividad en el area de produccion
de la queseria El Charcoyanito de Chillia empleando el manual de estandarizacion de
procesos para la linea de quesos tipo suizo.

I11. DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS
Se muestra el Diagrama de Analisis de Procesos DAP del proceso estandarizado para
la produccion de quesos tipo suizo. En este proceso se detalla todas las actividades que

se tiene que seguir en el proceso de elaboracion del producto lacteo.
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DIAGRAMA DE ANALISIS DE OPERACIONES

DIAGRAMA N° 01
Producto Quesos Actividad N°  Actual Propuesto Variacion
Tipo Suizo Operacion 17
Fecha 13/11/2021 Transporte 8
Metodo (Actual/Propuesto) Actual Espera 1
Empresa El Charcoyanito Inspeccion 1
Eaborado Tania Ponte Almacen 1
Operaciones ‘I;Er;[;o I?ll\z?:gs';l SIMBOLO Observacion
HIGIENIZACION 18.95
A ENTRADA 0.45
RECEPCION DE LECHE 45.87 Leche recolectada en payla
A PAYLA 0.28 3
ESTANDARIZACION 10.00 Tela
A CALDERO 0.48 5
PASTEURIZACION 1859
ENFRIAMIENTO 11.85
CUAJADO 46.93 Adicionar cuajo
CORTE DE CUAJADO 125 Manual
AGITACION 184
DESUERADO PARCIAL 5.67 Manual
A CONTENEDOR DE SUERO 2.00 15
PREPARAR AGUA SAL 1.30
SALADO 2.10 Adicionar agua sal
AGITACION 184
COCCION DE CUAJADA 454
DESUERADO TOTAL 16.28 Manual
A CONTENEDOR DE SUERO 1.58 15
A MESA DE TRABAJO 0.15 1
MOLDEADO 18.60 Manual
PRENSADO 720.07 Bloques de concreto
DESMOLDADO 9.52 Manual
A CONTERNEDOR AGUA-SAL 0.30 2
SALADO 20.00
EMPAQUETADO 28.72 Manual
A TIENDA 2.00 3
ALMACENADO 7.00 Manual
TOTAL 17 8 1 28

IV. HERRAMINETAS Y EQUIPOS

A continuacién se detalla las herramientas y equipos que se usan en el proceso de

elaboracion de los quesos tipo suizo.

Ponte Cerna, T.

Pag. 172



UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

HERRAMINETAS Y ESPECIFICACIONES

EQUIPOS
Payla 1 Olla quesera de acero inoxidable con una capacidad de
500 litros
Payla 2 Olla quesera de acero inoxidable con una capacidad de
200 litros

Son de acero inoxidable y de forma rectangular se

Tinas queseras - .
utiliza para el salado final del queso y para el suero.

Mesas de 3 x 2 aproximadamente que sirve para llenar
los moldes con cuajada, para girar los moldes, para

Mesas de trabajo . )
escurrir el queso luego del salado final y para el

empaquetado.
Lira Sirve para cortar el cuajo como cubos, el material es de
aluminio.
Pala Es una paleta de aluminio que sirve para remover el
cuajo.
Moldes Moldes rectangulares de 1 kg de capacidad aproximada,

cada molde cuenta con su tapa.

Maquina que sirve para colocar los moldes y
Prensa presionarse entre si para eliminar la mayor cantidad de
suero posible

Instrumenta utilizado para medir la temperatura de la
leche.

Colador Colador de pléstico para el desuerado. | ]

Termdmetro

V. PROCESOS
1. Proceso: Recepcion de M.P.

a. Medicion de leche; se recepcionar la leche que llega de diferentes lugares en
cantinas y galones la cual se mide la cantidad de litros por proveedor
identificando si est& en buen estado y registrar en cuaderno.

2. Proceso: Estandarizacion
a. Filtrado de leche; este proceso consiste en agregar la leche que viene de

diferentes lugares a la payla de pasteurizacion, pasando por un colador (tela)
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para filtrar la mayor cantidad posible de particulas extrafias que puede contener
la leche como pelos, ramas, pasto, tierra, etc.
3. Proceso: Pasteurizacién
El proceso de pasteurizacion se realiza en una payla (olla) con una capacidad
maxima de 500 litros. El proceso consiste primero en precalentar el caldero a
lefia con anticipacion, de preferencia cuando se va recepcionando la leche para
que cuando se tenga toda la materia prima el caldero ya tenga la temperatura
requerida de 35°C, y a continuacion se para a abrir la valvula para empezar a
calentar la leche hasta que llegue la leche a 65°C.
4. Elaboracion de cuajada
a. Adicion de la pastilla de cuajo; se debe adicionar el agente fermentador a una
temperatura de 35°C, la cantidad del cultivo depende de la cantidad de leche que
se esta procesando la medida que se utiliza es de acuerdo a las indicaciones del
productor de la pastilla que indica que un sobre es para 75 litros de leche, una
vez disuelta la pastilla en agua hervida se le agrega a la leche removiendo para
que se adicione mejor y/o hasta que la mezcla sea homogénea.
b. Reposo; después de adicionar el cuajo se debe dejar reposar un aproximado de
30 minutos manteniendo una temperatura de entre 32°C a 35°C.
c. Corte de cuajada; después de dejar que la leche se cuaje para este proceso se
usa una lira rectangular de acero inoxidable el cual se lleva de manera izquierda
a derecha y de atrds hacia adelante de manera que el cuajo quede picado en
cuadrados pequerfios. Antes de cortar la cuajada se tiene que verificar la firmeza

del cuajo, revisando que tan consistente esta en los bordes de la payla.
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d. Reposo; dejar reposar por un aproximado de 5 minutos para que el grano
empiece a soltar el suero y se asiente. Este proceso ayudara a recuperar el grano
de cuajo que se pierde en el desuerado parcial debido a que los granos del cuajo
no estan muy duros y se van en el desuerado.

5. Proceso: Desuerado

a. Primer desuerado; se separa el 30% aproximadamente del total del suero, el
proceso consiste en sacar el suero de manera rapida en una jarra y pasarlo por un
colador a un contenedor de suero, la actividad se repite hasta saca la mayor
cantidad de suero posible que no dafie el cuajo que aun esta sensible y se puede
adherir al suero.

b. Trasporte del contenedor de suero; el suero separado en el desuerado parcial
se vacia a la bandeja de desuerado en donde luego se pasa a repartir.

c. Preparar agua - sal; la cantidad de sal que se necesita para el salado de la
cuajada es de acuerdo a la cantidad de litros en proceso y su equivalencia es 1
kg de sal por cada 100 litros de leche.

d. Salado; verter la preparacion en la payla con el cuajo y dejar reposar un
promedio de 5 minutos para que el cuajo empiece a soltar el suero.

e. Agitacion; realizar el batido de forma lenta al inicio y aumentando la velocidad
conforme pasa el tiempo por un aproximado de 5 min.

f. Coccion de la cuajada; volver a hervir la leche hasta llegar a 40°C nuevamente.

g. Desuerado Total; retirar la mayor cantidad de suero posible, sin tanta

interrupcion de los granos de cuajado.
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6. Proceso: Moldeado
Para realizar este proceso se usa moldes rectangulares con una capacidad de un kilo
aproximadamente adecuada a la resistencia del prensado y tela adecuada para el
filtrado del suero. El proceso se realiza de la siguiente manera:
a. Ordenar los moldes en la mesa de trabajo.
b. Colocar la tela a cada molde.

c. Vaciar el cuajo (desuerado) en cada molde.

d. Tapar los moldes con la tela y su respectiva tapa.

Es recomendable que este proceso se realice de la manera mas rapida posible para
evitar en lo méas minimo el enfriamiento del cuajo y este se pueda adherir de la mejor
manera. Tener en cuenta las instrucciones del MBP para los cuidados de la higiene

en este proceso.

7. Proceso: Prensado

a. Trasporte a la prensadora; los moldes deben trasportarse a la prensadora con el
cuidado necesario a que estos no se caigan y se contamine el cuajo a prensar

b. Primer prensado; los moldes se colocan en la prensa de manera ordenada por
un promedio de 15 minutos con el objetivo de eliminar el suero sobrante, unir el
grano y endurar la masa.

c. Llevar ala mesa de trabajo; una vez cumplido el tiempo en el primer prensado
se lleva los moldes a la mesa de trabajo.

d. Desmoldado y moldeado; Los moldes previamente ya prensados se les procede

a desmoldar, luego se girar y volver se vuelve al molde para el siguiente prensado.

Ponte Cerna, T.
Pag. 176



“PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

DEL NoRTE Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

e. Llevar a la prensa; después de haber girado el queso prensado por mira vez, se
vuelve a llevar los moldes a la prensa con la precaucion necesaria para que estos
no terminen en el suelo y se tenga productos contaminados.

f. Prensado final; con este prensado se termina el proceso de armado del queso,
este proceso tiene una duracién de una hora apropiadamente en donde el cuajo

vota el ultimo suero y se determina su textura y forma.
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ANEXO N° 12. Plan de Inspecciones en los Procesos

1. Inspecciones en los Procesos

1.1. Instructivo del Trabajo

Segun Robledo, P (2017). Nos dice que el instructivo de trabajo son documentos que
describen de manera clara y precisa la manera correcta de realizar determinadas
tareas. Es decir este instructivo describe y/o estipula los pasos que se debe seguir
para realizar de manera correcta las actividades. Es decir el enfoque de este
instructivo es explicar como se va a realizar la actividad concreta y su cumplimiento

obligatorio.

Se propone elaborar un instructivo de trabajo para cada una de las actividades que se
realizan en la elaboracion de los quesos con el fin de supervisar el cumplimiento de
las actividades de forma establecida. Para esto se contara con un responsable de
verificar esto y en el caso de la queseria vendria a ser el encargado de la misma. A
continuacion se muestra un modelo de formato que se propone abierto a cambios en

caso sea necesario.
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Tabla 31

Formato de Instructivo de Trabajo

ASOCIACION DE GANADEROS EL CHARCOYANITO DE CHILLIA

INSTRUCCION DE TRABAJO
Proceso: Fecha:
Responsable: Supervisa:
Procedimiento de referencia: N° Revision:
Objetivo de la actividad Alcance de la actividad
Secuencia Descripcion

Tiempo (min):

Nota: Adaptado de Formato de instructivo de trabajo-1-1SO9001, por U. Parrilla, All Rights

Reserved.

1.2. Hojas de Trabajo

Segln QIMA (2022). Las inspecciones de productos son claves para el control de la
calidad del producto en diferentes etapas del proceso de produccion. Con esta hoja de
trabajo se pretende medir la aplicacién de las mejoras propuestas, programar las
capacitaciones, entre otros. Lo cual también nos dara un panorama de las mejoras
continuas, del cumplimiento del manual de buenas practicas y tal vez lo mas esencial,

medir los tiempos.
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Tabla 32

Formato de hoja de inspeccion diaria de procesos

HOJA DE INSPECCION DIARIA DE PROCESOS ESTANDARIZADOS

EMPRESA: PROCESO:

AREA: FECHA

LINEA:

HORA INICIO: | HIORA TERMINO .

RESPONSABLE: | PARAMETROS:

EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP's)

MANDIL MASCARILLA CORRO
BOTAS GUANTES
DESCRIPCION DEL
PROCESO CUMPLE SUPLEMENTOS
CONSTANTES VALOR

Necesidades personales

Basico por fatiga
VARIABLES

Trabajo de pie

Ligeramente incomodo

Peso levantado por Kg

Ligeramente debajo de la

potencia

Condiciones atmosféricas

Tension Visual

Ruido

Proceso algo complejo

Trabajo algo mon6tono

Trabajo aburrido

ELABORADO: TOTAL%

REVISADO: TIEMPO (MIN)

Nota: Adaptado de Propuesta de mejora de los procesos en la linea de quesos y su relacién

con la productividad en la empresa industria alimentaria Huacariz S.A.C. — Cajamarca.
(p.131), por J. Bautista & R. Huaman, 2018.
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1.3. Metodologia de las 5 S’

la gestiobn de operaciones para
UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

Segun Rodriguez (2021). El principio de las 5S” es reducir despilfarro de recursos

como de tiempo de trabajo, generando asi un aumento en la productividad, como en

los costos. La metodologia de las 5 S’ es muy importante en una empresa y mas aln si

es una de produccién como el caso de esta empresa en investigacion. Se tiene en

consideracion la aplicacion de esta metodologia tras evaluar la situacion actual de la

empresa, como se muestra en la tabla a continuacion.

Tabla 33

58’ actual de la empresa

5S ACTUAL DE LA EMPRESA

SEIRI (ORGANIZAR Y

SELECCONAR) SEITON (ORDENAR)

SEISO (LIMPIEZA)

Los materiales en el area de No cuenta con plan de procesos para
trabajo estan distribuido por la elaboracién de los quesos.

Se realiza una
limpieza de pisos,

diferentes lugares, no tiene un Siempre hay muchas interrupciones, herramientas y
lugar especifico definido. ademas de que no sea cuenta con un equipos una  vez
plan de bioseguridad y control de terminada la
calidad. produccion.
SEIKETSU (CONTROL) SHITSUKE (DISCIPLINA)

No se realiza un correcto seguimiento del uso de los No se trabaja en equipo ya que no todos
elementos de seguridad personal (mandil, guantes, llegan al mismo objetivo debido a las
botas de jebe, gorro, mascarilla). interrupciones y no hay un estandar de

No cuenta con un seguimiento de orden y limpieza produccion.
para la realizacion de la operacidn a realizar.

Después de reconocer y analizar la situacion actual, se genera una propuesta para los

principales problemas que se han encontrado en la queseria, ya que esto

complementara a las otras propuestas como la estandarizacion y las buenas practicas
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1

de manufactura. La propuesta que se muestra a continuacion esta ligada a la

sostenibilidad de las mejoras.

Tabla 34

Propuesta de la metodologia 5S’

PROPUESTA DE LAS 5S

SEIRI (ORGANIZAR Y SEISO
SELECCONAR) SEITON (ORDENAR) (LIMPIEZA)
Se tendra que clasificar los Se propone hacer una correcta Se plantea realizar una

insumos que sera utilizado para
la realizacién del producto.
Se debe sefializar o colocar en
un estante las herramientas que
no esta en buen estado o0 estan
descompuestas.

distribucion para la
produccién de los quesos.
También se propone designar
lugares especificos para la
materia  prima y las
herramientas a utilizar.

limpieza una vez terminada
la operacion que conlleva
al producto final, ya que
todo queda en desorden y
sucio, los pisos mojados y
altamente peligrosos. Se

sugiere color sefalizacién
para evitar algin riesgo a
algin trabajador a la hora
de ejecutar la limpieza

SEIKETSU (CONTROL)

Se  propone  hacer un  CHECKLIST
El mismo trabajador antes de empezar con la
elaboracidon de los quesos debera responder a las
preguntas del check LIST que se basaran en el
orden en que estd encontrando su espacio a
producir, debera calificar la materia prima y
ordenarla segun corresponda solo asi podra
responder a las preguntas. Debera indicar cuantos
quesos se elaboro al dia.
Se conversara con el jefe de los trabajadores para
implementar los elementos de bioseguridad
personal ya que esto podria generar algln riesgo
para su trabajador y la calidad del producto. Y de
ser aceptado se incluird en el CHECK list.

SHITSUKE (DISCIPLINA)

Para lograr esta herramienta se debera
tener una conversacion previa con el
encargado de la queseria, solo asi podran
lograr los objetivos deseados. Para esto es
necesario que se explique cémo se llevara
a cabo este método y cudl serd su
propésito para su ejecucion.

Por ultimo, se presenta un cuadro con la implementacion de esta herramienta tan

importante con el objetivo de disminuir mermas, aumentar la calidad de los productos,
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determinar el cumplimiento de los manuales de buenas practicas y el proceso de

estandarizacion.
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Propuesta de mejora en
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Propuesta de la metodologia 5S°

IMPLEMENTACION DE LAS 55

58

DESCRIPCION

HERRAMIENTAS

METODO

SEIRI (organizar)

1. Clasificar lo que est4 en buen estado y
lo que no.

2. Colocar sefalizacion adecuada a las
herramientas y equipos en mal estado o
dafiados.

3. Almacenar u ordenar la M.P. en
lugares accesibles para el operario de
acuerdo a la prioridad de utilizacion.

Sefializacion de seguridad

GESTION DE
ALMACENES FIFO:
Primeras en entrar, primeras
en salir. Se usa esta
metodologia para darle salida a
los productos que tienen mas
tiempo en almacén, ya que
estas cuenta con una fecha de
caducidad lo cual limita el
tiempo de consumo del
producto.

KONMARI:

Esta herramienta nos ayudara a
deshacernos, separar, donar
reciclar lo que sirve de lo que no.
Si es necesario botar alguna
herramienta, se botara con el fin
de dar orden y espacio al lugar de
trabajo.

SEITON
(Ordenar)

1. Colocar la materia prima clasificada y
las herramientas de trabajado en un lugar
designado por el trabajador.

2. Llevar el control en cantidades de cada
M.P. disponible.

3. El trabajador antes de empezar con la
actividad deberé verificar la existencia de
material que necesita esté disponible y
listo para su uso.

Check list.

CHECK LIST:

Esta herramienta nos servira
para determinar las cantidades
a producir por operario que se
realizaron al dia, la cantidad de
merma que obtuvieron, las
herramientas que fueron
necesarias para llevar a cabo la
operacion.

HOJA DE CONTEO DE
MATERIALES A USAR Y
MATERIA PRIMA:

Aqui el trabajador debera colocar
cuantas herramientas y materia
prima estd encontrando al
terminar su operacion y a qué hora
se estd pasando a retirar para un
control correcto tanto de materia
prima como de las herramientas
de uso diario.
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SEISO (Limpiar)

1. Realizar un plan de limpieza diario y/o
en un intervalo de horas durante el dia,
para que la merma obtenida debido a las
operaciones no se vayan acumulando.

2. Organizar los elementos necesarios

Sefalizacion de Seguridad

HERRAMIENTAS:
Sefializacion de seguridad para
llevar a cabo la limpieza en la
zona de trabajo por sectores.

REPARTICION DE TAREAS:
Los trabajadores deberan acordar
gue dia haran la limpieza
respectiva ya sea por dia o por
horas.

para la limpieza en un almacén o zona en limpieza
especifica.
3. Concientizar a los trabajadores para
tener un ambiente limpio y agradable lo
cual genera un mejor ambiente laboral.
1. Concientizar y crear habitos para HERRAMIENTAS: 1. Realizar charlas informaticas
mantener el ambiente de trabajo en las Para esto se realizard el Check  sobre los habitos que se tiene que
condiciones que deseamos. list que respondera a una serie  mantener en la empresa.
SEIKETSU . . .
; 2. Incentivar a los colaboradores a . de preguntas relacionados a los 2. Realizar charlas de
(Estandarizar / Check list. . SR ) )
mantener el orden. temas ya tocados. Por ejemplo  concientizacion del ¢Por qué tener
Controlar) . . . .
a la frecuencia de actividades  un ambiente limpio y ordenado?
gue se estan realizando durante
el dia 0 semana.
1. La aplicacidn nos garantiza que la Se evaluard el Check list para
seguridad sera permanente, la verificar el cumplimiento de las
productividad se mejorara de manera actividades asignadas.
progresiva y la calidad para la L
SHITSUKE elaboracion de los productos sera eficaz. Verificacion de Check
(Disciplina) 2. Los colaboradores deberan tener en List.

cuenta las normas establecidas y cumplir
con estas.
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1.4. Programa de Capacitacion y Dialogos de Seguridad (DDS)

Las capacitaciones al personal es importante para fortalecer las comunicaciones con
el personal al igual que los DDS, ya que son un espacio en donde se instruye de temas
relevantes para la produccion y su seguridad, ademas en donde el colaborador puede
despejar sus dudas y emitir opiniones y/o sugerencias de acuerdo a su perspectiva del

dia a dia en la planta.

Segun Cordova (2020), las capacitaciones tienen el objetivo de contribuir con el
desarrollo, habilidades y/o conocimientos para mejorar el rendimiento de los

trabajadores.

Los objetivos que se pretende alcanzar con la programacion de las capacitaciones son

las siguientes:

e Brindar el conocimiento de los procesos establecidos para la elaboracion de los
quesos tipo suizo y el manual de buenas practicas de manufactura.

e Explicar el objetivo y correcto llenado de las hojas de trabajo.

o Definir los formatos como establecidos segun la propuesta.

Los temas que se trataran como ya se menciono es el manual de estandarizacion,
manual de buenas practicas, instructivos de trabajo, llenado de hojas de trabajo y las
5S’s. La capacitacion y charlas estan dirigida para el area de produccion. Los

materiales a usar sean los formatos, lapiceros, computadora, etc.

Se considera que las capacitaciones y charlas se deben brindar antes del inicio de la
jornada de trabajo, programandolas con anticipacion para que se pueda llevar a cabo

con toda la cabida y cumpla con su objetivo.

La capacitacion o DDS tiene que tener la siguiente estructura:
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Presentacion del tema
Repartir material
Desarrollar el tema
Participacion del colaborador
Retroalimentar

Preguntas o sugerencias.

A continuacion se muestra un cronograma sugerido con la programacién de las

capacitaciones:

Figura 18

Cronograma de capacitaciones.

CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES

DIA DIA DIA DIA DIA DIA DIA DIA DIA
TEMA 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Hacer conocer el alcance de las capacitaciones y

DDS

Identificar los procesos de la elaboracion de quesos
Estandarizacion del proceso de elaboracion de los
guesos tipo suizo

Objetivos del manual de buenas practicas
Procedimientos para la implementacion

Instructivo del nuevo plan de trabajo en los
procesos de produccién

Correcto llenado de las hojas de inspeccion

Check list del cumplimiento de Las 5S'

Entrega de manual y formatos
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ANEXO N° 13. Simulacion del Instructivo de Trabajo en la queseria el Charcoyanito
1. Instructivo de Trabajo
De acuerdo al desarrollo de la propuesta en la linea de quesos se elabord un
instructivo de trabajo tomado en cuenta los procesos mas relevantes de la produccion
de los quesos.
A continuacion se muestra el instructivo de trabajo para cada proceso.
Tabla 36

Instructivo de Trabajo - Estandarizacion

ASOCIACION DE GANADEROS EL CHARCOYANITO DE CHILLIA

INSTRUCCION DE TRABAJO

Proceso: Estandarizacion Fecha:

Responsable: Supervisa: Técnico

Procedimiento de referencia: N° Revisién: 001

Objetivo de la actividad Alcance de la actividad
Uniformizar la leche para su Mejorar la calidad del producto
proceso
Secuencia Descripcion

Agregar la leche a la payla pasando por un colador

1. Filtrado de leche (tela) para ser filtrada separando de las particulas
extrafias que puede contener la leche.

Tiempo (min):
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Tabla 37

Instructivo de Trabajo - Pasteurizacion

ASOCIACION DE GANADEROS EL CHARCOYANITO DE CHILLIA
INSTRUCCION DE TRABAJO
Proceso: Pasteurizacion Fecha:
Responsable: Supervisa: Técnico
Procedimiento de referencia: N° Revision: 001
Objetivo de la actividad Alcance de la actividad
Mejorar la calidad del producto
Secuencia Descripcion
Precalentar el caldero con anticipacion para cuando
1. Temperatura del caldero se tenga toda la leche este ya tenga la temperatura
de 35°C
5> Abril Valvula Abrir valvula para emp(zzar a calentar la leche hasta
que llegue la leche a 65°C
Tiempo (min):

Tabla 38

Instructivo de Trabajo — Elaboracion del cuajo
INSTRUCCION DE TRABAJO

Proceso: Elaboracion del cuajo Fecha:

Responsable: Supervisa: Técnico

Procedimiento de referencia: N° Revisién: 001

Objetivo de la actividad Alcance de la actividad
Mejorar la calidad del producto
Secuencia Descripcion

1. Adicione el cultivo a medio litro de agua 'y
disuelva

2. Verificar la temperatura que este en 35° y
agregué la pastilla.

3. Remueva la leche para mejor adicion y/o hasta
que la mezcla sea homogénea

1. Adicion de la pastilla

2. Reposo Dejar reposar por 30 min
Utilizar la lira de corte de manera izquierda a
3. Cortar Cuajo derecha y de atras hacia adelante de manera que

el cuajo quede picado en cuadrados pequefios

Dejar reposar por un aproximado de 5 minutos

4. Reposar :
para que el grano empiece a soltar el suero.
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Realizar el batido de forma lenta al inicio y
5. Agitacion aumentando la velocidad conforme pasa el
tiempo por un aproximado de 5 min.

Tiempo (min):

Tabla 39

Instructivo de Trabajo — Desuerado

ASOCIACION DE GANADEROS EL CHARCOYANITO DE CHILLIA

INSTRUCCION DE TRABAJO

Proceso: Desuerado Fecha:
Responsable: Supervisa: Técnico
Procedimiento de referencia: N° Revision: 001

Objetivo de la actividad Alcance de la actividad

Mejorar la calidad del producto

Secuencia Descripcion

1. Separar el suero del cuajo de manera
1. Desuerado Parcial cuidadosa y rapida para que el cuajo no se
vaya en el suero.

El suero se debe vaciar en la tina de suero

2. Trasporte de suero .
para ser repartido.

Se disuelve 1 kg de sal en agua hervida por
cada 100 litros de leche.

Dejar reposar por un aproximado de 5

3. Preparado de agua sal

4. Agregar agua sal minutos para que el grano empiece a soltar el
suero.
Realizar el batido de forma lenta al inicio y
5. Agitacion aumentando la velocidad conforme pasa el

tiempo por un aproximado de 5 min.
Volver a hervir la leche hasta llegar a 40°C

6. Coccion
nuevamente.
Retirar la mayor cantidad de suero posible,
7. Desuerado total sin tanta interrupcion de los granos de
cuajado.

Tiempo (min):
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Tabla 40

Instructivo de Trabajo — Moldeado

ASOCIACION DE GANADEROS EL CHARCOYANITO DE CHILLIA

INSTRUCCION DE TRABAJO
Proceso: Moldeado Fecha:
Responsable: Supervisa: Técnico
Procedimiento de referencia: N° Revisién: 001
Objetivo de la actividad Alcance de la actividad

Mejorar la calidad del producto

Secuencia Descripcién

1. Ordenar los moldes rectangulares en la mesa de
trabajo.

1. Moldeado 2. Sacar la cuajada con una jarra y vaciar en los
moldes.
3. Tapar con su tela y tapa.

Tiempo (min):

Tabla 41

Instructivo de Trabajo — Prensado

ASOCIACION DE GANADEROS EL CHARCOYANITO DE CHILLIA

INSTRUCCION DE TRABAJO
Proceso: Prensado Fecha:
Responsable: Supervisa: Técnico
Procedimiento de referencia: N° Revisién: 001
Objetivo de la actividad Alcance de la actividad

Mejorar la calidad del producto

Secuencia Descripcion
1. Trasporte a la prensadora Llevar los moldes con cuidado a la prensadora.
2. Primer Prensado Colocar los moldes en la prensa por unos 15 minutos

Sacar el queso del molde, girarlo y volver a poner en el
3. Desmoldar y moldear g g y P

molde
4. Trasportar a la prensa Llevar los moldes con cuidado a la prensadora.
5. Prensado Final Colocar los moldes en la prensa por unos 60 minutos mas.

Tiempo (min):
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ANEXO N° 14. Desarrollo de indicadores de procesos

1. Velocidad de produccion

Para calcular la velocidad de produccién propuesta se realiza lo siguiente:

Identificacién de procesos

Para evaluar lo propuesta se considera los procesos mas significativos de la linea de
produccion del queso tipo suizo, para lo cual se calculara los nuevos tiempos de
produccion. En este estudio trabajaremos con 370 litros de leche como materia prima

que ingresa a planta ya que estos meses hay mas produccidn de leche bovina.

Diagrama de procesos

Se elaboré un nuevo diagrama de procesos en donde se plasma los nuevos tiempos
del estudio de tiempos junto con las actividades establecidas segun la mejora que se
propone. En este diagrama se obtuvo 21 operaciones, 12 trasportes, 1 demora, dos
inspecciones y un almacén; teniendo como actividades totales de 37 como se plasma

en la “Tabla 44”.

Estudio de tiempos

En la “Tabla 45 se muestra el nuevo estudio de tiempos considerando el tiempo
normal y tiempo estandar. EI método que se usa para esta toma de tiempos de la
propuesta es de regresion a cero en donde se lee el tiempo de manera directa como

marque en el cronémetro.
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Tabla 42

Diagrama de Analisis de produccion

DIAGRAMA DE ANALISIS DE OPERACIONES

DIAGRAMA N° 02 RESUMEN
Producto Quesos Actividad N°  Actual Propuesto Variacion
Tipo Suizo Operacion =~ () 20
Fecha 3/06/2021 Transporte [ 12
Metodo (Actual/Propuesto) Actual Espera D 1
Empresa El Charcoyanito Inspeccion ] 2
Elaborado Tania Ponte Almacen YV 1
Operaciones T(llslr::];;o E(”'\;;?:g;; O l:>s IMBOLE) 0 V; Observacion
HIGIENIZACION 17.82
A ENTRADA 0.45
RECEPCION DE LECHE 4633 Leche recolectada en payla
A PAYLA 0.28 3
ESTANDARIZACION 10.39 Tela
A CALDERO 048 5
PASTEURIZACION 19.38
ENFRIAMIENTO 11.85
CUAJADO 44.93 Adicionar cuajo
CORTE DE CUAJADO 1.26 Manual
REPOSAR 1.01
DESUERADO PARCIAL 5.77 Manual
A CONTENEDOR DE SUERO 2.00 15
PREPARAR AGUA SAL 1.30
SALADO 231 Adicionar agua sal
AGITACION 4.66
COCCION DE CUAJADA 459
DESUERADO TOTAL 16.11 Manual
A CONTENEDOR DE SUERO 1.58 15
A MESA DE TRABAJO 0.15 1
MOLDEADO 18.38 Manual
A PRENSA 0.20 15
COLOCAR EN PRENSA 10.53 Bloques de concreto
PRIMER PRENSADO 15.00
A MESA DE TRABAJO 5.00 15
DESMOLDADO Y MOLDEADO 9.62 Manual
A PRENSA 0.20 15
COLOCAR EN PRENSA 9.62
PRENSADO FINAL 60.00
A MESA DE TRABAJO 0.20 15
DESMOLDADO 10.41
A CONTERNEDOR AGUA-SAL 0.30 2
SALADO 19.94
EMPAQUETADO 29.11 Manual
A TIENDA 2.00 3
ALMACENADO 7.00 Manual
TOTAL 20 12 1 2 1 36
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Tabla 43

Estudio der tiempos - propuesta

Propuesta de mejora en

la gestion de operaciones para
incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

TOMA DE TIEMPOS DE LA PRODUCCION DE QUESO SUIZO CON CRONOMETRO

RESPONSABLE DEL PROYECTO

: PONTE CERNA, Tania Jennefer

: Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PROYECTO Chillia, Pataz, La Libertad, Pert, 2021.
HORA DE INICIO DE LA :10:30 FECHA DE INICIO DEL : N° DE
PRODUCCION AM ESTUDIO 03/03/2022 TRABAJADORES 1
ElggDAUDCECII:é)I\II\IDE LA :3:30 PM FECHA DE FIN DEL ESTUDIO 63/06/2022

N° MUESTRAS — N\°
) ACTIVIDAD : 2 3 4 > 6 ! 8 o 10 1 12 13 14 obsenrva':iones
1 HIGEENIZACION 1800 19.00 17.00 1800 1800 19.00 17.00 17.00 19.00 1800 1800 17.00 18.00 17.00 3
o FECEECIONDE 4500 4800 48.00 4500 4500 47.00 47.00 4500 47.00 48.00 46.00 4500 46.00 47.00 1
3 ESTANDARIZACION 11.00 11.00 1000 11.00 1000 11.00 1000 10.00 11.00 1000 11.00 10.00 10.00 10.00 4
4 PASTEURIZACION  20.00 19.00 2000 1800 19.00 20.00 19.00 20.00 19.00 20.00 19.00 19.00 19.00 20.00 2
5 ENFRIAMIENTO 12,00 1200 11.00 11.00 1300 1200 1300 11.00 1200 1200 1200 11.00 13.00 12.00 6
6 CUAJADO 4500 44.00 4400 4500 4500 4500 46.00 4500 4600 4500 46.00 44.00 44.00 45.00 0
7 SRR 130 123 123 130 124 124 123 130 125 130 123 124 123 124 1
8 REPOSAR 100 100 101 100 102 100 101 102 100 100 100 100 101 100 0
9 paooalD? 500 600 550 580 580 530 600 600 590 600 600 570 600 5.80 4
10 SALADO 200 250 220 230 220 210 240 230 230 240 250 230 220 240 6
11 AGITACION 450 480 470 480 460 450 460 480 470 490 460 450 450 4.60 1
12 SO0 PE 450 480 460 450 480 470 450 450 490 470 460 480 450 450 1
13 DESOERADO 16.00 16.00 17.00 1500 16.00 1500 17.00 17.00 1700 1600 16.00 1500 17.00 17.00 4
14 MOLDEADO 19.00 1800 19.00 19.00 1800 1800 19.00 19.00 19.00 19.00 17.00 18.00 17.00 18.00 2
15 somoehREN 10.00 11.00 1000 1050 11.00 10.00 1050 10.00 11.00 11.00 11.00 10.00 1050 11.00 3
16 PRIMERPRENSADO 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 15.00 0
17 DoioLDAOY 800 900 800 800 900 800 800 900 900 800 800 9.00 800 9.00 6
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18 SoLOCAREN 1000 900 9.00 1000 950 1000 950 900 950 1000 950 10.00 10.00 9.00

19 prensaDOFINAL ~ 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00
20 DESMOLDADO 10.00 10.00 11.00 10.00 10.00 10.00 11.00 10.00 10.00 11.00 11.00 10.00 10.00 11.00
21 SALADO 19.00 20.00 20.00 20.00 19.00 21.00 19.00 21.00 21.00 20.00 21.00 20.00 19.00 20.00
22 EMPAQUETADO 28.00 30.00 29.00 27.00 30.00 31.00 29.00 27.00 28.00 30.00 27.00 29.00 30.00 29.00

TOTAL (MIN) 364.30 371.33 367.24 362.20 367.16 370.84 369.74 364.92 373,55 373.30 367.43 361.54 365.94 369.54

TOTAL (HRS) 6.07  6.19 6.12 6.04 612 618 6.16 6.08 6.23 622 612 6.03 6.10 6.16
PROMEDIO

(MIN) 367.79

PROMEDIO

(HRS) 6.13
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Para determinar el nimero de observaciones necesarias para el proceso de elaboracion
del queso tipo suizo segun la propuesta y verificar el tiempo promedio de observaciones
correctas, se utilizo un nivel de confianza del 95.45% y un margen de error del +-5%, en
la “Tabla 36” se muestra el nimero de observaciones preliminares (n’) y el numero de

observaciones ya calculadas usando la siguiente formula que seria la adecuada segun

Salazar (2019):
Jn'Zx-x@)?)
n = (40 T)Z
Siendo:

n = tamafio de la muestra que deseamos calcular (nimero de observaciones)
n’ = numero de observaciones del estudio preliminar

> = suma de valores

X = valor de las observaciones

40 = constante para un nivel de confianza del 95.45%

Se encontro el nimero de observaciones idoneas, las cuales se muestra a continuacion en
la “Tabla 46, teniendo como observaciones totales de 20 tomas en diferentes dias de
manera aleatorios, ademas en esta tabla se contempla el tiempo de observacion junto con
la valoracion, tiempo normal y estandar de la nueva toma de tiempos segln la propuesta

que se esta planteando.
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Tabla 44

Estudio de tiempos — tiempo observado

Propuesta de mejora en

la gestion de operaciones para
incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

ESTUDIO DE TIEMPO DE LA PRODUCCION DE QUESO SUIZO - EN MINUTOS

RESPONSABLEDEL PROYECTO :PONTE CERNA, Tania Jennefer
PROYECTO - Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para incrementar la productividad de la queseria EI Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.
HORA DE INICIO DE LA PRODUCCION :10:30 AM FECHA DEINICIO DEL ESTUDIO : 03/03/2021 N° DETRABAJADORES i1
HORA DEFIN DE LA PRODUCCION :330PM FECHA DEFIN DEL ESTUDIO - 03/06/2022
N° MUESTRAS Tiempo
Ne 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 obsenado
ACTIVIDAD (To)
1 HIGIENIZACION 18.00 18.50 18.00 18.00 18.00 18.17 18.00 17.88 18.00 18.00 18.00 17.92 17.92 1786 1787 1788 1782 0.0 0.00 0.00 17.82
2 RECEPCION DE LECHE 45.00 46.50 47.00 46.50 46.20 46.33 46.43 46.25 46.33 4650 4645 4633 4631 4636 4633  0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 46.33
3 ESTANDARIZACION 11.00 11.00 10.67 10.75 10.60 10.67 10.57 10.50 10.56 10.50 10.55 10.50 10.46 1043 1047 1044 1041 1039 0.0 0.00 10.39
4 PASTEURIZACION 20.00 19.50 19.67 19.25 19.20 19.33 19.29 19.38 19.33 19.40 19.36 19.33 19.31 1936 1933 1938  0.00 0.00 0.00 0.00 19.38
5 ENFRIAMIENTO 12.00 12.00 11.67 11.50 11.80 11.83 12.00 11.88 11.89 11.90 11.91 11.83 1192 1193 1187 1194 118 118 1189 1185 1185
6 CUAJADO 45.00 44.50 4433 44.50 44.60 44.67 44.86 44.88 45.00 4500 4509 4500 492 49 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 44.93
7 CORTE DE CUAJADO 130 1.27 125 127 1.26 126 125 1.26 1.26 1.26 1.26 1.26 126 125 1.26 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.26
8 REPOSAR 1.00 1.00 1.00 1.00 101 101 101 101 101 101 1.01 1.01 101 101 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.01
9 DESUERADO PARCIAL 5.00 5.50 5.50 5.58 5.62 5.57 5.63 5.68 5.70 573 5.75 5.75 5.77 5.177 5.75 511 5.77 5.77 0.00 0.00 577
10 SALADO 2.00 2.25 2.23 2.25 2.24 2.22 2.24 2.25 2.26 2.21 2.29 2.29 2.28 2.29 2.29 2.28 2.29 2.29 2.29 231 231
11 AGITACION 450 4.65 467 470 468 4.65 464 4.66 467 469 4.68 4.67 4.65 4.65 459 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.66
12 COCCION DE CUAJADA 450 4.65 463 4.60 464 4.65 463 461 464 465 4.65 4.66 4.65 464 459 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 459
13 DESUERADO TOTAL 16.00 16.00 16.33 16.00 16.00 15.83 16.00 16.13 16.22 16.20 16.18 16.08 16.15 1621 1613 1619 1618 1611  0.00 0.00 16.11
14 MOLDEADO 19.00 18.50 18.67 18.75 18.60 18.50 18.57 18.63 18.67 18.70 18.55 18.50 18.38 1836 1833 1838  0.00 0.00 0.00 0.00 18.38
15 COLOCAREN PRENSA 10.00 10.50 10.33 10.38 10.50 10.42 10.43 10.38 10.44 10.50 10.55 10.50 10.50 1054 1050 1053 1053 0.0 0.00 0.00 10.53
16 PRIMERPRENSADO 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 15.00
17 v o 8.00 850 833 8.25 840 83 829 838 84 840 83 84 838 84 847 84 84 84 84T 845 845
18 COLOCAREN PRENSA 10.00 9.50 9.33 9.50 9.50 9.58 9.57 9.50 9.50 9.55 9.55 9.58 9.62 9.57 9.60 9.59 9.62 0.00 0.00 0.00 9.62
19 PRENSADO FINAL 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00  60.00 60.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 60.00
20 DESMOLDADO 10.00 10.00 10.33 10.25 10.20 10.17 10.29 10.25 10.22 10.30 10.36 10.33 10.31 1036 1040 1044 1041 0.0 0.00 0.00 10.41
21 SALADO 19.00 19.50 19.67 19.75 19.60 19.83 19.71 19.88 20.00 20.00 20.09 20.08 20.00 2000 2000 1994  0.00 0.00 0.00 0.00 19.94
22 EMPAQUETADO 28.00 29.00 29.00 28.50 28.80 29.17 29.14 28.88 28.78 28.90 28.73 28.75 28.85 2886 2893 2906 2906 2911  0.00 0.00 29.11
TOTAL (MIN) 367.83
TOTAL (HRS)  6.13
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Interpretacion: Al analizar el estudio de tiempos en primera instancia se halla el nimero

de observaciones necesarias para la fiabilidad del instrumento en estudio para la propuesta

para el cual tenemos que se necesita 20 dias aleatorios, a continuacion se pasa a encontrar

el tiempo promedio observado para el cual se tiene un tiempo en minutos de 367.62 que

en horas vendria a ser 6 horas 13 minutos.

Asimismo, se determiné los tiempos promedio observados de cada actividad, los cuales

se muestra en la tabla a continuacion.

Tabla 45

Tiempo promedio en el estudio de tiempos de la propuesta

TIEMPO
PROCESOS (MIN)
1 HIGIENIZACION 17.82
2 RECEPCION DE LECHE 46.33
3 ESTANDARIZACION 10.39
4 PASTEURIZACION 19.38
5 ENFRIAMIENTO 11.85
6 CUAJADO 44.93
7 CORTE DE CUAJADO 1.26
8 REPOSAR 1.01
9 DESUERADO PARCIAL 5.77
10 SALADO 231
11 AGITACION 4.66
12 COCCION DE CUAJADA 4.59
13 DESUERADO TOTAL 16.11
14 MOLDEADO 18.38
15 COLOCAR EN PRENSA 10.53
16 PRIMER PRENSADO 15.00
17 DESMOLDADO Y MOLDEADO 8.45
18 COLOCAR EN PRENSA 9.62
19 PRENSADO FINAL 60.00
20 DESMOLDADO 10.41
21 SALADO 19.94
22 EMPAQUETADO 29.11
TOTAL 367.83

Interpretacion: Después de realizar la toma de tiempos a la propuesta de la elaboracion

de los quesos tipo suizo se obtuvo como resultado el nuevo tiempo de velocidad del

ciclo que es de 60 minutos/kilogramo aun perteneciente al area de prensado.
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2. Eficiencia Operativa

Con ayuda de nuestro Diagrama de Analisis de Operaciones o Diagrama de flujo de
observaciones vamos a realizar el calculo de las actividades productivas e
improductivas. Segun el analisis que se encuentra en la “Tabla 44 se tiene 20
operaciones, 12 trasportes, 1 demora, 2 inspecciones y un almacén haciendo un total
de 37 operaciones.

Para determinar dichas actividades se utilizara la férmula ya usada anteriormente de

las actividades productivas e improductivas que se plasma a continuacion.

YO+ [+]
SIO+ [+ += + b +V]

% Act. Productivas.= *100

Reemplazando en la formula para hallar el porcentaje de Actividades Productivas:

] (20+ 2)
% Act. Productivas = 20+2+12414 D) x 100

% Act. Productivas = 0.6111 x 100

% Act. Productivas = 61.11%

Y[ D+=2+ V]

*
SIO+ [+ += +p +V] 100

% Act. Improductivas =

Reemplazando en la formula para hallar el porcentaje de Actividades Improductivas:

(1+1+12)
X
(20+2+12+1+1)

% Act. Improductivas = 100

% Act. Improductivas = 0.3889 x 100
% Act. Improductivas = 38.89%
Interpretacion: Después del estudio se obtuvo que el 61.11% de las actividades que
se realizan en la elaboracion de quesos son productivas, es decir que las actividades

de operacidn e inspeccidn son productivas para el proceso. Asi mismo se concluye
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que el 38.89% de las actividades son improductivas y dentro de ellas estan las

demoras, almacén y trasporte.

3. Tiempo Normal
Para determinar el tiempo normal del proceso de elaboracidn de quesos tipo suizo se
considera los tiempos de observacién obtenidos en el estudio de tiempos el cual se
tomd al Unico trabajador de la queseria en fechas aleatorias, es asi que como
herramienta para determinar este tiempo se tiene en consideracion la escala de

valoracién de Westinghouse que se encuentra en la “Tabla 21”.

Tabla 46

Calculo del tiempo normal en la elaboracion de quesos.

TIEMPO NORMAL

. TIEMPO TIEMPO
N PROCESOS OBSERVADO NORMAL
1 HIGIENIZACION 17.82 20.85
2 RECEPCION DE LECHE 46.33 54.21
3 ESTANDARIZACION 10.39 12.16
4 PASTEURIZACION 19.38 22.67
5 ENFRIAMIENTO 11.85 13.86
6 CUAJADO 44.93 52.57
7 CORTE DE CUAJADO 1.26 1.47
8 REPOSAR 1.01 1.18
9 DESUERADO PARCIAL 577 6.75
10 SALADO 2.31 2.70
11 AGITACION 4.66 5.45
12 COCCION DE CUAJADA 4.59 5.37
13 DESUERADO TOTAL 16.11 18.85
14 MOLDEADO 18.38 21.50
15 COLOCAR EN PRENSA 10.53 12.32
16 PRIMER PRENSADO 15.00 17.55
17 DESMOLDADO Y MOLDEADO 8.45 9.89
18 COLOCAR EN PRENSA 9.62 11.25
19 PRENSADO FINAL 60.00 70.20
20 DESMOLDADO 10.41 12.18
21 SALADO 19.94 23.33
22 EMPAQUETADO 29.11 34.06
TOTAL (MIN) 367.83 430.36
TOTAL (HRS) 6.13 7.17
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Interpretacion: Se realizo el calculo del tiempo normal agregandole la valoracion
del 0.17% correspondiente a cada proceso y se tiene obtuvo un tiempo normal de la

propuesta de 430.36 minutos, es decir 7 horas con 17 minutos.

4. Tiempo Estandar
Se determina el tiempo estandar considerando los suplementos registrados en la
“Tabla 24 considerando un 0.21% para el estudio, obteniendo el resultado que se
presenta en la tabla a continuacion.
Tabla 47

Calculo del tiempo estandar en la elaboracion de quesos.

TIEMPO ESTANDAR
TIEMPO TIEMPO

N® PROCESOS NORMAL ESTANDAR
1 HIGIENIZACION 20.85 25.23
2 RECEPCION DE LECHE 54.21 65.59
3 ESTANDARIZACION 12.16 14.71
4 PASTEURIZACION 22.67 27.43
5 ENFRIAMIENTO 13.86 16.78
6 CUAJADO 52.57 63.61
7 CORTE DE CUAJADO 1.47 1.78
8 REPOSAR 1.18 1.42
9 DESUERADO PARCIAL 6.75 8.16
10 SALADO 2.70 3.26
11 AGITACION 5.45 6.60
12 COCCION DE CUAJADA 5.37 6.50
13 DESUERADO TOTAL 18.85 22.81
14 MOLDEADO 21.50 26.01
15 COLOCAR EN PRENSA 12.32 14.91
16 PRIMER PRENSADO 17.55 21.24
17 DESMOLDADO Y MOLDEADO 9.89 11.96
18 COLOCAR EN PRENSA 11.25 13.62
19 PRENSADO FINAL 70.20 84.94
20 DESMOLDADO 12.18 14.74
21 SALADO 23.33 28.23
22 EMPAQUETADO 34.06 41.21
TOTAL (MIN)  430.36 520.74
TOTAL (HRS) 7.17 8.68
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Interpretacion: Se realizd el calculo del tiempo estandar agregandole los
suplementos correspondientes que suman 0.21% correspondiente a cada proceso y se
tiene obtuvo un tiempo estandar de la propuesta de 520.74 minutos, es decir 8 horas

con 41 minutos.

5. Tiempo Muerto

Dentro del proceso productivo de los quesos se tiene tiempos en los que el operario
no realiza actividades, es por ellos que se calculara este tiempo en el que el operario
acumula su tiempo ocio, hemos determinado a estos tiempos como operario fuera del
area de trabajo y como operario en espera, dichos tiempos se presentan en la “Tabla
42”, en donde se expresa los tiempos segun la propuesta.

Segln nuestra propuesta de mejora se tiene la compra de una maquina prensadora,
para que el proceso de prensado en la queseria disminuya, incluyendo el tiempo de

espera del trabajador, como se puede ver a continuacion.

Interpretacion: El tiempo ocio en promedio del trabajador en el proceso de
elaboracion del queso tipo suizo es de 76.80 minutos (1 hora 28 minutos), con
respecto a la propuesta que se plantea, se reduce notablemente el tiempo ocio del

operario.
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Calculo del tiempo ocio del colaborador en la elaboracion de quesos.

TIEMPO OCIO DEL TRABAJADOR

N° MUESTRAS

N° ACTIVIDAD 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Operariofueradel o4 5.9 533 595 521 534 521 534 530 528 535 520 531 521 530 520 534 521 530 521
1 area de trabajo
Operario fueradel 50 508 533 095 221 234 221 228 234 228 235 220 231 221 230 220 234 225 230 221
2 éarea de trabajo
3 Ss‘;ig'oe” 500 460 487 500 479 511 458 454 471 480 500 490 450 510 4.80 510 465 480 491 451
. Ss%eeglo en 2021 2022 20.28 20.50 20.20 20.00 20.20 20.31 20.28 20.28 20.35 20.20 20.31 20.28 20.35 20.45 20.31 20.28 20.35 20.31
Operariofueradel ;0 520 599 280 310 300 290 300 270 300 300 310 280 270 290 320 3.00 2.80 290 2.90
5 é&rea de trabajo
Operariofueradel ooy 690 700 720 680 710 690 7.00 7.20 710 7.00 7.20 710 690 7.00 7.10 7.10 6.90 7.00 7.00
6 éarea de trabajo
7 Buscar moldes 2800 3.10 3.00 290 3.00 290 290 2800 3.10 290 280 3.00 270 2.80 270 3.00 270 270 3.00 3.00
g eOsF[))eer;‘Zno en 30.00 30.00 30.00 29.00 30.00 30.00 30.00 29.00 29.00 29.00 29.00 30.00 30.00 29.00 30.00 29.00 30.00 29.00 30.00 29.00
TOTAL DE

TIEMPOS OCIOS

100.41 75.08 75.71 74.90 75.25 75.44 73.94 75.76 74.14 74.64 74.85 75.80 75.08 74.20 75.35 75.31 75.79 74.90 99.47 74.63

TIEMPO OCIO PROMEDIO POR LOTE

DE PRODUCCION (MIN) 76.80
TIEMPO OCIO PROMEDIO POR LOTE
DE PRODUCCION (HRS) 1.28
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6. Procesos

Merma en la estandarizacion

Segun el diagnostico realizado anteriormente se determiné que la merma de materia
prima es cuando se estandariza la leche, es decir que el operario vacia los contenedores
de leche con fuerza y este se derrama debido a que el filtro (tela) que se usa es muy
pequefia, entonces lo que se propuso es que este filtro sea de mayor dimision para que
asi la tela de filtrado este ocupando mayor parte de la payla de manera mas céntrica lo
cual evita que la leche que cae con fuerza no se desperdicie, que entre a la payla y que
haya menos pasibilidad de que entre desperdicios que viene con ella..

A continuacidn se muestra la “Tabla 43” con los resultados de la propuesta.

Interpretacion: Verificando los céalculos de la merma de materia prima con la
propuesta se verifica que la cantidad de materia prima perdida es menor a la que se
tenia antes, ahora solo se pierde 1.55 litros aproximadamente de leche por lote que
expresado en soles viene a ser S/. 2.76, y se recupera S/.8.16 soles aproximadamente

por lote de produccion.



I UNIVERSIDAD

PRIVADA/
DEL NORTE

Tabla 49

Calculo de la merma de materia prima.

Propuesta de mejora en

la gestiobn de operaciones para

incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

NO

INGRESOS PRODUCCION

MERMA LOTE

KG

(LTS) (LITROS)

01 340 338 02 1 2.00
02 344 342 02 1 2.00
03 337 336 01 1 1.00
04 335 334 01 1 1.00
05 372 371 01 1 1.00
06 361 360 01 1 1.00
07 359 357 02 1 2.00
08 342 340 02 1 2.00
09 351 350 01 1 1.00
10 345 343 02 1 2.00
11 342 340 02 1 2.00
12 363 362 01 1 1.00
13 359 357 02 1 2.00
14 338 336 02 1 2.00
15 361 360 01 1 1.00
16 372 370 02 1 2.00
17 358 357 01 1 1.00
18 381 379 02 1 2.00
19 356 355 01 1 1.00
20 363 361 02 1 2.00

TOTAL MERMA POR LOTE (LTS) 1.55

TOTAL MERMA EN KG DE QUESO 0.17

TOTAL DE MERMA EN SOLES 2.76

Desuerado, Moldeado y Prensado

En este proceso anteriormente se determind la cantidad de grano de cuajo que se pierde

(merma) en el proceso del primer desuerado del cuajo, para lo cual se observo el

proceso y genero la propuesta. Teniendo en cuenta lo analizado en la situacion actual

del proceso se vio necesario agregar un proceso después del corte de cuajo, que este

vendria a ser un reposo para asentar el cuajo que ain no esta muy solido y se vaya con

el suero, esta propuesta disminuyo la cantidad de grano de cuajo perdido, el registro

se muestra en la “Tabla 46”.
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Ademas, también se tiene presente que en este proceso se encuentra el cuello de botella
del proceso productivo de la elaboracion de los quesos y por ello se da la propuesta a
la queseria de la compra de una maquina prensadora la cual reducira notablemente el
tiempo de prensado de los quesos.
Tabla 50

Calculo de la merma de grano de cuajada en la propuesta.

MERMA DE GRANOS DE CUAJADA

OPERARIO: 1  MOLDE: RECTANGULAR
NG NG CAPACIDAD PRODUCCION PESO PRODUCCION MERMA

OBS. MOLDEs ESTABLECIDA ~ PROMEDIO  PROMEDIO REAL CUAJO
MOLDE (KG)  (KG/LOTE) MOLDE  (KG/LOTE) (KG/LT)

1 38 1.000 37.778 0.980 37.444 0.333 0.0000
2 38 1.000 38.222 1.010 37.889 0.333 0.0000
3 34 1.000 37.444 1.100 37.222 0.222 0.0000
4 38 1.000 37.222 0.985 36.889 0.333 0.0000
5 38 1.000 41.333 1.105 41.111 0.222 0.0000
6 36 1.000 40.111 1.110 39.778 0.333 0.0000
7 40 1.000 39.889 0.980 39.556 0.333 0.0000
8 40 1.000 38.000 0.960 37.778 0.222 0.0000
9 35 1.000 39.000 1.115 38.667 0.333 0.0000
10 39 1.000 38.333 0.970 38.000 0.333 0.0000
11 34 1.000 38.000 1.105 37.778 0.222 0.0000
12 40 1.000 40.333 0.990 40.000 0.333 0.0000
13 40 1.000 39.889 0.980 39.556 0.333 0.0000
14 34 1.000 37.556 1.110 37.222 0.333 0.0000
15 36 1.000 40.111 1.105 39.889 0.222 0.0000
16 42 1.000 41.333 0.980 41.111 0.222 0.0000
17 41 1.000 39.778 0.970 39.444 0.333 0.0000
18 39 1.000 42.333 1.100 42.000 0.333 0.0000
19 40 1.000 39.556 0.980 39.333 0.222 0.0000
20 40 1.000 40.333 0.990 40.000 0.333 0.0000
TOTAL PROMEDIO MERMA (KG)  0.000

TOTAL MERMA DE CUAJADA 0.000

Interpretacion: Después de analizar los procesos de desuerado, moldeado y prensado
de la propuesta se tiene dos puntos importantes.

Primero: Se obtiene la merma promedio de cero con respecto a la situacion en la que
se encontrd la queseria que era de 0.218 kilogramos por lote de produccién, en donde
podemos afirmar que la actividad que se agrego esta siendo efectivo y asi se estaria

recuperando un aproximado de 3.49 soles/lote.
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Segundo: En esta estacion de procesos se considerd desde el primer instante el cuello
de botella con un tiempo de mas de 12 horas de produccidn, y luego de hacer conocer
la propuesta para mejorar este tiempo es cierto que el cuello de botella ain sigue siendo
el prensado pero la diferencia es que ahora solo se tiene un aproximado de 60 minutos
en el prensado final que es el tiempo mas alto registrado en el nuevo estudio de

tiempos, es decir, que la maquina de prensado que se esta proponiendo para mejorar

el proceso de produccién estd dando frutos positivos a la queseria.

7. Instructivo de Trabajo
Se elaboran instructivos de trabajo para las actividades del proceso de elaboracién de
los quesos cada uno de ellos con el proposito de orientar al trabajador, el objetivo de
estos instructivos de trabajo es facilitar la tarea del colaborador indicandole cada uno
de los pasos a seguir en cada proceso, es decir tanto para el operario actual como para
un futuro trabajador con el fin de que el proceso de elaboracion de los quesos tipo
suizo sea de la misma manera todos las veces que seran producidos garantizando asi

la calidad, sabor y textura de los mismos.

8. Calidad del Producto
Para mejorar la calidad de los productos en la elaboracion de los quesos, esta
investigacion propone el manual de buenas practicas de manufactura (BPM) con el
objetivo principal de aumentar los productos conformes y disminuir los no conformes
evitando asi el trabajo al operador al final del proceso en tener que raspar y/o quitar
los puntos negros, pelusas, etc. De los quesos. Este manual de buenas practicas entre
otras cosas vela por la bioseguridad al momento de la elaboracion de los quesos ya que
induce al operador a usar todos los protocolos de bioseguridad usando principalmente

todos sus EPP’s de la manera correcta.
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Tabla 51

Calculo de los productos no conformes del queso tipo suizo en la propuesta.
PRODUCTOS NO CONFORMES
OPERARIO: 1 MOLDE: RECTANGULAR

CANTIDAD UNIDADES NO
UNIDADESNO CONFORMES

N° PESOS PROMEDIO

OBS UNIDAD (KG) CONFORMES (KG)
1 0.980 0 0.000
2 1.010 0 0.000
3 1.100 0 0.000
4 0.970 0 0.000
5 1.105 0 0.000
6 0.990 0 0.000
7 0.980 0 0.000
8 1.110 0 0.000
9 1.100 0 0.000
10 0.980 0 0.000
11 0.990 0 0.000
12 0.985 0 0.000
13 1.105 0 0.000
14 1.110 0 0.000
15 0.980 0 0.000
16 0.960 0 0.000
17 1.115 0 0.000
18 1.105 0 0.000
19 0.980 0 0.000
20 0.970 0 0.000

TOTAL PRMEDIO KG/LOTE-DIA (KG) 0.000

Y PRODUCT. NO CONFORME (KG) 0.000
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Tabla 52

Calculo de los productos conformes del queso tipo suizo en la propuesta.
PRODUCTOS CONFORMES

OPERARIO:
1 MOLDE: RECTANGULAR
PESOS CANTIDAD  UNIDADES
Neos TROMEDIO b ApES NO
UNIDAD o =S P . CONFORMES
(KG) (KG)
1 0.980 38 37.240
2 1.010 38 38.380
3 1.100 34 37.400
4 0.970 38 36.860
5 1.105 38 41.990
6 0.990 36 35.640
7 0.980 40 39.200
8 1.110 40 44.400
9 1.100 35 38.500-
10 0.980 39 38.220
11 0.990 34 33.660
12 0.985 40 39.400
13 1.105 40 44.200
14 1.110 34 37.740
15 0.980 36 35.280
16 0.960 42 40.320
17 1.115 41 45.715
18 1.105 39 43.095
19 0.980 40 39.200
20 0.970 40 38.800
TOTAL PROMEDIO KG/LOTE-DIA (KG) 39.262
5 PRODUCT. CONFORME (KG) 785.240

Interpretacion: Se obtuvo un promedio de 0 kg de productos no conformes por lote de
produccion de queso tipo suizo, recuperando asi S/.52.00 soles aproximadamente por
cada lote de produccion.

También se obtuvo un promedio de 39.262 kg de producto conforme de la produccion

de quesos tipo suizo de un lote de materia prima promedio de 354 litros de leche.
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ANEXO N° 15. Formato de Inspeccion y Check List de las 5S

1. Formatos de inspeccion
Después de establecer los formatos de inspeccidn se realizard supervisiones durante
el proceso de produccion de queso tipo suizo en donde se usaran las hojas de trabajo
y se tomara nota de cada una de las actividades en donde se podré evidenciar el
tiempo ocio del operario y el cumplimiento de las actividades establecidas para la
elaboracion de los quesos segun el manual de estandarizacién. Las hojas de
inspeccion diaria por cada proceso se muestran a continuacion en las siguientes

tablas:

Tabla 53

Propuesta de inspeccién hoja de trabajo — Recepcion de leche.

HOJA DE INSPECCION DIARIA DE PROCESOS ESTANDARIZADOS
EMPRESA: Queseria el Charcoyanito PROCESO: Recepcidn de leche
AREA: Produccién FECHA:
LINEA: Queso - tipo Suizo
HORA INICIO: 11:00 AM HORA TERMINO:
OPERCION ANTERIOR: Higienizacion PARAMETROS: 354 litros de leche
OPERACION ACTUAL: Recepcion de leche
EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP's)
MANDIL X | MASCARILLA | x [CORRO X
BOTAS x | GUANTES X X
DESCRIPCION DEL PROCESO | CUMPLE SUPLEMENTOS
Medicién de la leche CONSTANTES VALOR
1. Medir la cantidad de la leche que Necesidades personales 5
llega en los contenedores por cada X Basico por fatiga 4
socio VARIABLES
2. Tomar nota en el formato de . .
. X Trabajo de pie 2
registro.
Ligeramente incomodo 3
Peso levantado por Kg 7
Ligeramente debajo de la potencia 0
Condiciones atmosféricas 0
Tension Visual 0
Ruido
Proceso algo complejo 0
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Trabajo algo monétono 0
Trabajo aburrido 0
ELABORADO: TOTAL% 21
REVISADO: TIEMPO (MIN) 46
Tabla 54
Propuesta de inspeccién hoja de trabajo — Estandarizacion.
HOJA DE INSPECCION DIiARIA DE PROCESOS ESTANDARIZADOS
EMPRESA: Queseria el Charcoyanito PROCESO: Estandarizacion
AREA: Produccién FECHA:
LINEA: Queso - tipo Suizo
HORA INICIO: 11:00 AM HORA TERMINO:
OPERCION ANTERIOR: Recepcion PARAMETROS: 354 litros de leche
leche
OPERACION ACTUAL: Estandarizacion
EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP's)
MANDIL X MASCARILLA X CORRO X
BOTAS X GUANTES X X
DESCRIPCION DEL PROCESO CUMPLE SUPLEMENTOS
Filtro de leche CONSTANTES VALOR
Necesidades personales 5
1. Colocar el colador (tela) extendido de " .
. X Basico por fatiga 4
manera uniforme y enganchado para
evitar derrames de materia prima (leche) VARIABLES
2. Depositar cada uno de los Trabajo de pie 2
contenedores de leche en la tela para X Ligeramente incomodo 3
filtrar las impurezas hacia la payla. Peso levantado por Kg 7
Ligeramente debajo de la 0
potencia
Condiciones atmosféricas 0
Tension Visual 0
Ruido
Proceso algo complejo 0
Trabajo algo monétono 0
Trabajo aburrido
ELABORADO: TOTAL% 21
REVISADO: TIEMPO (MIN) 10
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Tabla 55

Propuesta de inspeccién hoja de trabajo — Pasteurizacion.

HOJA DE INSPECCION DIARIA DE PROCESOS ESTANDARIZADOS

EMPRESA: Queseria el Charcoyanito PROCESO: Pasteurizacion
AREA: Produccion FECHA:

LINEA: Queso - tipo Suizo

HORA INICIO: 11:00 AM HORA TERMINO:
OPERCION ANTERIOR: Estandarizacion PARAMETROS: 354 litros de leche

OPERACION ACTUAL: Pasteurizacion
EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP's)

MANDIL X MASCARILLA | X | CORRO X
BOTAS X GUANTES X
DESCRIPCION DEL PROCESO CUMPLE SUPLEMENTOS
Payla de pasterizacién CONSTANTES VALOR
1. Veerificar en el caldero si la temperatura que N?c'e3|dades Personales J
marca es igual o mayor a 35° para abrir las X Basico por fatiga 4
valvulas hacia la payla. VARIABLES
Trabajo de pie 2
2. Abrir valvulas y calentar payla X Ligeramente incomodo 3
Peso levantado por Kg 7
Ligeramente debajo de la 0
3. Calentar la leche hasta los 65°C y cerrar las X poten'ci'a
llaves del caldero. Condmopes 0
atmosféricas
Tensién Visual 0
Ruido
Proceso algo complejo 0
Trabajo algo monétono 0
Trabajo aburrido 0
ELABORADO: TOTAL% 21
REVISADO: TIEMPO (MIN) 10
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Tabla 56

Propuesta de inspeccién hoja de trabajo — Elaboracion de la cuajada.

HOJA DE INSPECCION DIARIA DE PROCESOS ESTANDARIZADOS
EMPRESA: Queseria el Charcoyanito ZZ%CESO: Elaboracion del
AREA: Produccion FECHA:
LINEA: Queso - tipo Suizo
HORA INICIO: 11:00 AM HORA TERMINO:
OPERCION ANTERIOR: Pasteurizacion PARAMETROS: 354 litros de leche, 4.6 sobres
OPERACION ACTUAL: Elaboracién cuajo de pastilla
EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP's)
MANDIL X MASCARILLA| x |CORRO X
BOTAS X GUANTES X X
DESCRIPCION DEL PROCESO \ CUMPLE SUPLEMENTOS
VALO
Preparar pastilla de cuajado CONSTANTES R
1. Preparar la pastilla de cuajo de acuerdo a las N:rcsisnlg%ies
indicaciones del fabricante (1 sobre por cada 75 X P — :
litros de leche) en un recipiente con agua hervida Basico por fatiga 4
fria. VARIABLES
Adicion del cuajo Trabajo de pie 2
1. Verificar la temperatura de la leche (35°C) X !_lggramente 3
incdmodo
2. Adicionar el preparado de la pastilla X EZSO levantado por 7
Ligeramente debajo 0
Coagulacion e inspeccion de la potencia
1. Dejar reposar por un aproximado de 30 minutos Condiciones
° X . 0
con una temperatura de 32°C atmosféricas
Corte de cuajada Tension Visual 0
1. Utilizar la lira de corte de manera izquierda a ;
, ) X Ruido
derecha y de atras hacia adelante de manera que
el cuajo quede picado en cuadrados pequefios
Proceso algo 0
Reposo e inspeccion complejo
Trabajo algo 0
Dejar reposar por un aproximado de 5 minutos X monadtono
para que el grano empiece a soltar el suero. Trabajo aburrido 0
ELABORADO: TOTAL% 21
REVISADO: TIEMPO (MIN) 47
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Tabla 57

Propuesta de mejora en

Propuesta de inspeccion hoja de trabajo — Desuerado.

HOJA DE INSPECCION DIARIA DE PROCESOS ESTANDARIZADOS

EMPRESA: Queseria el Charcoyanito PROCESO: Desuerado
AREA: Produccién FECHA:

LINEA: Queso - tipo Suizo

HORA INICIO: 11:00 AM HORA TERMINO:

OPERCION ANTERIOR: Elaboracion cuajo

PARAMETROS: 30% del total del suero, adicionar

OPERACION ACTUAL: Desuerado

agua a 40°C

la gestiobn de operaciones para
tar la productividad, en la queseria ElI Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP's)
MANDIL X MASCARILLA | X | CORRO X
BOTAS X GUANTES X
DESCRIPCION DEL PROCESO ’ CUMPLE SUPLEMENTOS
Desuerado parcial (30%) CONSTANTES VALOR
1. Separar el suero del cuajo de manera .
) - . Necesidades
cuidadosa y rapida para que el cuajo no se vaya X 5
personales
en el suero.
Trasporte a tina de suero Basico por fatiga 4
1. El suero se debe vaciar en la tina de suero para X VARIABLES
ser repartido.
Salado Trabajo de pie 2
1. Se disuelve 1 kg de sal en agua hervida por . L
cada 100 litros de leche. X Ligeramente incomodo 3
2. Adicionar el agua pasteurizada para retardar el
proceso de fermentacion de la lactosa. El volumen X Peso levantado por Kg 7
del agua es de 15% del total.
Agitacién ngerame'nte debajo de 0
la potencia
1. Realizar el batido de forma lenta al inicio y Condiciones
aumentando la velocidad conforme pasa el tiempo X atmosféricas 0
por un aproximado de 5 min.
Coccion de cuajada Tension Visual 0
Volver a hervir la leche hasta llegar a 40°C .
X Ruido
nuevamente
Desuerado total Proceso algo complejo 0
Retirar la mayor cantidad de suero posible, sin y Trabajo algo mondtono 0
tanta interrupcion de los granos de cuajado. Trabajo aburrido 0
ELABORADO: TOTAL% 21
REVISADO: TIEMPO (MIN) 33
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Tabla 58

Propuesta de inspeccién hoja de trabajo — Moldeado.

HOJA DE INSPECCION DIARIA DE PROCESOS ESTANDARIZADOS

EMPRESA: Queseria el Charcoyanito PROCESO: Moldeado

AREA: Produccién FECHA:

LINEA: Queso - tipo Suizo

HORA INICIO: 11:00 AM HORA TERMINO:

OPERCION ANTERIOR: Desuerado PARAMETROS:

OPERACION ACTUAL: Moldeado

EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP's)
MANDIL X MASCARILLA| X |CORRO X
BOTAS X GUANTES X
DESCRIPCION DEL PROCESO CUMPLE SUPLEMENTOS
Moldeado CONSTANTES VALOR

1. Ordenar los moldes rectangulares en la X Necesidades personales J

mesa de trabajo. Basico por fatiga 4

2. Sacar la cuajada con una jarra y vaciar en X VARIABLES

los moldes. Trabajo de pie 2

3. Tapar con su tela y tapa. X Ligeramente incomodo 3
Peso levantado por Kg 7
Ligerar_nente debajode la 0
potencia
Condiciones atmosféricas 0
Tension Visual 0
Ruido
Proceso algo complejo 0
Trabajo algo monotono 0
Trabajo aburrido

ELABORADO: TOTAL% 21

REVISADO: TIEMPO (MIN) 10
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Tabla 59

Propuesta de inspeccién hoja de trabajo — Prensado.

HOJA DE INSPECCION DIARIA DE PROCESOS ESTANDARIZADOS

EMPRESA: Queseria el Charcoyanito PROCESO: Prensado
AREA: Produccion FECHA:

LINEA: Queso - tipo Suizo

HORA INICIO: 11:00 AM HORA TERMINO:
OPERCION ANTERIOR: Moldeado PARAMETROS:

OPERACION ACTUAL: Prensado
EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP's)

MANDIL X MASCARILLA | X | CORRO X
BOTAS X GUANTES X
DESCRIPCION DEL PROCESO CUMPLE SUPLEMENTOS
Trasporte a la prensadora CONSTANTES VALOR
1. Llevar los moldes con cuidado a la X Necesidades personales | 5
prensadora. Basico por fatiga 4
Primer Prensado VARIABLES
1. Colocar los moldes en la prensa por unos 15 X Trabajo de pie 2
minutos Ligeramente incomodo 3
Desmoldar y moldear Peso levantado por Kg 7
1. Sacar el queso del molde, girarlo y volver a X tgz;acri\;ente debajo de la 0
poner en el molde — -
Condiciones atmosféricas 0
Trasportar a la prensa Tension Visual 0
1. Llevar los moldes con cuidado a la X Ruido
prensadora. Proceso algo complejo 0
Prensado final Trabajo algo monétono 0
Colocar los moldes en la prensa por unos 60 X Trabajo aburrido 0
minutos mas.
ELABORADO: TOTAL% 21
REVISADO: TIEMPO (MIN) 104

Ademas, se realiza la aplicacion de las 5s con el siguiente check list para verificar el
cumplimiento del manual de buenas practicas de manufactura, instructivos de

trabajo, manual de estandarizacion de procesos.
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Tabla 60

Check list de las 5s.

EVALUACION DE LAS 5s
Empresa: Asociacion de Ganaderos el Charcoyanito de Chillia.
Area: Produccion de quesos tipo suizo

Inspector:
Revisado:
Fecha:
CRITERIO A EVALUAR SI|NO
1. Las h(_e,rrami(?ntas y utensilios nec_esarios para la X
produccion estan en sus lugares designados
2. Existen objetos dafiados X
SEIRI ORGANIZAR) |, 06580 e oieos o, s fan o ||
4. Existen objetos obsoletos X
5. Existen objetos demas, es decir que no son
necesarios para el desarrollo de las actividades X
6. Los instructivos de trabajo estan a la vista en cada
proceso X
TOTAL PUNTOS 41 2
CRITERIO A EVALUAR SI|NO
1. Cada cosa considerada necesaria para la produccion X

esta en su lugar designado

2. El area de produccion esta sefializada correctamente
para ayudar a la identificacion correcta de los objetos | X
y espacios

SEITON (ORDENAR) |3, ;La disposicion de los elementos es acorde al grado
de utilizacion de los mismos? Entre mas frecuente més | X
cercano.

4. Existen medios para que cada elemento retorne a su

A X
lugar de disposicion
5. Se utiliz6 las hojas de verificacion y sefializacion.
TOTAL PUNTOS 510
CRITERIO A EVALUAR SI|NO

1. El area de trabajo se percibe absolutamente limpio. | X

2. El operario. Esta usando todos sus EPP's limpios y X
SEISO (LIMPIAR) de manera correcta.

3. Se elimind las fuentes de contaminacion (no solo
suciedad).
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4. Se cumpli6 con la rutina de limpieza del area antes X
y después del proceso de los quesos
5. La basura y desperdicios se coloc6 en el lugar X
designado para los desechos
6. Los espacios de transito estan libres de obstaculos
TOTAL PUNTOS 511
CRITERIO A EVALUAR SI|NO
1. Se utiliza el manual de buenas practicas de X
manufactura (BPM)
2. Se utiliza el manual de estandarizacion de los X
proceso de produccion del queso tipo suizo
SEIKETSU 3. Se cumple con los tiempos establecidos en cada uno X
(ESTANDARIZAR) de los procesos de la linea de quesos
4. Se realiza las inspecciones en las hojas de trabajo X
establecidas.
5. Se cumple con el diagrama de flujo de los procesos. | X
6. Se cumple el cronograma de las capacitaciones y
X
DDS
TOTAL PUNTOS 6| 0
CRITERIO A EVALUAR SI|NO
1. Se cumple con los instructivos de trabajo X
2. El operario utiliza sus EPP’s durante todo el X
proceso
SHITSUKE 3. Se cumple con las actividades del diagrama de X
(DISCIPLINA) flujo.
4. Se pone en practica lo aprendido en las X
capacitaciones.
5. Se percibe pro actividad en el desarrollo de las 5s
TOTAL PUNTOS 510
TOTAL PUNTOS 5s 89%

Interpretacion: Después de realizar la aplicacion del check list de las 5s para
evaluar el nivel de cumplimiento y adaptacién se tiene que existe una
adaptacion y compromiso de los colaboradores con una puntuacion de 89% de
cumplimiento, es cierto que hay cosas que poco a poco se iran adaptando y
mejorando puesto que esto es un método totalmente nuevo para todos en la
empresa. Pero después de estos resultados se planea aplicar la evaluacion

mensualmente para corroborar el cumplimiento de los estandares establecidos.
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1

ANEXO N° 16. Estudio Financiero para la implementacion de la propuesta

1. Inversion inicial
Se realizo el andlisis econdmico de la propuesta en la Asociacion de Ganaderos, en
donde se calculara todos los costos de produccion, una proyeccion de ventas en un
horizonte de tiempo de 5 afios, ademas de la cantidad de inversion que se necesita

para implementar la propuesta de mejora en la queseria.

Tabla 61

Calculo de Costos Unitarios

PRODUCCION POR LOTE

35 kg
MATERIA PRIMA DIRECTA

PRECIO COSTO POR
DETALLE UNIDAD CANTIDAD S/ LOTE COSTO UNITARIO
LECHE KG 354.00 0.70 S/ 247.80 S/ 7.08
CUAJO KG 4.72 095 S/ 448 S/ 0.13
SAL KG 3.54 092 s/ 326 S/ 0.09
TOTAL COSTOS DE
MATERIA PRIMA S/ 255.54 S/ 7.30

MANO DE OBRA

PRECIO COSTO POR
DETALLE UNIDAD CANTIDAD §SI. LOTE COSTO UNITARIO
OPERADOR H-H 8.68 6.25 S/ 54.25 S/ 1.55
TOTAL COSTOS DE
MANO DE OBRA S/ 54.25 S/ 1.55

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

PRECIO COSTO POR

DETALLE UNIDAD CANTIDAD S/ LOTE COSTO UNITARIO
LENA CALDERO CARGA 1.00 18.00 S/ 18.00 S/ 0.51
BOLSAS UNID. 40 15 S/ 60.00 S/ 171
LUZ KW/HR 8 1.16 S/ 9.28 S/ 0.27
DEPRECIACION EQUIPOS UND 1 113 8/ 1.13 S/ 0.03
TOTAL COSTOS DE CIF S/ 1.13 S/ 2.53
COSTO UNITARIO

TOTAL S/ 310.92 S/ 11.38
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Interpretacion: Segun el calculo de los costos unitarios para la produccion de quesos
tipo suizo tenemos que el costo por cada unidad en materia prima es de 7.30 soles,
en mano de obra 1.55 soles y en los costos indirecto de fabricacion (lefia, luz, bolsas,

etc.) es de 2.53 soles, teniendo como costo unitario total de la produccién de S/.

11.38 soles teniendo en cuenta que se esta tomando como lote de produccion 39 kilos.

Tabla 62

Costos de Produccion - Costo de Produccion Mensual

COSTO DE PRODUCCION MENSUAL

CANTIDAD DE PRODUCTOS AL MES 1440
p PRECIO MONTO
DESCRIPCION UNIDADES CANTIDAD UNIDS. TOTAL
S/
materiales e insumos directos Unid. X mes 1440 7.30 10513.68
S/
Mano de obra directa Unid. X mes 1440 1.55 2232.00
S/
Gastos indirectos de fabricacion Unid. X mes 1440 2.53 3637.45
COSTOS DE PRODUCCION 16383.12
Gastos Generales Mensual 1 949.63 949.63
Gastos Administrativos Mensual 1 2813.72 2813.72
Gastos de Ventas Mensual 1 4890.51 4890.51
Gastos Financieros Mensual 1 1130.84 1130.84
COSTO DE VENTA 9784.71
COSTOS UNITARIOS DE PRODUCCION 11.38
COSTOS UNITARIOS DE VENTA 6.79
MARGEN DE UTILIDAD 9.17
PRECIO DE VENTA 15.97

Interpretacion: Segun el estudio realizado para el costo mensual de produccién de
quesos tipo suizo tenemos un costo promedio de produccién de S/. 16,383.12 soles y
un costo de venta promedio de S/. 9,784.71 soles con una cantidad de produccién
aproximada de 1440 kilos de queso obteniendo asi un Precio de Venta de S/. 16.00

soles.
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Tabla 63

Costos de Produccion — Costos Fijos y Variables

COSTOS VARIABLES Y FIJOS
PRECIO MONTO

DESCRIPCION UNIDADES CANTIDAD UNID S/. TOTAL
COSTOS VARIABLES
Materiales e insumos directos Mensual 1 10513.68
mano de obra directa Mensual 1 2232.00
Gastos indirectos de fabricacion  Mensual 1 3637.45
COSTO VARIABLE TOTAL Mensual 1 16383.12
COSTOS F1JOS

Gastos Generales Mensual 1 949.63 949.63
Gastos Administrativos Mensual 1 2813.72 2813.72
Gastos de venta Mensual 1 4890.51 4890.51
Gastos Financieros Mensual 1 1130.84 1130.84
COSTO FIJO TOTAL 9784.71
COSTO TOTAL 26167.83

COSTO VARIABLE
UNITARIO 11.38

Interpretacion: Segun el estudio de los costos de produccion realizado para la

produccion de quesos tipo suizo se calcula los costos fijos y variables teniendo

como resultado un Costo Variable Unitario de S/. 11.38 soles.

Tabla 64

Produccion — Proyeccion de la produccion a cinco afios

PROYECCION DE LA PRODUCCION EN UN HORIZONTE DE 5 ANOS

ESCENARI ~ ~ < < < PROMEDI PROMED
o ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5 0 ARIO 10 MES

Pesimista

Conservador 12600 16200 18000 19800 19800 17280 1440

Optimista

Interpretacion: Segun el pronostico de la produccién con horizonte de tiempo de 5

afios se tiene un promedio de produccién anual de 17280 kilos.
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Tabla 65

Total de Inversion de los Activos Intangibles de la produccion
ACTIVOS INTANGIBLES

COSTO <
INVERSION
PRODUCTO CANTIDAD UNI('g,/B.\)RIO TOTAL (S/.)
MATERIALES DE OFICINA
Papel A4 1.00 millar S/ 40.00 S/ 40.00
Lapiceros 24 unid S/ 1.00 S/ 24.00
Cinta 6 unid S/ 350 &/ 21.00
Impresion 50 unid S/ 1.00 S/ 50.00
Archivador 6 unid S/ 6.00 S/ 36.00
UsB 1 unid S/ 45.00 S/ 45.00
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL EPP
Mandil impermeable 2 unid S/ 65.00 S/ 130.00
Gorro desechable 3 caja S/ 25.00 S/ 75.00
Guantes quirdrgicos 4 caja S/ 40.00 S/ 160.00
Botas plésticas 2 pares S/ 36.00 S/ 72.00
Mascarillas 6 caja S/ 6.50 S/ 39.00
PRODUCTOS DE LIMPIEZA
Escoba 3 unid S/ 18.00 S/ 54.00
Recogedor 3 unid S/ 15.00 S/ 45.00
Trapeador 3 unid S/ 15.00 S/ 45.00
Balde 3 unid S/ 25.00 S/ 75.00
Escobilla 3 unid S/ 500 S/ 15.00
Cloro 6 galon S/ 35.00 S/ 210.00
Detergente 3 sacos S/ 115.00 S/ 345.00
Papel toalla 12 unid S/ 250 S/ 30.00
EQUIPOS PROPUESTOS

Prensadora 1 unid S/ 11,000.00 S/ 11,000.00
Tela 3 metro S/ 12.00 s/ 36.00

CAPACITACIONES
12 veces S/ 800.00 S/ 9,600.00
TOTAL INVERSION S/ 22,147.00

Capacitacion al personal

Interpretacion: Después de realizar el céalculo de los activos intangibles para la
propuesta de inversién tenemos que se necesita un total de inversion de S/.
22,147.00 soles en materiales de oficina para implementacion de las 5S, manual de
estandarizacion y buenas practicas, ademas de los EPP necesarios para la produccién,
productos de limpieza, implementacion de las capacitaciones segun el cronograma y

la compra de la maquina prensadora.
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Propuesta de mejora en la gestibn de operaciones para
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

GASTOS DE OPERACIONES

GASTOS DE OPERACION

DESCIPCION COSTOS ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
GASTOS GENERALES 810
Celular 60 9720.00 10493.71 11329.01 12230.80 13204.37
Alquiler de local 500
Luz 250
GASTOS
ADMINISTRATIVOS 2400
Utensilios 100
Servicio de terceros 50
Mantenimiento de equipos 150 28800.00 31092.48 33567.44 36239.41 39124.07
Aurticulos de limpieza 300
Personal Administrativo 1700
Otros Gastos 100

GASTOS DE VENTAS

300 3600.00 3886.56 419593 4529.93 4890.51

Publicidad

300

GASTOS DE

OPERACIONES (SOLES)

3510  42120.00 45472.75 49092.38 53000.14 57218.95

Interpretacion: Se calculo los gastos generales, administrativos y de ventas para

la propuesta, ademéas de una proyeccion de 5 afios con indice de inflacion del

7.96% por afio segun los datos obtenidos del BCRP a la fecha.
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Tabla 67

Proyeccién de Ventas / Depreciacion anual de activos.

PROYECCION DE VENTAS

PERIODOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Precio promedio
mensual 15.97 15.97 15.97 15.97 15.97
Cantidad 12600 16200 18000 19800 19800
Ventas anuales (S/.) 201198.06 258683.22 287425.80 316168.38 316168.38
COSTOS DE - - - - -
PRODUGCION ANO1 ANO?2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Materiales e insumos 91994.69 118278.88 131420.98 144563.08 144563.08
Mano de obra directa 19530.00 25110.00 27900.00  30690.00 30690.00
Gasto indirectos 31827.65 40921.26 45468.07  50014.88 50014.88
COSTODE | 14335234 18431015  204789.05 225267.96  225267.96
PRODUCCION S/. ' ' ' ' '
DEPRECIACION ANUAL DE ACTIVOS
VIDA DEPRECI
. DEPRECIACION ACION VALOR
DEPRECIACION ~ MONTO  UTIL % ANUAL  RESIDUAL
(ANOS) S1)
PRENSADORA 11000 20 5% 550 8250
Z%‘(I;AL DEPRECIACION X 550.00 8250.00

Interpretacion: Se realiz6 una proyeccion de las ventas con un horizonte de
tiempo de 5 afios al igual que los costos de produccion. También se calculd la
depreciacion de la maquina prensadora que se estd proponiendo comprar para
mejorar la productividad de la empresa teniendo asi una proyeccion de 550 soles

por afo.
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Tabla 68

Inversion total para la propuesta de mejora.

INVERSION TOTAL

RUBROS DE P INVERSION TOTAL DE

INVERSIONES INVERSION INVERSION DESAGREGADA PARCIAL (S/.) INVERSION
Materiales de oficina S/ 216.00
i i i6 S/ 476.00

I_Ir_1ver§l|)c|)n Equipos de prc_)teC(_:lon personal S/ 12,511.00
o angiole Productos de limpieza S/ 819.00

Inversion fija

Maquinaria y equipos S/ 11,000.00

INVersion - .qtos en capacitacion S/ 9,600.00 S/ 9,600.00

Intangible

G,as:tos de materiales e insumos S/ 8206.22

Capital de Capital de basicos S/ 13.216.22

trabajo Trabajo Pago de sueldos y salarios S/ 3,200.00 e

gastos de operacién S/ 1,810.00

INVERSION TOTAL (SOLES) S/ 35,327.22

Interpretacion: Después de realizar los estudios de la inversion fija e inversion

de capital de trabajo se tiene como resultado que se necesita un total de inversién

de S/. 35,327.22 soles, para implementar la propuesta que se esté ofreciendo a la

Asociacion de Ganaderos.

Tabla 69

Financiamiento para la propuesta

ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

FINANCIAMIENTO MONTO (S/.) PORCENTAJE
CAPITAL SOCIOS S/ 10,000.00 28%
BANCO S/ 25,327.22 72%
OTROS 0%
TOTAL (SOLES) S/ 35,327.22 100%

CRONOGRAMA DE PAGO POR PRESTAMO

DATOS DEL CRONOGRAMA

TASA MENSUAL 2.8%
MESES 36
PRESTAMO 25327.22

CUOTA MENSUAL S/ 1,130.84
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Interpretacion: Al contar con el total de la inversion que se necesita para la
implementaciéon de la propuesta de mejora, se conversd con los socios de la
Asociaciéon de Ganaderos y se llegd en un acuerdo de inversién en donde se
comprometieron en aportar el 28% del total de la inversion y lo demas se
financiaria en un banco. Después de buscar oferta de diferentes entidades
bancarias nos quedamos con la més rentable que nos ofrece una tasa de interés

mensual del 2.8% por un monto de 26,000.00 en un plazo de 36 meses como se

muestra en el Anexo N° 17.

Costos proyectados para la implementacion

A continuacion en la “Tabla 69” se muestran el resumen de todos los costos
proyectos a cinco afios de inversion de realizada la implementacion en donde se
consideran los costos de produccién, los gastos de operaciones y gastos
financieros. Ademas en la “Tabla 70 se estructura los costos fijos y los costos
variables. Y por Gltimo se tiene como resultado final el punto de equilibrio en la

“Tabla 71”.
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Tabla 70

Propuesta de mejora en

Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

Costos - Proyeccion de costos a cinco afios de la propuesta

la gestiobn de operaciones para
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

RESUMEN DE COSTOS

ANOS
COSTOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
COSTOS DE
PRODUCGCION S/ 143,352.34 S/ 184,310.15 S/ 204,789.05 S/ 225,267.96 S/ 225,267.96
Materiales e insumos 91994.69 118278.88 131420.98 144563.08 144563.08
Mano de obra
directa 19530.00 25110.00 27900.00 30690.00 30690.00
gastos indirectos de
fabricacion 31827.65 40921.26 45468.07 50014.88 50014.88
GASTOS DE
OPERACION S/ 42,120.00 S/ 45472.75 S/ 49,092.38 S/ 53,000.14 S/ 57,218.95
Gastos Generales 9720.00 10493.71 11329.01 12230.80 13204.37
Gastos
Administrativos 28800.00 31092.48 33567.44 36239.41 39124.07
Gastos de Ventas 3600.00 3886.56 4195.93 4529.93 4890.51
GASTOS S 774988 S/ 543471 S/ 219861 S/ - sl .
FINANCIEROS T s e
Intereses S/7,749.88 S/5,434.71 S/ 2,198.61
TOTAL DE S/ 19322221 S/ 235217.61 S/ 256,080.05 S/ 278.268.10 S/ 282,486.91
COSTOS (S1.) o et e e e
Tabla 71

Costos — Estructura de los costos de la propuesta

ESTRUCTURA DE COSTOS
ANOS
RUBRO ARO 1 ARO 2 ARO 3 ANO 4 ARO 5

COSTOS FI1JOS
Depreciacién 550.00 550.00 550.00 550.00 550.00
Amortizacion de
intangibles 4429.40 4429.40 4429.40 4429.40 4429.40
Gastos Generales 9720.00 10493.71 11329.01 12230.80 13204.37
Gastos Administrativos 28800.00 31092.48 33567.44 36239.41 39124.07
Gasto de Ventas 3600.00 3886.56 4195.93 4529.93 4890.51
Gasto de Exportacion
Gastos Financieros 7749.88 5434.71 2198.61 0.00 0.00
Costo Fijo Total S/ 5484928 S/ 55,886.86 S/ 56,270.40 S/ 57,979.54 S/ 62,198.35
COSTOS VARIABLES
Materiales e insumos 91994.69 118278.88 131420.98 144563.08 144563.08
Mano de obra directa 19530.00 25110.00 27900.00 30690.00 30690.00
Gastos indirectos de
Fabricacion 31827.65 40921.26 45468.07 50014.88 50014.88
Costo Variable Total S/ 143,352.34 S/184,310.15 S/204,789.05 S/225,267.96 S/ 225,267.96
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Tabla 72

Costos — Punto de equilibrio econémico
PUNTO DE EQUILIBRIO ECONOMICO

ANOS
RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Costo Fijo Total 54,849.28 55,886.86 56,270.40 57,979.54 62,198.35
Costo Variable Unitario 11.38 11.38 11.38 11.38 11.38
Costo Fijo Unitario 0.27 0.22 0.20 0.18 0.20
Precio Unitario del producto 15.97 15.97 15.97 15.97 15.97
PUNTO DE EQUILIBRIO

(cantidad) 11947.31 12173.32 12256.86 12629.15 13548.09
PUNTO DE EQUILIBRIO

(S) 190775.86 194384.76 195718.78  201663.48 216337.28

3.7.1. Evaluacién Costo - Beneficio

Para el desarrollo de la evaluacion costo — beneficio de la inversion se
desarroll6 un estado de Ganancias y Pérdidas calculando la utilidad neta de la
inversion, después se realiza el flujo de caja econémico y financiero
proyectando la inversién en 5 afios y finalmente se calcula el VAN y el TIR

para la viabilidad del proyecto.

Tabla 73. Estado de Ganancias y Pérdidas de la Propuesta de Inversién

Estado de Ganancias y Pérdidas de la Propuesta de Inversion
ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

ANOS
RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ventas 201198.06 258683.22 28742580 316168.38 316168.38
(-)Costo de produccién 143352.34  184310.15 204789.05 225267.96 225267.96
Utilidad Bruta 57845.72 74373.07 82636.75 90900.42 90900.42
(-)Gastos Generales 9720.00 10493.71 11329.01 12230.80 13204.37
(-)Gastos Administrativos 28800.00 31092.48 33567.44 36239.41 39124.07
(-)Gastos de Ventas 3600.00 3886.56 4195.93 4529.93 4890.51
(-)Gastos de Exportacion

Utilidad de Operacién 15725.72 28900.32 33544.37 37900.29 33681.48
(-)Depreciacion 550.00 550.00 550.00 550.00 550.00
(-)Amortizacion de Intangibles 4429.40 4429.40 4429.40 4429.40 4429.40
(-)Gastos Financieros 7749.88 5434.71 2198.61 0.00 0.00
Utilidad Antes del Impuesto 2996.45 18486.22 26366.35 32920.89 28702.08
Impuesto (28%) 839.01 5176.14 7382.58 9217.85 8036.58
Utilidad Neta (S/.) 2157.44 13310.08 18983.77 23703.04 20665.50
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Interpretacion: En el estado de ganancias y pérdidas se plasma la proyeccion
de los 5 afios consiguiendo asi la utilidad neta para cada afio que como se

muestra se va generando mas utilidades conforme avanzan los afios.

Tabla 74

Flujo de Caja Econdmico de la propuesta de Inversion

FLUJO DE CAJA ECONOMICO

ANOS

RUBRO - . - - - -
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingreso por ventas

Ventas 201198.06 258683.22 287425.80 316168.38 316168.38
Valor Rescate de Activo

Valor Rescate de capital Trabajo

Total Ingresos 201198.06 258683.22 287425.80 316168.38 316168.38
Costos de produccién 143352.34 184310.15 204789.05 225267.96 225267.96
Gastos operativos 42120.00 45472.75 49092.38 53000.14 57218.95
Impuestos 839.01 5176.14 7382.58 9217.85 8036.58
Inversion 35327.22

Total Egresos 35327.22 186311.34 234959.04 261264.02 287485.94 290523.49
Flujo Neto Econémico (soles) -35327.22  14886.72 2372418 26161.79 28682.44 25644.90

Interpretacion: Se realiza el flujo de caja econdmico y se tiene puede
apreciar que en el Afio 0 se invierte y no se ve ganancias, pero a partir del

siguiente afio (afio 1) ya se empieza a percibir ingresos.

Ponte Cerna, T.
Pag. 229



UNIVERSIDAD incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

PRIVADA/

1 “PN Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Perd, 2021.

Tabla 75

Flujo de Caja Financiero de la propuesta de Inversién
FLUJO DE CAJA FINACIERO

ANOS

RUBRO ANOO ARO1 ARO2 ANO3  ANO4  ARNOS

Ingreso por ventas

Ventas 201198.06 258683.22 287425.80 316168.38 316168.38
Valor Rescate de Activo

Valor Rescate de capital

Trabajo

Préstamo 25327.22

Total Ingresos 25327.22 201198.06 258683.22 287425.80 316168.38 316168.38
Costos de produccion 143352.34 184310.15 204789.05 225267.96 225267.96
Gastos operativos 42120.00  45472.75  49092.38  53000.14  57218.95
Intereses 7749.88 5434.71 2198.61 0.00 0.00
Amortizacion del préstamo 5820.26 8135.43  11371.53

Impuestos 839.01 5176.14 7382.58 9217.85 8036.58
Inversion 35327.22

Total Egresos 35327.22 199881.48 248529.18 274834.15 287485.94 290523.49
Flujo Neto Econémico

(soles) -10000.00 1316.58  10154.04  12591.65 28682.44  25644.90

Interpretacion: Se realiza el flujo de caja financiero en donde se puede
apreciar que al igual que el flujo econémico en este caso también en el primer
afio se invierte y a partir del afio siguiente empieza a haber ingresos.

Tabla 76

Estudio del VAN y TIR
INDICADORES DE EVALUACION

INDICADORES ECONOMICOS VALORES
Valor Actual Neto Econémico (VANE) en soles -19479.86
Valor Actual Neto Financiero (VANF) en soles 5512.74
Tasa Interna de Retorno Econémico (TIRE) 53%
Tasa Interna de Retorno Financiero (TIRF) 81%
Periodo de Recuperacion de Inversion (afios) 1.24

Interpretacion: Después de haber realizado el estudio financiero se calcula el
VAN y TIR de la propuesta de inversion para saber qué tan viable sera esta
implementacion en caso se haga efectiva, y tenemos como resultado que si es
viable financieramente hablando ya que se tiene una tasa de retorno de 81% y

un periodo de recuperacion en promedio de un afio.
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ANEXO N° 17. Simulacion de préstamo para el estudio financiero

17622, 12:33 (BEVA)Crenograma_de_pagos

Préstamo Comercial

Importe a Solicitar: S/ 35,000.00
Dias de pago: 17

Duracién total (meses): 36 meses
Periodo de gracia (meses): -

Fecha de Solicitud: 17/06/2022
Cuota S/1,458.21
Tipo Seguro Desgravamen: SIN SEGURO
Importe Seguro Desgravamen: S/ 0.00
Importe Seguro de Bien: -

Tasa Efectiva Anual: 32%

TCEA Referencial de Operacion: 32.000093%

Comision envio fisico estado de cuenta: -
Cuotas Adicionales: -

Mes|Vencimiento|/Amortizacion| Interés C:g:;:ﬁnness Subvencion| Cuota Saldo

1 [18/07/2022 |5/611.38 S/ B846.83 |S/0.00 S/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 34,388.62
2 |17/0B/2022 |S/653.32 S/ 80489 |S/0.00 S/0.00 S/ 1,458.21 |5/ 33,735.30
3 |19/09/2022 |5/ 588.64 S/ 869.57 |5/0.00 s/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 33,146.66
4 [17/M10/2022 |5/ 734.67 S/ 723.54  |S/0.00 S/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/32,411.99
5 1712022 |S/673.99 S/ 78422 |S/0.00 S/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 31,738.00
6 |19M12/2022 |S/665.22 S/ 79299 |5/0.00 S/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 31,072.78
7 [17/01/2023 |[5/755.44 S/ 70277  |S/0.00 S/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 30,317.34
8 17M02/2023 |S/ 724.67 S/733.54 |S/0.00 S/ 0.00 Si 1,458.21 |5/ 29,592 67
9  17/03/2023 |5/812.25 S/64596 |S/0.00 S/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 28,780.42

10 17/04/2023 |S/761.86 S/696.35  |S/0.00 5/ 0.00 S5/ 1.458.21 |5/28,018.56
11 |[17/05/2023 |5/802.42 S/655.79 |5/0.00 5/ 0.00 S/ 1.458.21 |5/ 27,216.14

12 [19/06/2023 |S/ 756.68 S/701.53 |S/0.00 S/ 0.00 S/ 1,458 .21 |5/ 26,459.46
13 [17/07/2023 |5/ 880.64 S/ 677.57  |5/0.00 3/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 25,578.82
14 |17/08/2023 |5/839.32 S/618.89 |5/ 0.00 3/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 24,739.50
15 [18/09/2023 |S/840.08 S/618.13 |S/0.00 S/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 23,809.42
16 [17/10/2023 |5/ 917.68 S/ 540.53  |5/0.00 5/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/ 22,981.74

17 [17M11/2023 |S/902.16 S/556.05 |S/0.00 5/ 0.00 S/ 1,458.21 |5/22,079.58
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ANEXO N° 18. Panel fotogréafico

Foto 1y 2. Se aprecia que el personal no cuenta con los implementos de bioseguridad bésicos para la

elaboracion de los quesos
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Foto 3y 4. Se observa diferentes ambientes de la planta y sus instrumentos.
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ANEXO N° 19. Matriz de Con sistencia

Propuesta de mejora en

la gestion de operaciones para

incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de

Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

MATRIZDE

CONSISTENCIA

Proyecto de investigacion cuantitativa

Titulo: Propuesta de mejoraen lagestion de operaciones paraincrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.

- VARIABLES E DEFINICION DEFINICION N
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS BlCABORES GEERAEEIAL GO EESTUAL MUESTRA DISENO INDICADORES INSTRUMENTO
Pregunta General Objetivo General Hipotesis General Variable 1 Poblacién Método *Tiempo Estandar
No experimental TS = tiempo normal = (1 + suplementos)
El disefio, direccién y Nivel de *Tiempo Normal
control sisteméticos de i igacion:
) ) investigacion: TN=Tp(1+fw)
Proponer una mejora en la Gestion de los procesos que Conjunto de Todos los procesos Descriptivo
gesllén de operacmneg para operaciones transfor.m.an los insumos e§trateg|as y q[Je se realizan e.nl el ) *Actividades Productivas
incrementar la productividad, (Variable en servicios y productos métodos, para area de produccion Disefio:

en la queserfa El Charcoyanito
del Distrito de Chillia, Pataz,
La Libertad, Peru, 2021

¢En qué medida la propuesta de
mejora en la gestion de « Describir las caracteristicas
operaciones lograra incrementar mas importantes de la
la productividad, en la queseria El situacion inicial, en la queseria
Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad, Per,
20217

Objetivo Especifico

Chillia, Pataz, La Libertad,
Per, 2021.

+ Disefiar la propuesta de
mejora, en la queseria El
Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad,
Per(, 2021.

«  Simular la mejora, en la
queserfa El Charcoyanito del
Distrito de Chillia, Pataz, La
Libertad, Perd, 2021.

+ Evaluar los resultados, en
la mejora de la queseria El
Charcoyanito del Distrito de
Chillia, Pataz, La Libertad,
Per(, 2021.

para los clientes internos
y externos. (Krajewski,
Lee; Ritzman, Larry;

Malhotra, Manoj. 2008,

Independiente)

ejercer el adecuado
control sobre las
operaciones.

de la queseria El
Charcoyanito del
Distrito de Chillia.

El Charcoyanito del Distrito de queseria El Charcoyanito

Pag4)
Implementando una
mejora en la gestion de Variable 2 Muestra
operaciones, se lograra
incrementaré la
productividad en la
La productividad es
del Distrito de Chilia, el valor de los
i ( . roductos (bienes
Pataz, La Libertad, Perd, La productividad es una P uct ( 1enes y
2021. medicion basica del servicios), dividido
- entre los valores de La_ muestra de
desempefio de las 10S recursos estudio es el proceso
Productividad economias, industrias . de elaboracion del
X ! ! (salarios, costo de X 8
(Variable empresas y procesos. queso tipo Suizo de

(Krajewski, Lee;
Ritzman, Larry;
Malhotra, Manoj. 2008,
Pag13).

Dependiente)

equipo y similares)
que se han usado
€como iNsumos.
(Krajewski, Lee;
Ritzman, Larry;
Malhotra, Manoj.
2008, Pag13)

la queseria El
Charcoyanito del
Distrito de Chillia.
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SIO+[+HJ+= +p+V]
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ANEXO N° 20. Validacion Juicio por Expertos — Ing. Nathaly Vasquez

Chillia, 14 de junio del 2022.

Asunto: Validacién de Instrumento de Investigacién

Sefior Mg. Ing. NoW\alLJ\ \/dsq'uee Josa

Presente. -

De mi mayor consideracién

Es grato dirigirme a Usted para expresarle mi cordial saludo y a la vez manifestarle que me encuentro

desarrollando la investigacién titulada “Propuesta de mejora en la gestién de operaciones para incrementar la
productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad, Perti, 2021”, para la cual
es necesaria la aplicacion de un instrumento de recoleccién de datos, que pretende medir de manera cientificay
responder a las interrogantes de esta investigacién.

Siendo indispensable su validacion a través de juicio de expertos en el que se ha considerado su

participacién como experto, por ser Usted un profesional de trayectoria y de reconocimiento con relacién a

la investigacion; para lo cual adjunto:

Matriz de evaluacién del instrumento de investigacion
Matriz de consistencia del trabajo de investigacién
Matriz de operacionalizacion de variables

Matriz de operativizacién del instrumento
Instrumento de investigacion

Formato de validacién

Carta de autorizacién de uso de informacién de empresa

Agradeciendo por anticipadosu atencién a la presente, es propicia la oportunidad para expresarle las

muestras de mi especial consideracion y estima personal.

Atentamente,

Tanﬁﬁémg Cerna

D.N.I. N2 70943306

Carpeta de validacién de instrumentos de investigacién. Juicio de Expertos Dr. Mauricio Acevedo Carrillo
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DEL NORTE Chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021.
CARTA DE PRESENTACION

sefior Mg. Ing. __ Nathal y \[gfégg_f;& Jara

Presente. -
Asunto:  VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE EXPERTO.

Me es muy grato comunicarnos con usted para expresarle nuestro saludo y asi mismo, hacer de su
conocimiento que se requiere validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacién necesaria para
poder desarrollar mi investigacién y con la cual optaré el Titulo de Ingeniero Industrial.

El titulo del proyecto de investigacién es “Propuesta de mejora en la gestién de operaciones para
incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad,
Pert, 2021”, y siendo imprescindible contar con la aprobacién de docentes especializados para poder
aplicar los instrumentos en mencién, he considerado conveniente recurrir a usted, ante su connotada
experiencia en el tema y/o investigacién en el drea.

El expediente de validacién, que le hacemos llegar contiene:

- Matriz de evaluacién del instrumento de investigacién

- Matriz de consistencia del trabajo de investigacién

- Matriz de operacionalizacién de variables

- Matriz de operativizacién del instrumento

- Instrumento de investigacién

- Formato de validacién

- Carta de autorizacion de uso de informacién de empresa

Expresadndole mi sentimiento de respeto y consideracién nos despedimos de usted, no sin antes
agradecerle por la atencién que dispense a la presente.

Atentamente,
Ponte Cerna
D.N.I. N2 70943306
Carpeta de validacién de instrumentos de investigacién. Juicio de Expertos Dr. Mauricio Acevedo Carrillo
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MATRIZ DE VALIDACION DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

I. DATOS GENERALES

1.1 APELLIDOS Y NOMBRES DEL EXPERTO:
1.2 GRADO ACADEMICO Y/O TITULO:
1.3 CARGO E INSTITUCION DONDE LABORA: _Coovdinador de

Vcﬁquet

30&0 )\’uw\Ql y

la gestion de operaciones para
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

_I%mu__hm:m«

Aea Acoddmica — IESTP- cuiliA

1.4 NOMBRE DEL PROYECTO DE INVESTIGACION: “Propuesta de mejora en la gestién de operaciones para
incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad,
Peru, 20217,

1.5 NOMBRE DEL INSTRUMENTO: Encuesta a los trabajadores del drea de produccién de la queseria
1.6 AUTOR DEL INSTRUMENTO: Tania Jennefer Ponte Cerna

1.7 PARA OBTENER EL GRADO /TITULO DE: Ingeniero industrial

II. ASPECTOS DE VALIDACION

INDICADORES DE CRITERIOS EXCELENTE | BUENA | REGULAR | INSUFICIENTE | MALA
EVALUACION (5) (4) 3) (2) (1)
1.CLARIDIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado ¥
2.0BJETIVIDAD Estd expresado en lo observado, bajo
metodologia cientifica X
3.ACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia y la
tecnologia X
4.ORGANIZACION Existe una organizacion logica X
5.SUFICIENCIA Comprende los aspectos en cantidad y
calidad X
6.INTENCIONALIDAD | Adecuado para valorar los aspectos de
las variables a estudiar X
7.COHERENCIA Entre los problemas, objetivos e
hipétesis
8.CONSISTENCIA Basado en aspectos tedricos y
cientificos X
9.CONVENIENCIA Adecuado para yesolver el problema X
10.METODOLOGIA Cumple con los procedimientos
adecuados para alcanzar los objetivos X
TOTAL, PARCIAL 4g 20 ’ ¢
PUNTUACION:
De 10 a 20: No vilido, reformular
De 21 a 30: No vélido, modificar
De 31 a 40: . Vilido, mejorar
De 41 a 50: vélido, aplicar
OBSERVACIONES: No se evalué el instrumento debido a gue no fue enviado

Firma:

Lugar y fecha: Chillia, 14 de junio de 2022

bl

Carpeta de validacién de instrumentos de investigacién. Juicio de Expertos

Dr. Mauricio Acevedo Carrillo
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MATRIZ DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE MEDICION A TRAVES DE JUICIO DE EXPERTOS

Matriz de Validacién de contenido del instrumento: Encuesta al personal de produccién

Ne DIMENSIONES / items P it I ia? Claridad® Sugerencias
1 |;Considera que la cantidad de Si No Si [ No | si No [Sirve para medir la productividad de la
personal que se cuenta es imano de obra y la velocidad de
juficiente ~ para  todas  lag produccién
lactividades de la queseria?

2 Su jomada de trabajo, (Es [Sirve para determinar la productividad de
suficiente para terminar la la mano de obra y el tiempo de produccién
elaboracion de los quesos? X

3 [Usted ha tenido inconvenientes [Sirve para verificar si existe un estdndar
en el proceso de produccion de los de produccién y las mermas de productos
iquesos? ;Cuales? X

4 |;Considera usted que el drea de irve para mejorar la gestién de
produccion de la queseria necesita loperaciones y la productividad
E}ejoras en la maquinaria, X :

erramientas y equipos? ;Cuéles?

5 |;Considera que se debe mejorar el {Sirve para medir la productividad,

proceso de la elaboraci6n de los disminuir tiempos muertos y mermas
roductos licteos? X

6 ,Qué se debe mejorar en la Sirve para tener la opinion de los
queseria para mejorar su X trabajadores en cuento a la mejora en la

roductividad? produccién

7 [Qué se debe mejorar en Ia |Sirve para mejorar la gestién de
queseria para  mejorar  su loperaciones
productividad?

8 [Existe un tiempo estindar de irve para saber si tiene un estandar de
produccion? % produccién

9 [Recibe alguna recompensa por [Sirve para saber qué tan comprometido
Flegm a su meta? X puede estar el personal lo cual afecta

directamente a la productividad MO

10 |/Existe un estandar del [Sirve para saber si tienen una secuencia de
produccién? ¥ proceso establecido

Carpeta de validacién de instrumentos de investigacion. Juicio de Expertos Dr. Mauricio Acevedo Carrillo
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OBSERVACIONES (precisar si hay suficiencia):

Opinién de aplicabilidad:
Aplicable [¥] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador:
Dr./Mag.__ Natwaly \dsque2 Java
DNI:__ 43655009 ° :

5 .
Especialidad del validador: lv\%g'mero Agron@mo

P

IPertinencia: El item corresponde al concepto teérico formulado.

2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimensién
especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso,
exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes

para medir la dimensién
}9.,4. y Y

Carpeta de validacién de instrumentos de investigacion. Juicio de Expertos Dr. Mauricio Acevedo Carrillo
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ANEXO N° 21. Validacion Juicio por Expertos — Ing. Oscar Huaroc

Lima, 12 de junic del 202z

Asunto: Validacion de Instrumento de Investigacion

seficr ME. Ing. Oscar k. Huaroc Sravo

Presente. -

Die mi mayor consideracion

Ez grato dingirme a Usted para expresarle micordial saludoy alz vez manifestarle que me encusntro

dezarrollanda |3 investizacion titulzda “Propuesta de mejora en |a gestion de operaciones para incrementar |2
productividad de |a queseria El Charcoyanito del Distrito de chillia, Pataz, La Libertad, Peru, 2021", para Iz cuzl
g5 necesaria Iz aplicacion de un instrumento de recoleccion de datos, que pretende medir de manerz cientifica y
responder 3 las interrogantes de esta investizacion,

siendn indispenszble su validacion a traves de juicio de expertos en el que se ha considerado su
participacion come experto, por s2r Usted un profesional de trayectoria y de reconocimiento con relacian a
I3 investigacién; para o cual zdjunto:

Matriz de evaluzcion del instrumento de investigacion

Matriz de consistencia del trabajo de investizacion

Matriz de cperzcicnalizacion de variables

Matriz de cperativizacion del instrumanta

Instrumanto de investigacion

Formato de validacicn

Carta de autorizacién de uso de informacidn de empresa

Agradeciendo paor anticipado su atencion a |3 presente, 2z propicia |z oportunidad para expresarle lzs

muestras de mi especial consideracion y estima personal.

Atzntamantz,

Tania Jennefer Ponte C2rna
D.MLL. NE 70843306
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CARTA DE PRESENTACION

sefior Mg. Ing. Oscar R. Hudroc ravo

Presente. -
Asunto:  WALIDACIOM DE INSTRUBENTOS & TRAVES DE JUICIO DE EXPERTO.

Ie &5 muy grato comunicarnaos con usted para expresarle nuestro saludo y asi misma, hacer de su
conocimients gue se requiers validar los instrumentos con bos cuales recogeré |a informacion necesaria para
poder desarrollzr mi investigacion y con la cual optare el Titulo de Ingeniero Industrial.

El titulo del proyecto de investigacion es “Propuesta de mejora en la gestion de operaciones para
incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad,
Peri, 2021", v siendo imprescindible contar con la aprobacion de docentes especializados para peder
aplicar los instrumentes en mencign, he considerado conveniente recurrir a usted, ante su connotada
experienciz an el tama y/o investigacicn en el drea.

El expedienta de validacidn, que le hacemas llegar contiens:

tatriz de evaluacion del instrumento de investigacion
Matriz de consistencia del trabajo de investizacion
Matriz de operacionalizacion de variables

Matriz de operativizacion del instrumento

Instrumento de investigacion

Formato de validacian

Carta de autorizacién de uso de informacicn de empresa

Exprzzandole mi sentimiento de respeto y consideracion nos despedimos de usted, no sin antes
agradecerle por la atencion que dispense a la presanta.

Atentamente,

Bach. Tznia lennefer Ponte Cerna
DMLl NE 70943306

Ponte Cerna, T.
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MATRIZ DE VALIDACION DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

I. DATOS GEMERALES

1.1 APELLIDOS Y NOMBRES DEL EXPERTO: Alfaro Guarniz Huber Esteban

1.2 GRADO ACADEMICO ¥/0 TITULD: Economists, hagister en Economiz de Empresas
1.3 CARGO E INSTITUCION DONDE LABORA: Docents UPN
1.4 MOMBSRE DEL PROYECTO DE INVESTIGACION: "Propuesta de mejora en |a gestion de operaciones para

incrementar la productividad de la queseria El Charcoyanito del Distrito de Chillia, Pataz, La Libertad,

Peru, 2021,
1.5 MOMERE DEL INSTRUMEMNTO: Encussta @ los trabsjadorss del rea de produccion de |z queseriz
1.6 AUTOR DEL INSTRUMENTO: Tania Jennefer Ponte Carna

1.7 PARA OBTENER EL GRADD /TITULD DE: Ingenisre industrial

Il. ASPECTOS DE VALIDACION

la gestiobn de operaciones para
incrementar la productividad, en la queseria El Charcoyanito del Distrito de

adecuadas para alcanzar las objetivas

IRDICADDRES DE CRITERIOS EACELEMTE BUERA WEGULAR | IMSUTICIENTE VELA
EVALUACION 15 18 L L [
L CLARIDIDAD Cita Formulado con lenguaje apropiada
2 OBIETIVIDAD Eitd expresado en lo observado, bajo
metadalagia cientifica
B ACTUALIDAD Adecuada al avance de la dencia v la
tecnologia X
4. ORGARIZACIDN Cxiste una organizaciton kgica
S.SUFICIENCIA Comprende los aspectas en cantidad y
calidad X
G NTENCIONALIDAD | Adecuada para walarar los aspectas de
kas variables a estudiar i
T.COHERENCIA Entre los  problemas, objetivas & X
hipdtesis
B.CONSISTENCIA Basado en  aspectos  Bedricas y X
cientificas
O CONVEMNIEMNCLA Adecuada para recohver el problema -
10.METODOLOGIA Cumple  con los  procedimientos -

TOTAL, PARCIAL

PUNTUACION:

D= 10 3 20 Mo valido, reformular
D= 21 3 30 Mo valido, modificar
De 31 3 40 valido, mejorar

D2 41 3 50 valida, aplicar

OBSERVACIOMNES: No se evelué gl instrumento debido 3 gue no fue enviado

Lugar y fecha: Trujillo, 13 de junio de 2022
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MATRIZ DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE MEDICION & TRAVES DE JUICIO DE EXPERTOS

Matriz de validacion de contenido del instrumento: Encyects 3| personal de produccion

N2 DIMERSIONES § bems Pertinencia? | Relevancla® Claridad? Sugerendlas
1 :Considera gue lz cantidad d si Mo ] N ] No  [Laprezunia debe ser directa ¢ Con cusntos
perzomal que e cuenta ey [rabajadores coesta |2 Empraza?
euficiemte  para  todas =y * K *
lactividades de 1z queseria?
2 [fn jommzda de trabajo, ;Eq
uficients  para  tenminar  1g X X X
laboracidn de los quesas?
3 [Usted ha tenide inconveniented e problemas se presentzan en el
el proceso da produccicn da Lo X X X [proceso de produccidn?
E:uuz? iCualasT

4 [ Considers usted que el arez de
[prodaoccion de 12 queseria necesita

joras en la magquinaria, X X X
arramisntas v eguipos? ;Cuiles?
5 [;Considerz que z2 debe mejorar el
procesa de la elaboracicn de loe | X X X
[productos lacteos?
& |:0me zs debs mejorar en la Con Jas pregumta: 4 v 3 zon suficientes
ueseTia para mejorar su X X X
Emdu.cth'i.d.ad?
7 [(Qu2 se debe mejorar en 13 o =2 perimentz, dado gue [a pregmia
ueseria  para mejorar oy X X X [ebe estar dirizida 2 conseguir
productividad? finformacicn para determinar 2] problema
& [Existe un tiempo estandar de La respuestz a esta pregunta comesponde
prodocciga? X X X 2] tesista realizar las mediciones
joorrespoadientes
3 [;Fecibe slzuna recompansa por
Megar 2 zu meta? X X X
0 [;Existe un estandar dg Las estindare: deben obiensrza con
produccida? X X i jobzenracions: v mediciones

NOTA

Incluir preguntas en el cuestionario sobre:

La calidad: Merma M.P., Merma Procesa, Productas Conformes, Productes Inconformes
Lz eficiancia fisica y La eficienciz econdmica
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OBSERVACIOMES (precisar si hay suficiencia): Se deben mejorar las preguntas del cuestionario

Opinién de aplicabilidad:
Aplicable[ ] Aplicable después de corregir [¥] Mo aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador:
Dr. { Mag. Alfaro Guz rnizg Huber Estshan
OMI: 175927750

Especialidad del validador: especialista en Planeamiento

'pertinencia: El itam corresponds al concspto tedrico formulade.

*pelevancia: El itam es apropiado para representzr al components o dimansicn
espacifica del constructo

Ictaridad: Se entiende sin dificultad alguna =l enunciado del item, 25 conciso,
gxacto y directo

Nota: suficienciz, s2 dice suficienciz cuando los items planteados son suficientes
para medir |z dimansion

Firma
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