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RESUMEN

Para el presente estudio se consider6 como objetivo determinar en cuénto, la
aplicacion de la estandarizacion de procesos mejora el tiempo de produccion en la
elaboracion de micro barras nutricionales con agregado de yuyo, para ello se realizé una
investigacion experimental de tipo aplicada con enfoque cuantitativo de alcance descriptivo
bajo un disefio pre experimental de pre y post prueba y grupo de comparacion. Las
herramientas implementadas fueron el procedimiento de operaciones estandar (POE),
Estudio de tiempos y el diagrama de analisis del proceso (DAP), dando como resultados los
tiempos de produccion mejoren en un 18.08% en el proceso de fabricacion de barras
nutricionales en el laboratorio de produccién, consignandose un tiempo estandar de 1.31
horas para un lote de produccion de 12 unidades, con lo que se alcanza una eficiencia de
75.6%, mientras que la gestion del tiempo es de 98.5%. se concluye que la estandarizacion
de procesos mejora notoriamente los tiempos de produccién aceptando la hipétesis

alternativa con una significancia de 0,000.

PALABRAS CLAVES: Estandarizacion, procesos, tiempo estandar, produccion.
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CAPITULO I: INTRODUCCION
1.1. Realidad problemética

En la actualidad la estandarizacion de procesos ha tomado gran protagonismo tanto
en las empresas de servicios y las de bienes, en este segundo grupo con mayor relevancia,
actualmente el sector de manufactura se esta ampliando significativamente con nuevas
innovaciones como el ingreso al mercado de productos nutricionales, de acuerdo con
PRODUCE (2022), en el ultimo afio la industria manufacturera va recuperandose lentamente
mostrando un ligero crecimiento del 1.2% en el primer trimestre del 2022, en el caso del
subsector de productos alimenticios este crecié en 12.5%, por otra parte el Sociedad
Nacional de Industria (2021) menciona que las exportaciones del sector de productos
alimenticios crecié 6.4% en promedio anual, como resultado de incrementos en los envios
hacia los Estados Unidos, Brasil, Canada y Chile, el valor de las exportaciones ascendi6 a
un valor de US$ 1,175 millones, lo que representd un incremento de 56.9%, con respecto al

afio anterior.

Figura 1 Evolucion de las exportaciones de la industria de productos
alimenticios, 2017 - 2022 (INEI 2022

56.9
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En el laboratorio del centro de produccion de una universidad de Lima, se lleva a
cabo el proceso de fabricacion de barras nutricionales en base a insumos del Peru, cuyas
barras tiene un alto contenido nutricional por la cual son una fuente para contrarrestar la
anemia, sin embargo este pequefio centro de producciéon ha venido afrontando algunos
problemas internos dentro del sistema de fabricacion siendo un principal problema los largos
tiempos en el proceso para lograr un lote del producto final, lo que ha afectado también a las
entregas del producto a tiempo, esto es debido a la falta de estandarizacion tanto de las
actividades como de los tiempos estandar para cada actividad que involucra la fabricacion

de las barras nutricionales.

El proceso para la preparacion de las barras energéticas se basa en una linea de
produccion desarrollada por Escobar en 1987, con algunas modificaciones de Estevez en
2000. Los ingredientes utilizados incluyen avena tostada, germen de trigo, trigo extrusionado
con cobertura de caramelo, mani 0 nueces, manzana, zanahoria, betarraga rayada, yuyo
deshidratado, clara de huevo o glucosa natural, agua, y grasas como aceite de girasol, lecitina
y glicerina. Los ingredientes se mezclan hasta formar una masa compacta, que luego se
prensa a mano y se corta en trozos de 8 cm de largo, 3,5 cm de ancho y 1 cm de espesor.
Posteriormente, las barritas se secan en un horno a 120°C durante 30 minutos. Se encontrd
que las barras de mani tenian un mayor contenido de proteinas en comparacion con las de
nueces, especialmente cuando se agregaba cotiledones de algarrobina. Ademas, al agregar
yuyo, se obtiene una barra con mayor contenido de &cidos grasos, fibra, proteinas y
minerales. La adicion de manzana, zanahoria y betarraga mejora el contenido de azUcares

saludables, cobre, manganeso, potasio, betacaroteno y fibra dietética.

El proceso de fabricacion de las barras nutricionales en el laboratorio de una

universidad en Perl consta de varias etapas, incluyendo la mezcla y amasado de los
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ingredientes, la presion de la masa en un molde rectangular lubricado, el corte en barras, el
desmolde manual, el secado en un horno de conveccidn, y el envasado y etiquetado. Cada
turno de trabajo procesa 3 kg de ingredientes, lo que resulta en aproximadamente 280 barras
nutricionales al dia. Sin embargo, se debe tener en cuenta que algunas barras pueden

romperse o0 pegarse a la bandeja durante el proceso.

El tiempo total de produccion por turno es de 251 minutos haciendo un total en
tiempo de produccién de 502 minutos por dia, pero se debe restar el tiempo no productivo,
que incluye 45 minutos para el almuerzo/descanso y 20 minutos para la limpieza. Esto deja
un tiempo de produccion real de aproximadamente 437 minutos al dia, con una eficiencia
del 75.6 %. Por lo tanto, el tiempo efectivo de produccién es de 330.37 minutos al dia,

mientras que el tiempo no productivo es de 171.63 minutos al dia.
Antecedentes
Antecedentes internacionales

Estrella (2018) En su investigacién desarrolla una propuesta de mejora productiva,
en una linea de produccién. El tipo de investigacién fue descriptiva, en el diagnéstico se
encontraron deficiencias en su sistema de gestion. Por este motivo se realizé un estudio de
trabajo, que consistia en la elaboracion de un mapa de procesos, diagramacion de los
procesos de produccidn y caracterizacion de los procesos de valor. Con dichas herramientas
se logro incrementar la produccién en un 86% en promedio. De esta manera se determin6
que, al tener procesos estandarizados, la capacidad productiva mejora y los tiempos de

produccidn se optimizan en un 88% mejorando las entregas a tiempo.

Barriga (2018) Cuyo estudio fue una propuesta de mejora del proceso productivo de

la empresa Pamosa S.A. Se realizd una investigacion aplicada. Se identificd que su proceso
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productivo no tenia actividades estandarizadas por lo que eran ineficientes, es por ello que
se aplicd una metodologia de trabajo, para la estandarizacion de procesos productivos, que
consistia en la elaboracion de un anélisis de valor agregado de las actividades de los
procesos, para luego realizar un nuevo levantamiento del proceso productivo. Los resultados
muestran que se optimizo6 los tiempos del proceso en un 23.69%, también se realizé una
nueva distribucion de trabajo, para aumentar la eficiencia de la capacidad de la planta y los
recursos humanos en un 29.2%. se concluye que la estandarizacién de procesos aumenta la

produccion, reduce los costos y tiempos muertos.

Ledn (2021) En su estudio, donde tuvo como objetivo proponer un modelo de
estandarizacion de procesos, su investigacion fue desarrollada siguiendo una metodologia
aplicada de carécter descriptivo de disefio no experimental, el diagndstico arrojé que la
productividad de la empresa al inicio fue de 49.85%, producto de un indice de eficiencia del
80% vy eficacia del 60%, para mejorar dichos indicadores se aplicé la estandarizacion de
procesos que permitieron eliminar las actividades que no agregan valor con los que se logrd
optimizar el tiempo de produccion y los demas recursos utilizadas con las que se logr6 una

productividad de 57.7% es decir, se mejord en un 7.85%.

Vera (2018) Quien considerd6 como como objetivo estandarizar los procesos
manuales en una empresa de empacado de productos organicos, el diagndstico inicié con la
evaluacion de los procesos por puesto de trabajo, lo cual dio pie a un nuevo disefio de los
puestos de trabajo, también se definid el perfil del colaborador, seguido por el disefio de los
procedimientos estandarizados de trabajo y se definieron los indicadores del proceso con su
respectiva ficha técnica. Los resultados indican que las ordenes de trabajo sin errores se logra
mejorar de 75% hasta alcanzar el 90% de ordenes conformes y la tasa de produccion neta

mejora de 87% a un 92% después de llevar a cabo la estandarizacion de los procesos.
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Antecedentes nacionales

Rios (2018) En su trabajo de investigacion cuyo objetivo fue implementar un modelo
de optimizacion, basado en la planificacion de la produccion y la mejora continua, debido a
que se identifico que su ratio de productividad era muy baja, el estudio fue descriptivo.
Donde se implementd un plan de mejora continua basado en el ciclo PHVA, con la que se
logré aumentar la eficacia de la empresa en un 21%, asi como también se establecio planes
de accion para reducir la incidencia del incumplimiento en las fechas de entrega, lo cual
consistié en llevar a cabo un estudio de tiempos y estandarizar las actividades del proceso
de produccion, cuyos planes lograron incrementar la productividad en un 29% y los tiempos

de produccion se redujeron en 20%.

Robladillo (2021) en su investigacion donde determind la influencia de la
estandarizacion del proceso de compra y fabricacion. Con enfoque cuantitativo de tipo
béasico. Se utilizd la técnica de la encuesta con cuestionarios validados por expertos, con
confiabilidad 0,744. Luego para el analisis de datos se aplico la regresion logistica ordinal,
utilizando el coeficiente de Nagalkerke, donde se observa que la variabilidad del suministro
de materiales en un 71 % depende del proceso de compra y se concluye que el proceso de

compra influye significativamente en el suministro de materiales.

Garcia (2020) En su investigacion que buscd mejorar los KPI’S del area de
produccién aplicando un estudio de trabajo en la fabricacion de conservas de alcachofas. El
tipo de investigacion es aplicada. Donde se determinaron los tiempos estandar de pelado,
corte y envasado. Los resultados indican que el rendimiento aumento en 0.6%, el costo de la
mano de obra disminuyé en 0.157 soles/ kg, asi mismo el drenado y la productividad también
mejoraron en un 0.30 kg/HH. Por altimo, se logré una disminucion de pérdidas de materia

prima, disminucién de personal y también un proceso mas fluido y estandarizado.
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Rodriguez (2017) En su trabajo de investigacion aplicada, propone realizar la
implementacion de la metodologia SMED, con respaldo de la herramienta de ingenieria 5S,
en la empresa AJEPER, dedicada al proceso de embazado de bebidas no alcoholicas. Con
dicha metodologia, se aplicé una reduccion en los tiempos de cambio de formato y se
redujeron las actividades innecesarias evitando los reprocesos. Al aplicarse la metodologia
de las 5S, el proceso de cambio de formato se ejecutd de manera ldgica y ordenada, logrando
asi una reduccion del tiempo, de 3.38 horas a 2.36 horas, significando una reduccién del
30%, en el tiempo de cambio, Esta reduccién de tiempo, permitio obtener un incremento de
S/.0.13 soles por cada paquete a la venta, logrando un incremento considerable en las

utilidades de la empresa.

Bases tedricas
Variable independiente:

Estandarizacion de procesos

La estandarizacion puede dividirse en la estandarizacion de las cosas y en la
estandarizacion del trabajo. La estandarizacion de las cosas es un conjunto de caracteristicas
similares que estan presentes en la elaboracion o produccion de los productos o servicios y
La estandarizacion del trabajo se refiere a la igualdad de procedimientos y actividades que
se realizan en la ejecucion de los procesos. No obstante, ambas divisiones se suplementan
ya que para obtener resultados iguales haciendo uso eficiente de recursos se necesita una

adecuada estandarizacion de las dos divisiones (Martinez, 2013).

Asi mismo es necesario estandarizar las condiciones de trabajo incluyendo
materiales, maquinaria y equipo, métodos y procedimientos, y el conocimiento y habilidad

de la gente. (Ramos & Giraldo, 2017).
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Esta variable se dimensiona en: Estandarizacion de trabajo y Produccion:

Dimension 1: Estandarizacion del trabajo

El trabajo estandarizado (TE) es vital para resolver problemas de fabricacion, y

ofrecer resultados casi inmediatos en términos de desempefio organizacional al aumentar la

productividad y reducir los tiempos de entrega, este es til para llevar a cabo un trabajo

especifico lo que a su vez lo convierte en el método mas eficiente para cumplir con las

entregas a tiempo, ordenadas y de calidad, la estandarizacion del trabajo define como cada

operador debe realizar cada tarea en el sistema de produccion, evitando asi que los

trabajadores ejecuten tareas aleatorias que pueden afectar negativamente los tiempos del

ciclo. (Realivazquez, 2020)

Los indicadores para esta variable son dos que se describen a continuacion:

*Procesos estandarizados (PE): Los procesos estandarizados tienen la finalidad de

obtener un producto de calidad homogénea que satisfaga la necesidad del cliente, mantiene

las mismas condiciones produce los mismos resultados (Cuatrecasas, 2017).

Ecuacién 1 Formula para calcular los procesos estandarizados

Procesos estandarizados

Total de procesos

*Actividades con tiempo estandar (ATe): El tiempo estdndar es el requerido para

una operacion bajo tres condiciones basicas: El operario debe estar calificado y capacitado,

La velocidad de trabajo debe efectuarse a ritmo normal y La operacion debe estar

normalizada. Mifio, Moyano, & Santillan (2019), también se conoce como tiempo estandar

al producto del tiempo normal por el factor de recuperacion y sirve para medir la cantidad

de trabajo, realizada por operarios en tareas repetitivas Huertas & Dominguez (2015).
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Dimension 2: Produccion

Uno de sus indicadores es el cumplimiento (C) con sus clientes es decir hacer
satisfacer la necesidad de estos en el tiempo indicado con el producto o servicio

correcto (Cuatrecasas, 2017)

Ecuacion 2 Formula para calcular el cumplimiento de

produccion

Unidades producidas
* 100

~ Unidades programadas

Variable dependiente:
Tiempo de produccion

El tiempo de produccién, este compuesto por; tiempo de procesamiento, tiempo de
preparacion, tiempo de transporte, tiempo en la fila de espera y tiempo de espera. Asi mismo
también existen factores que afectan este tiempo tales como; Tiempos de proceso,
coordinacion de las actividades, tamafio de lote, caracteristicas del producto, materias
primas, problemas de calidad, paradas de maquina, layout y condiciones de orden y limpieza.

(Wyngaard, 2012).
Para esta variable se establecié una variable definida a continuacion:
Dimensién 1: Capacidad para usar el tiempo

La capacidad de usar el tiempo, es el anélisis de los gastos de tiempo de trabajo posee
una importancia de primer orden en la organizacion del trabajo, por cuanto posibilita conocer
como se utilizan los mismos en el proceso de trabajo, se manifiestan en la jornada laboral y

es por eso que cuando de su estudio se trata se refiere al analisis de la jornada laboral. (Hart,
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2018), la capacidad de administrar el tiempo es esencial para el correcto funcionamiento de

un proceso Y la eficacia de este mismo (Tracy, 2016)
Capacidad para usar el tiempo = Eficiencia * gestiéon del tiermpo
Esta dimension se mide por dos indicadores que se describen a continuacion:
. Eficiencia (E)

La eficiencia es el porcentaje de la capacidad efectiva que se alcanza, la clave para
mejorar la eficiencia se encuentra frecuentemente en la correccion de los problemas de
calidad, asi como en una programacion, capacitacion y mantenimiento efectivos. (Heizer &

Render, 2014).

Ecuacién 3 Formula de la eficiencia

_ Tiempo disponible

Tiempo real

. Gestion del tiempo (Gt)

Para una correcta gestion de tiempo es importante registrar cada actividad y su tiempo
respectivo, asi como todas las distracciones e interrupciones si es que se dan. (Martinez C.,
2013).

Ecuacion 4. Férmula de gestion del tiempo

_ Tiempo estandar establecido

Tiempo empleado en ciclo

Véase ANEXO N.° 1. Matriz de operacionalizacion de las variables.
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Definicién de términos

Estandarizacion: La estandarizacion es el proceso de creacion y aplicacion de
estandares que son comunes en un entorno determinado, especificamente para un uso
repetido y compartido, es posible lograr medidas especiales que pueden ayudar a resolver
problemas, Por otro lado, La “estandarizacion” supone unos de los cimientos principales del
Lean Manufacturing sobre los que deben fundamentarse el resto de las técnicas que se
describen en este capitulo. (Hernandes & Vilzan, 2013). Por lo tanto, la estandarizacion de
procesos es la eliminacion de todas aquellas actividades de un proceso que no agregan valor,
a fin de buscar una secuencia l6gica, sencilla 'y facil de comprender de las tareas que lleven

al cumplimiento de un objetivo en particular. (Martinez, 2013).

Procesos estandarizados: Proceso es un conjunto de actividades y recursos
interrelacionados que transforman elementos de entrada en elementos de salida y resultados.

(Hospinal, 2018).

Actividades de Tiempo estandar: Son todas aquellas que estdn normalizadas y con
un tiempo definido bajo determinados criterios (Heizer & Render, 2014).

Produccion: La produccion hace referencia a una actividad econdémica de la
empresa, cuyo objetivo es la obtencion de uno 0 mas productos o servicios que satisfagan
las necesidades de los consumidores. La produccién se lleva a cabo por medio de la ejecucion
de un conjunto de operaciones integradas en procesos. (Cuatrecasas, 2017). Por este motivo,
a la direccion de la produccion se la denomina en muchas ocasiones direccion de
operaciones; es corriente referirse a las operaciones como a la actividad propia de la
produccion. También se puede decir que es todo proceso de transformacion de unos recursos

en bienes o servicios, mediante la aplicacion de una determinada tecnologia. (Anaya, 2016).
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Tiempo de produccion: El tiempo de ciclo de produccion se refiere a la frecuencia
con la que las unidades alcanzan el final del proceso, es decir la capacidad con la que se
produce, es el tiempo que toma el proceso en desarrollarse completamente Es el tiempo de
viaje del producto a lo largo del proceso. Los tiempos de espera, o tiempos muertos, son de
hecho el segundo campo de batalla para el responsable de la gestion de los procesos (Martin

& Alamo, 2019)

Eficiencia: Eficiencia es hacer algo con el costo mas bajo posible, pero en términos
generales el objetivo de un proceso eficiente es producir un bien o dar un servicio con la

menor entrada de recursos. (Robert & Chase, 2014).

Eficacia: Capacidad de una organizacion para lograr los objetivos, incluyendo la

eficiencia y factores del entorno (Fernandez- Rios y Sanchez, 1997).

Productividad: Koontz y Weihrich (2004), desarrollan que la productividad es la

relacion insumos-productos en cierto periodo con especial consideracion a la calidad.

Tiempo observado promedio: Es el tiempo promedio del ciclo de operacion medido
con un crondémetro centesimal en el puesto de trabajo. Consiste en tomar tiempo a la misma
operacion varias veces (usualmente 5 o 10 veces) y luego promediar los tiempos para tener
en cuenta la variacion del tiempo de la operacion; Este valor subjetivo refleja el ritmo de
trabajo y se utiliza para ajustar el tiempo observado a niveles normales segun el criterio del

analista sobre qué es un ritmo normal (Perplexity: de Adrian M. Andrade, César A. Del Rio,

Daissy L. Alvear, Ricardo Caballero, M.Sc., Mg. Ing.Gustavo J.Moori Vivar).

Tiempo normal: Segun Hodson (2001), en el estudio de tiempos, tiempo normal es

el procedimiento utilizado para medir el tiempo requerido por un trabajador calificado, quien
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trabajando a un nivel normal de desempefio realiza una tarea conforme a un método

especificado.

Gestion del tiempo: La gestion del tiempo es la habilidad de organizar el tiempo
disponible, es decir, es el proceso que te da dominio para ejecutar una serie de actividades
en el momento requerido (McPeak, 2019). Para analizar el uso del tiempo, hay que examinar
en que actividades y como se emplea, sin olvidar aquellas actividades no productivas como

distracciones e interrupciones.

1.2. Formulacion del problema

¢Cual es el impacto de una estandarizacion de procesos en los tiempos de produccion
de la elaboracion de barras nutricionales en la planta de produccién de una

Universidad Nacional del Per(?
1.3. Objetivos
Objetivo general
Realizar la estandarizacion de procesos para mejora los tiempos de

produccion en la elaboracidn de barras nutricionales en la planta de produccién en la

Universidad Nacional del Perd.
Objetivos especificos
o Diagnosticar el estado actual del sistema de produccion en la elaboracion de

barras nutricionales en la planta de produccién una Universidad Nacional del

Peru.
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e Determinar el tiempo de produccion antes de la estandarizacion de proceso
de produccion de barras nutricionales en la planta de produccion en una
Universidad Nacional del Per.
¢ Realizar la estandarizacion de procesos en produccion de barras nutricionales
en la planta de produccion en una Universidad Nacional del Per.
e Determinar el tiempo de produccion después de la estandarizacion de proceso
de produccion de barras nutricionales en la planta de produccion en una
Universidad Nacional del Per.
e Realizar un andlisis estadistico del tiempo de produccion después de la

estandarizacién de produccion de barras nutricionales en la planta de

produccion en una Universidad Nacional del Perd.

1.4. Hipbtesis

Hipdtesis general

La aplicacion de la estandarizacion de procesos mejora significativamente el
tiempo de produccién en la elaboracion de barras nutricionales en la planta de

produccion en una Universidad Nacional del Perd.

Justificacion del estudio

Justificacion tedrica

Este estudio se justifica tedricamente por su propésito de encontrar nuevos
conocimientos probados de la aplicacion de la estandarizacion de procesos y en su efecto la
mejora de los tiempos de produccion, con cuyos resultados se validara estadisticamente la

hipdtesis con la que se avalara el caracter cientifico de la investigacion.
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Justificacion practica

Considerando el aspecto practico, los resultados logrados y los métodos propuestos
en la aplicacion serdn de suma importancia para el laboratorio de una Universidad Nacional
del Pert debido a que dichos resultados ayudarén a optimizar los procesos de produccion de
barras nutricionales de este centro de produccion lo cual permitira cumplir con la demanda

y mejorar los ingresos que se reflejara su efecto en la utilidad del laboratorio.
Justificacion metodoldgica

Del mismo modo, esta investigacion puede ser tomada como estudio previo por otros
investigadores en contextos similares, ya que es un estudio experimental validado

estadisticamente, ademas utiliza el método de investigacion IMRD.
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CAPITULO Il: METODOLOGIA

2.1.Tipo y Disefio de investigacion

La presente investigacion es de enfoque cuantitativo porque se busca recolectar
informacidn medible con métricas tanto de los tiempos de produccion y la estandarizacion
de los procesos en la elaboracion de barras nutricionales en el laboratorio de la Universidad
Nacional del Perd, con respecto a este enfoque Hernandez, Fernandez, & Baptista (2014)
indican que es necesario seguir un orden estricto, tiene preguntas de investigacion e hipotesis

que son probadas mediante pruebas estadisticas.

Este estudio es de tipo aplicado con disefio pre experimental con pre y posprueba, ya
que se tomara una prueba a los tiempos de produccion antes de la aplicacion de la
estandarizacion de procesos y luego una segunda prueba para analizar sus tendencias de esta
después el estimulo, al respecto (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014) definen que un

disefio pre experimental es de un solo grupo donde el grado de control es minimo.

Figura 2 Representacion grafica de un disefio pre experimental

G 0 X 0

Donde:

G Muestra
0. | Medicion pre test
02 | Medicion post test

X | Tratamiento, estimulo o condicion experimental

2.2.Poblacién y muestra

Para este estudio la poblacién esta constituida por todas las actividades del procesos

elaboracion de barras nutricionales en el laboratorio de una Universidad Nacional del Perq,
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debido a que es una poblacion pequefa el estudio se desarrollara en todo el proceso de
produccion por lo tanto se cuenta con una muestra censal, en tal sentido es una muestra no
probabilistica por conveniencia, por lo que la eleccidn de sus elementos no depende de la

probabilidad (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014).
2.3. Técnicas e instrumentos de recoleccion y analisis de datos

En la presente investigacion una de las técnicas de recoleccion de datos es
observacion directa, cuyo instrumento es la ficha de observacion aqui se registrara toda la
informacion correspondiente al proceso de fabricacion de las barras nutricionales que se
procesan en el laboratorio de una Universidad Nacional del Pert, con dicha informacion se

identificara las principales causas raices que incrementan el tiempo de produccion.

Otra de las técnicas a utilizar en este estudio es la Revision documental que consiste
en analizar los indicadores del tiempo de produccion antes y después de la aplicacién de la
estandarizacion de procesos en la elaboracion de barras nutricionales elaboradas en el
laboratorio de una Universidad Nacional del Perd, el instrumento para esta técnica es la ficha
de registro de indicadores. Estos instrumentos son disefiados por el investigador y validado

por juicio de expertos. Los formatos se encuentran en anexos.
2.4. Procedimiento de recoleccion y analisis de datos

El recojo de la informacion inicia el ingreso del laboratorio de la Universidad
Nacional del Pert donde se lleva a cabo el proceso de la fabricacion de las barras
nutricionales, aqui en primer lugar se va a registrar en la ficha de observacion cada una de
las etapas de produccion, ademas se describe cada una de las posibles causas raiz que generan
sobre tiempos de produccion. Por otra parte, se lleva a cabo la revision de los registros

historicos de la productividad antes de la aplicacion de la estandarizacién de procesos y se
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registra en la ficha de indicadores los datos que permitan calcular la eficiencia y la gestion

del tiempo y, por Gltimo, este mismo proceso se repite después de la aplicacion.

Finalmente, para el andlisis de los datos se inicia con la elaboracion del diagrama de
Ishikawa donde se especifican las causas raiz y se priorizan por medio de un Diagrama de
Pareto donde se identifica al 20% de las causas que son responsables de 80% del problema
de los sobretiempos de produccion. Por otra parte, se lleva a cabo el andlisis estadistico con
el fin de validar las hipdtesis planteadas, aqui a los datos pre y post test de los indicadores
del tiempo, en primera instancia se determina la distribucion de los datos aplicando la prueba
de Shapiro Wilk para determinar la normalidad de estos, posteriormente se valida la hipdtesis
con el estadistico de T-Student. Para correr las pruebas estadisticas se usa el software SPSS

de IBM.
2.5. Aspectos éticos

Durante el desarrollo de este estudio se toma en cuenta las siguientes consideraciones
éticas, en primer lugar, se guarda absoluta discrecion y confidencialidad de la informacion
brindada por la institucion en la que se desarrolla la investigacién, en tal sentido solo se
utiliza la informacion brindada bajo carta de autorizacion de uso de informacion
debidamente firmada por el representante legal, con respecto a informacion complementaria
que da sustento y soporte tedrico al estudio se mantiene un alto criterio de respeto por la
propiedad intelectual, en ese sentido toda informacién proveniente de otro autor es citada y
referenciada bajo los estandares de las normas APA, por ultimo este estudio se realiza bajo

el cadigo de ética de la Universidad Privada del Norte.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

3.1. Resultados del objetivo especifico 1: Diagnosticar el estado actual del sistema
de produccion en la elaboracion de barras nutricionales en la planta de produccion una

Universidad Nacional del Peru.

Situacion actual de la estandarizacion de procesos en la elaboracion de barras

nutricionales.

El diagndstico de la situacion actual se lleva a cabo a partir del anélisis de las
dimensiones y sus indicadores de cada una de las variables antes de la aplicacion. Para el
caso de la variable independiente la estandarizacién de proceso se realizo6 el anélisis de sus
indicadores iniciado por el % de procesos estandarizados cuyo valor promedio observado es
de 0% porque en el laboratorio de produccion de la Universidad Nacional del Per( ain no
se cuenta con la estandarizacion en su centro de produccion, del mismo modo el indicador
% de actividades con tiempo estandar adopta un valor de 0% porque aun no se ha llevado a

cabo el estudio de tiempos.

Tabla 1 Analisis de la dimensién estandarizacion del trabajo pre test

Dias Proces_os Total. de Activ_idades T(_)tql, de %Proce_sos ?g%t't\i/;ﬁlgg
estandarizad ’ contiempo actividades estandarizad .
observados procesos ) : estandar
0s estandar realizadas os (PE)
(ATe)

1 0 7 0 19 0% 0%

2 0 7 0 19 0% 0%

3 0 7 0 19 0% 0%

4 0 7 0 19 0% 0%

5 0 7 0 19 0% 0%

6 0 7 0 19 0% 0%

7 0 7 0 19 0% 0%

8 0 7 0 19 0% 0%

9 0 7 0 19 0% 0%
10 0 7 0 19 0% 0%
11 0 7 0 19 0% 0%
12 0 7 0 19 0% 0%
13 0 7 0 19 0% 0%
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14 0 7 0 19 0% 0%
15 0 7 0 19 0% 0%
Promedio 0 7 0 19 0% 0%

Con respecto a la dimensién produccién de la variable independiente se evalla el
indicador de cumplimiento, basandose en el cumplimiento del plan de produccion diario,
este indicador en promedio alcanza un 79.88%, por lo que se encuentra un 20.12% de

oportunidad de mejora en este indicador.

Tabla 2 Andlisis de la dimensidn produccion pre test

Dias observados Unidades Umda(_jes %Cumplimiento (C)
programadas producidas
1 280 220 79%
2 280 225 80%
3 280 220 79%
4 280 230 82%
5 280 225 80%
6 280 220 79%
7 280 220 79%
8 280 220 79%
9 280 230 82%
10 280 230 82%
11 280 225 80%
12 280 220 79%
13 280 225 80%
14 280 220 79%
15 280 225 80%
Promedio 280 224 79.88%

Identificacion de las causas raiz

Para el diagnostico e identificacion de las causas raiz se empled el diagrama de
Ishikawa basandose en 6 categorias donde se logré conocer 13 posibles causas responsables
de los elevados tiempos de produccion de barras nutricionales en el laboratorio central de
produccién de la Universidad Nacional del Perd, considerando que en la categoria de

métodos se concentra la mayor cantidad de causas raiz. Ver figura 3.
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Figura 3 Diagrama de Ishikawa para identificar las causas raiz

\ -1— Lz matenia prima no llega a tiempo
“#—— Falta de capacitacion en procesos "

Falta de control a los
. Productos que ingresan
“g¢—————— Exmceso de frabajo

‘& Falta de estindares en los procesos

Falta de azignacicn de tempo estandar
A lzs actividades

“e Falta de mstructivos de producein

Elevados tiempos de produccion

- | enla elaboracion de barras

Falta da formatos de confrol da
Produccion

-'d— Herramientas desgastadas

Je——— Falta de indicadorss de produccié

|Maqui.narim'].mrramientls

# | nutricionales en el laboratorio de
' la universidad nacional del Pern

|4 Falta e sefializacién an las drezs

Falta de crden en las
locaciones de trabajo
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(ver anexo 5) la cual se aplico a 4 colaboradores del centro de produccién para valorar su
incidencia, con la que se elabord la matriz de priorizacion de causas que se presenta en la

tabla 4.

Tabla 3 Matriz de priorizacion de causas raiz

CR Descripcion de CR Frecuencia Relativo Acumulado
CR8 Falta de estandares en los procesos 28 15.9% 15.9%
CRY Falta de a5|gnaC|on_d<_a tiempo estandar a las 28 15.9% 31.8%
actividades
CR3 Falta de formatos de control de produccién 26 14.8% 46.6%
CR10 Falta de instructivitos de produccion 26 14.8% 61.4%
CR1 Falta de capacitacion en procesos 24 13.6% 75.0%
CR11 Falta de sefializacion en las areas 12 6.8% 81.8%
CR4 Falta de indicadores de produccion 8 4.5% 86.4%
CR6 Falta de control a los productos que ingresan 6 3.4% 89.8%
CR12 Falta de orden en las locaciones de trabajo 6 3.4% 93.2%
CR2 Exceso de trabajo 4 2.3% 95.5%
CR5 Herramientas desgastadas 4 2.3% 97.7%
CR7 La materia prima no llega a tiempo 4 2.3% 100.0%
Total 176 100.0%

Finalmente, en el diagrama de Pareto se evidencia a 5 causas raiz como las
responsables del 80% de los elevados tiempos de produccion entre ellas CR8 Falta de
estandares en los procesos, CR9 Falta de asignacidn de tiempo estandar a las actividades,
CR3 Falta de formatos de control de produccion y CR10 Falta de instructivitos de

produccion.

Figura 4 Diagrama de Pareto de las causas priorizadas
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180 100% 5
160 90%
140 80%
120 70%
100 60%
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0 10%

CR8 CR9 CR3 CR10 CRl1 CRI1l CR4 CR6 CRI2 CR2 CRS5 CR7

3.2. Resultados del objetivo 2: Determinar el tiempo de produccion antes de la
estandarizacion del proceso de produccion de barras nutricionales en la planta de produccion

en una Universidad Nacional del Per(

En cuanto a la variable dependiente, tiempo de produccion se analiz6 su Unica
dimensién denominada capacidad para usar del tiempo, evaluado en sus indicadores de
eficacia donde se alcanza un valor de promedio de 75.6% considerandose un indicador muy
bajo ya que se tiene 24.38% de oportunidad de mejora, otro de los indicadores es la gestion
del tiempo que en la actualidad se cumple a un 56.4% con una oportunidad de mejora de

43.60%.

Tabla 4 Analisis de la dimension capacidad para usar el tiempo Pre

Tiempo  Tiempo

Dias Tézrlngg disponible empleado JS',[ZTE; Gestion  Capacidad
. para enel . Eficiencia  del de usar el
observados produccion UCCIG iclo (12 establecido . .
(h) pro (L;](;Clon cic Od() (h) tiempo tiempo
und.

1 10.33 8 15 131 77.44% 87% 68%

2 10.1 8 1.55 131 79.21% 85% 67%

3 10.68 8 1.75 131 74.91% 75% 56%
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4 10.54 8
5 10.99 8 1.75 131 72.79% 75% 54%
6 10.1 8 1.92 131 79.21% 68% 54%
7 10.87 8 1.89 131 73.60% 69% 51%
8 10.55 8 1.96 131 75.83% 67% 51%
9 10.1 8 1.55 131 79.21% 85% 67%
10 10.65 8 1.76 131 75.12% 74% 56%
11 10.1 8 1.99 131 79.21% 66% 52%
12 10.99 8 1.76 131 72.79% 74% 54%
13 10.99 8 1.88 1.31 72.79% 70% 51%
14 10.88 8 1.99 1.31 73.53% 66% 48%
15 10.99 8 1.89 1.31 72.79% 69% 50%
Promedio. 10.59 8.00 1.78 131 75.6% 74.5% 56.4%

3.3. Resultados del objetivo 3: Realizar la estandarizacion de procesos en
produccion de barras nutricionales en la planta de produccion en una Universidad Nacional

del Perq.

Aplicacion de la estandarizacion de procesos en la elaboracion de barras

nutricionales.

Con el fin de mejorar el tiempo de produccion de barras nutricionales que se
elaboran en el laboratorio de produccién de la Universidad Nacional del Peru se llevod
a cabo la aplicacion de la estandarizacién de procesos, la mejora se basa en las
herramientas que se presentan en el siguiente esquema.

Figura 5 Herramientas aplicadas en la estandarizacién del proceso de elaboracion

de barras nutricionales
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1 upN “APLICACION DE ESTANDARIZACION DE PROCESOS

Procedimiento : Diagrama de
d . Estudio de o
e operacion e Analisis del
estandar (POE) P Proceos (DAP)

Como parte de la estandarizacion de procesos para mejorar el tiempo de
produccion de barras nutricionales en el laboratorio de produccion de una universidad
del Perd, se inicio con disefiar el Proceso de Operacion Estandar (POE) para la
produccion, siendo este uno de los estdndares méas importantes dentro de las
operaciones, el cual permite a la compafiia a realizar sus actividades de forma rapida
y sencilla, este inicia con el proceso de lavado y este des desglasado en tres actividades
descritas en lenguaje sencillo y asi la elaboracién de barras nutricionales se desagrega
en siete procesos, asimismo este POE sirve para entrenar a los nuevos colaboradores

y estos se adapten rapidamente al procedimiento.

Pag.
33

Elmore Terrones, E.



1

UNIVERSIDAD
PRIVADA
DEL NORTE

“APLICACION DE ESTANDARIZACION DE PROCESOS
PARA MEJORAR EL TIEMPO DE PRODUCCION EN LA
ELABORACION DE BARRAS NUTRICIONALES EN LA PLANTA

Figura 6 Procedimiento de Operacion EsEIh@ap G ldNMaBYrEEiSPaD hant@NAUD i GiRle2023”

El L L Adi .
mpresa PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR (POE) Codigo:
" i i B f - " Pag:
Elaboracion de barras nutricuinales de insumos autéctonos Foch
echa:
Elaborado por: Elmer Elmore Terrones Version:

Aprobado por: Durano Ostolasto Oscar Felipe

Objetivo: Estandarizar las operaciones del proceso de elaboracién de barras nutricionales de insumos autoctonos

Descripcion: Este procedimiento serealiza durante la produccion

Responsables: Colaboradores de produccion

INICIO

INormade referencia:

&

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL:

RIESGOS/PELIGROS ASOCIADOS:

A A

Mala postura riesgo de corte

Estudio de tiempos

Elmore Terrones, E.
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ELABORACION DE BARRAS NUTRICIONALES EN LA PLANTA
En la segunda fase se realiZLeIT@dadidAdeNtidIREEZARAFACCANALUPRL BERER023”

actividades. En primer lugar, se determina el tamafio de la muestra para el numero de

observaciones, previo a ello, se hizo un estudio preliminar de 5 observaciones:

Tabla 5 Estudio preliminar para el estudio de tiempos

, Valor cuadrado
n valor (x)

(X"2)
1 6.9 47.61
2 6.8 46.24
3 6 36
4 5.7 32.49
sumatoria 25.4 162.34

con los datos del estudio preliminar se reemplazaron en la siguiente formula:

40Jn'2x2 -T(x)*)
R )?
rx

Donde:

N = Tamafio de la muestra que se desea calcular
n"= ndmero de observaciones del estudio preliminar
X = valores observados en estudio preliminar

40 = constante para un nivel de confianza de 95.45%

J(@ * (162.34) — (25.4)72)

N = (4
(40« 254

)2
N=1041=10
Luego de determinar el numero de observaciones de precedié a determinar el

factor de valoracion utilizando el sistema de Westinghouse. En la siguiente tabla se

presenta.
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Tabla 6 Determinacion del factor de PAlOTATIFAUNAINIYERSIDADNAGI I BEY- REGGR023

Actividad condiciones Consistencia Habilidad Esfuerzo factor Factor _d,e
Valoracion

Clasificar las frutas y hortalizas 0.04 0.03 0.13 0 1 1.20
Preparar la mescla para lavar las frutas y 0.04 0.03 011 0.02 1 1.20
hortalizas
Sumergir las frutas y hortalizas a la mescla 'y 0.04 0.03 011 0 1 118
lavarlos
Pelar los insumos que requieren (Beterraga, 0.04 0.03 0.08 0.05 1 1.20
manzana y zanahoria)
Cortar o rallar segun se requiera 0.02 0.03 0.08 0.05 1 1.18
Revisar el tamafio de y calidad los cortes 0.04 0.03 0.06 0.05 1 1.18
Reservar las frutas y verduras cortadas 0.04 0.04 0.11 0 1 1.19
Preparar la salmuera liviana 0.04 0.03 0.11 0 1 1.18
Colo_car en la salmuera los cortes que 0.04 0.03 011 0.02 1 1.20
requieren
Enfriar los cortes con agua a chorro 0.04 0.03 0.08 0.02 1 1.17
Verificar la temperatura 0.04 0.03 0.11 0.02 1 1.20
Llevar las cortes hasta el &rea de secado 0.04 0.03 0.11 0.05 1 1.23
Colo_car Io_s, cortes en las bandejas de 0.04 0.03 011 0.02 1 1.20
deshidratacion
Colocar las fuentes en el horno precalentado 0.04 0.03 0.11 0.05 1 1.23
Trasladar las barras deshidratadas hasta las 0.04 0.03 0.08 0.05 1 1.20
balanzas
Pesar segun la presentacion requerida 0.04 0.04 0.08 0.02 1 1.18
Envasgr el producto segun la presentacion 0.04 0.03 011 0 1 118
requerida
Sellar los empaques 0.04 0.03 0.11 0 1 1.18
Trasladar al almacén de producto terminado 0.02 0.03 0.11 0.02 1 1.18

Asi como también, se llevé a cabo la designacion del porcentaje de

suplementos tomando como referencia la tabla del OIT, y considerando las

condiciones del operario evaluado.

Elmore Terrones, E.
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Tabla 7 Determinacion de los suplementopareCeDEstii oy EREIPAD SefLIONAICIEL PERU 2023”

1 upN “APLICACION DE ESTANDARIZACION DE PROCESOS

. . %
Actividad hecesidades Fatiga traba_Jo concentracién postura suplement
personales de pie 0s
Clasificar las frutas y hortalizas 5% 4% 2% 0% 0% 11%
Ecr)ergizigs la mescla para lavar las frutas y 50 4% 204 206 0% 13%
ISaL\J/r;]relg%" las frutas y hortalizas a la mescla y 506 4% 204 0% 0% 11%
;ea:r?;af:ylgzl;];nh%sri g)ue requieren (Beterraga, 506 4% 204 206 0% 13%
Cortar o rallar segln se requiera 7% 4% 4% 2% 1% 18%
Revisar el tamafio de y calidad los cortes 5% 4% 2% 0% 0% 11%
Reservar las frutas y verduras cortadas 5% 4% 0% 0% 0% 9%
Preparar la salmuera liviana 5% 4% 0% 0% 0% 9%
Colocar en la salmuera los cortes que requieren 5% 4% 2% 0% 0% 11%
Enfriar los cortes con agua a chorro 5% 4% 2% 0% 0% 11%
Verificar la temperatura 5% 4% 2% 2% 0% 13%
Llevar las cortes hasta el &rea de secado 5% 4% 2% 0% 0% 11%
g«;)slt?icdar; ta::(i)g ) cortes en las bandejas de 50 4% 206 206 0% 13%
Colocar las fuentes en el horno precalentado 5% 4% 2% 0% 0% 11%
'br;?asrl]aziir las barras deshidratadas hasta las 506 4% 204 0% 0% 11%
Pesar segun la presentacion requerida 5% 4% 2% 2% 0% 13%
rEeT]\GZSr?(rjaEI producto segun la presentacion 50 4% 206 206 0% 13%
Sellar los empaques 5% 4% 2% 2% 0% 13%
Trasladar al almacén de producto terminado 5% 4% 2% 0% 0% 11%

el estudio de tiempos es realizado con crondmetro donde se observo diez veces
para cada una de las actividades, en este estudio se determiné que el tiempo estandar
para la elaboracion de las barras nutriciones de insumos nacionales es de 99.86 min es

decir  1.66 horas.
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Tabla 8 Resumen del estudio de tiempo® parzEUNbtNIEERYBACCNATIONAL DEL PERU 2023

T. T. T.
Actividad Valoracion  Promedio Normal %Suplementos Estandar

(min) (min) (min)
Clasificar las frutas y hortalizas 1.20 5.80 6.96 0.11 7.72
Preparar la mescla para lavar las frutas y 1.20 3.66 439 013 497
hortalizas
Sumergir las frutas y hortalizas a la mescla y 118 154 182 011 202
lavarlos
Pelar los insumos que requieren (Beterraga, 1.20 761 9.13 013 10.32
manzana y zahoria)
Cortar o rallar segln se requiera 1.18 5.96 7.04 0.18 8.30
Revisar el tamafio de y calidad los cortes 1.18 1.15 1.36 0.11 151
Reservar las frutas y verduras cortadas 1.19 10.00 11.90 0.09 12.97
Preparar la salmuera liviana 1.18 3.66 4.32 0.09 471
Colocar en la salmuera los cortes que requieren 1.20 1.54 1.85 0.11 2.06
Enfriar los cortes con agua a chorro 1.17 3.77 4.41 0.11 4.90
Verificar la temperatura 1.20 1.15 1.38 0.13 1.56
Llevar las cortes hasta el &rea de secado 1.23 3.88 4.77 0.11 5.30
Colqcar I9§ cortes en las bandejas de 1.20 265 318 013 3.60
deshidratacion
Colocar las fuentes en el horno precalentado 1.23 1.60 1.96 0.11 2.18
Trasladar las barras deshidratadas hasta las 1.20 366 439 011 488
balanzas
Pesar segun la presentacion requerida 1.18 5.72 6.75 0.13 7.63
Envasqr el producto segln la presentacion 118 3.95 466 013 597
requerida
Sellar los empaques 1.18 3.88 4.58 0.13 5.18
Trasladar al almacén de producto terminado 1.18 3.66 4.32 0.11 4.80
Tiempo estandar del ciclo 99.86
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Por Gltimo, se desarrollé esPD@aARL B UNNER$SDHBINAGIOREY- PBIAPHREE2023”

fabricacion, lo cual permite observar de forma grafica y sencilla el proceso de la
elaboracion de las barras nutricionales que se elaboran en el laboratorio de una
universidad nacional del Perq, En dicho DAP se determiné 3 actividades combinadas
de inspeccion operacion, 3 transportes, 12 operaciones 2 inspecciones y 2 actividades

de almacenamiento.

Figura 7 Diagrama de Analisis del Proceso de fabricacion de barras nutricionales (DOP

propuesto)
. Ly Actividad
Diagrama de Andlisis del Procesode . ” —
; s . . Operacion inspeccion L 3
fabricacionde barras nutricionales de T " = 3
insumos autéctonos enla UNAC ransporte
Operacion O 12
Sector Alimentos Inspeccion [] 2
Proceso Eloboracién de barras nutricionales Almacén 4 2
Empresa Laboratorio de la UNAC Tiempo (min) 2979.86
Lote Distancia (m) 0
Simbolo Tiem ; ;
o L po [ distancia
N Actividad ]
O] |\ |=>] i | m
1|Clasificar las frutas y hortalizas 7.72
2|Preparar la mescla para lavar las frutas y hortalizas 4.97
3 Sumergir las frutas y hortalizas a la mescla y lavarlos 2.02
Pelar los insumos que requieren (Beterraga, manzana y 10.32
4|zanahoria) )
5|Cortar o rallar segln se requiera 8.30
Revisar el tamafio de y calidad los cortes 1.51
6|Reservar las frutas y verduras cortadas 12.97
7|Preparar la salmuera liviana 4.71
8|Colocar en la salmuera los cortes gue requieren 2.06
9|Enfriar los cortes con agua a chorro 4.90
10| Verificar la temperatura 1.56
11|Llevar las cortes hasta el rea de secado \/- 5.30 3
12 Colocar los cortes en las bandejas de deshidratacion 3.60
13|Colocar las fuentes en el horno precalentado 2.18
14 Trasladar las barras deshidratadas hasta las balanzas :- 4.88 5
15|Pesar segun la presentacion requerida 7.63
16 Envasar el producto segln la presentacion requerida 5.27
17|Sellar los empaques 5.18
18| Trasladar al almacén de producto terminado 4.80 20
Almacenar el producto hasta su dustribucion al cliente
2880
19|final
Total 2979.86 28
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3.4. Resultados del objetivo 4: DetefhiQap BE titvhpdl'ERBRADAAGONALTRES RER Y023

estandarizacion de proceso de produccion de barras nutricionales en la planta de produccion

en una Universidad Nacional del Perq.

Determinar la situacion de los tiempos de produccion después de la aplicacién de

la estandarizacion de procesos en la elaboracion de barras nutricionales.
Después de aplicar la herramienta de estandarizacion de procesos en la
elaboracion de barras nutricionales fabricadas en el laboratorio de produccién de una
universidad del Perd, se tom6 nuevamente los indicadores del tiempo de produccion,
donde se encontrd que la eficiencia alcanza un indice de 75.6%, mientras que la gestion
del tiempo es de 98.5% por lo tanto la capacidad para usar el tiempo disponible en la

produccion es de 74.5%.

Tabla 9 Indicadores del tiempo de produccién post test

Tiempo d:;;)eg]?t())le Tiempo Tiempo _ Cdzpl?é;?z?
Dias real de empleadoen  estandar S Gestion del .

observados produccién para el ciclo (12  establecido Eficiencia tiempo _tlempo

produccién (tiempo de

(h) (h) und.) (h) produccion)
1 10.33 8 1.38 131 77.44% 94.93% 73.52%
2 10.1 8 1.31 1.31 79.21% 100.00% 79.21%
3 10.68 8 1.35 1.31 74.91% 97.04% 72.69%
4 10.54 8 1.38 131 75.90% 94.93% 72.05%
5 10.99 8 1.34 1.31 72.79% 97.76% 71.16%
6 10.1 8 1.31 1.31 79.21% 100.00% 79.21%
7 10.87 8 1.31 131 73.60% 100.00% 73.60%
8 10.55 8 1.38 131 75.83% 94.93% 71.98%
9 10.1 8 131 1.31 79.21% 100.00% 79.21%
10 10.65 8 1.32 1.31 75.12% 99.24% 74.55%
11 10.1 8 1.31 1.31 79.21% 100.00% 79.21%
12 10.99 8 1.33 1.31 72.79% 98.50% 71.70%
13 10.99 8 1.31 1.31 72.79% 100.00% 72.79%
14 10.88 8 1.31 131 73.53% 100.00% 73.53%
15 10.99 8 1.31 1.31 72.79% 100.00% 72.79%
Promedio 11 8 1 75.6% 98.5% 74.5%
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Después de la aplicacion de laRisRIr&EZdr Ky BRStBAGSNA CHPesidRELdRERIAR023”
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el tiempo de produccion mejord en 18.08% es decir el tiempo de produccion disponible
antes de la aplicacion se utilizaba a un 56.40% en tareas que agregan valor después de

la aplicacion este alcanz6 un 74.48%.

Tabla 10 Comparacion del tiempo de produccion antes y después de la aplicacion

. i Mejora de la gestion
Capacidad de usar el Capacidad de usar el

Dias observados ) ) del tiempo (tiempo
tiempo Pre tiempo Post )
de produccién)

1 67.63% 73.52% 5.88%

2 66.94% 79.21% 12.26%

3 56.07% 72.69% 16.61%

4 66.29% 72.05% 5.76%

5 54.49% 71.16% 16.67%

6 54.04% 79.21% 25.17%

7 51.01% 73.60% 22.59%

8 50.68% 71.98% 21.30%

9 66.94% 79.21% 12.26%

10 55.91% 74.55% 18.64%

11 52.14% 79.21% 27.07%

12 54.18% 71.70% 17.52%

13 50.72% 72.79% 22.07%

14 48.40% 73.53% 25.13%

15 50.45% 72.79% 22.34%
Promedio 56.40% 74.48% 18.08%

Del mismo modo surge con los indicadores de la variable estandarizacion de
procesos, en el post test se observa que el porcentaje de procesos estandarizados se
cumple al 100%, esto es debido a que se ha realizado un POE especifico para cada uno
de los 7 procesos, por otro lado, en cuanto a las actividades con tiempo estandar se

alcanzo un indicador de 89% de por si ya se obtiene una mejor con respecto al pre test.
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Tabla 11 Indicadores de la estandarPbOith Rie PHOCENOSERHDEIINACIONAL DEL PERU 2023

Dias procesos Total de Activ_idades T.Otfil de %Proc_e 503 ‘Vzﬁgt;;gig%%es
observados estandarizados procesos con tiempo actlv_ldades estandarizados estandar
estandar  realizadas (PE) (ATe)
1 7 7 17 19 100% 89%
2 7 7 17 19 100% 89%
3 7 7 17 19 100% 89%
4 7 7 17 19 100% 89%
5 7 7 17 19 100% 89%
6 7 7 17 19 100% 89%
7 7 7 17 19 100% 89%
8 7 7 17 19 100% 89%
9 7 7 17 19 100% 89%
10 7 7 17 19 100% 89%
11 7 7 17 19 100% 89%
12 7 7 17 19 100% 89%
13 7 7 17 19 100% 89%
14 7 7 17 19 100% 89%
15 7 7 17 19 100% 89%
Promedio 7 7 17 19 100% 89%

3.5. Resultados del objetivo 5: Realizar un andlisis estadistico del tiempo de
produccion después de la estandarizacion de produccién de barras nutricionales en la
planta de produccién en una Universidad Nacional del Per(

Prueba de hipoétesis

H: La aplicacion de la estandarizacion de procesos mejora significativamente
el tiempo de produccion en la elaboracion de barras nutricionales de insumos.

Ho La aplicacion de la estandarizacion de procesos no mejora

significativamente el tiempo de produccion en la elaboracion de barras nutricionales.
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En primer lugar, se realizd PiLPTGDE WA nIvERNSIAN DA D Atab St iIRBRUE2023”

Shapiro Wilk debido a que los grados de libertad son 15, esta prueba demuestra que
en tanto los datos de pre y post test provienen de una distribucién normal debido a que

nivel de significaria para ambos grupos de datos es mayor a 0.05.

Tabla 12 Pruebas de normalidad de los datos pre y post test del tiempo de produccién

Shapiro-Wilk
Estadistico gl. Sig.
Capacidad para usar el tiempo pre ,813 15 ,051
Capacidad para usar el tiempo post 778 15 ,070

Ya que los datos corresponden a una distribucién normal, el contraste de
hipotesis se realiz6 con una la prueba paramétrica, pata este caso con la T-Student
donde se evidencia que efectivamente el tiempo de produccién mejora con la
aplicacion de la estandarizacion de procesos, ya que la media del pre test es de 56,39
es decir, menor a la muestra del post test 74,48.

Tabla 13 Estadisticas de muestras emparejadas

Media N De_sv._ ] Desv. Error
Desviacion Promedio
Capacidad parausar el o 49 15 6,92916 1,78910
tiempo pre
Par 1
Capacidad para usar el 74,48 15 3,06853 79229

tiempo post

Finalmente, la prueba de muestras emparejadas de la T-Student confirma que
efectivamente la aplicacion de la estandarizacion de procesos mejora

significativamente el tiempo de produccion en un 18.09% en la elaboracion de barras
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nutricionales, por lo que queda aceptBt@TOHIBAIRE S AIGERIVADCIACION AP CERIIR023

1 upN “APLICACION DE ESTANDARIZACION DE PROCESOS

de 0,000.

Tabla 14 Prueba de muestras emparejadas

Sig.
Diferencias emparejadas T gl (bilater
al)
Desy. Desy. 853% d Intervalo de
hedia Desviacio Emor confianza de la diferencia
n promedio  Inferior  Supenor
Capacidad para
usar el hempo
Par 1 pre - Capacidad18.09 6,65 1,72 21,77 -14.41 1054 14 000
para usar el
tiempo post
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1 upN “APLICACION DE ESTANDARIZACION DE PROCESOS

Limitaciones

Durante el desarrollo de la presente investigacion se presentaron algunas limitaciones
entre ellas el tiempo disponible para obtener resultados, este periodo es solo de 4 meses por
lo que la aplicacion se desarroll6 solo en un plan piloto y a partir de ello se trabajé los
hallazgos. Otro de las limitantes fue el dificil acceso a la informacion, ya que el proceso se
desarrolla en el laboratorio de una universidad donde la produccién es ejecutada por
estudiantes rotativos donde no todos tienen el mismo ritmo de trabajo en la elaboracion de
las barras nutricionales, por esta razon el estudio de tiempos se ha realizado con los
estudiantes que haya tenido méas horas acumuladas en el laboratorio de produccion.
Finalmente se consider6 también una limitante variable debido a que mejorar el tiempo de
produccion no solo depende de la estandarizacion del proceso, sino que también existen otros
factores que no se abordaron en este estudio como la mano de obra, la disponibilidad de
materia prima, la confiabilidad de los equipos, entre otros que pueden influir directamente

en el proceso.

Interpretacion comparativa

En el presente estudio se logré determinar que la aplicacion de la estandarizacion de
procesos logra mejorar en 18.08% el tiempo de produccion en la elaboracion de barras
nutricionales que se producen en el laboratorio, por lo que se esta de acuerdo con el estudio
de Rios (2018) quien mediante un estudio de tiempos y estandarizacion de las actividades
del proceso de produccidn, logro incrementar la productividad en un 29% y los tiempos de
produccion se redujeron en 20%, del mismo modo en esta investigacion se implemento un

Proceso Estandarizado de Operacion(POE), también el estudio de tiempos y se estandarizo
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herramientas que coinciden con la investigacion Barriga (2018) donde sus resultados
muestran que se optimizd los tiempos del proceso en un 23.69%, sin embargo se discrepa
con el estudio de Estrella (2018) quien indica que al tener procesos estandarizados, la
capacidad productiva mejora y los tiempos de produccion se optimizan en un 88%
mejorando las entregas a tiempo, se considera que es un porcentaje de mejora muy alto salvo
que el plan ya lleve buen tiempo siendo trabajado y se esté comparando con una situacion
actual de mucho tiempo, en esta investigacion también se determind que la eficiencia de la
gestion del tiempo mejora en 24.00% validando con el estudio de Rodriguez (2017) quien
logré una reduccion del 30% y en su efecto logra incrementar la eficacia de la planta de
produccion, por ultimo para Garcia (2020) trabajar con un proceso con estandares se logra
disminuir las pérdidas de materia prima y se tiene un proceso mas fluido, por lo tanto, segln
esta investigacion y el aporte de los autores revisados la estandarizacion de procesos es una

herramienta que trae consigo beneficios dptimos para las compafiias que lo implementen.
Implicancias

Dentro de las implicancias tedricas esta investigacion permitio comprar los hallazgos
con otros investigadores y asi sumar aportes tedricos a cerca de la aplicaciéon la
estandarizacion de procesos en los laboratorios de produccion de las universidades, por otra
parte, también permitio generar debate con otros resultados. En tanto las implicancias
practicas recaen directamente en el beneficio que este estudio genera para la institucion
mejorando significativamente la capacidad de usar el tiempo disponible de produccion en
actividades que agregan valor en la elaboracion de barras nutricionales en el laboratorio, lo

cual permite cumplir con el programa de produccién planificado y en efecto generar optimo
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pauta especifica de la aplicacion de estandarizacién de procesos en laboratorios de
produccion de las universidades, ademas los resultados le benefician como antecedentes a

otros investigadores de temas similares.
Conclusiones

e Después de la aplicacion de la estandarizacion de procesos la capacidad de usar el tiempo
de produccion mejoro en 18.08% es decir el tiempo de produccidn disponible antes de la
aplicacion se utilizaba a un 56.40% en tareas que agregan valor, sin embargo, después de
la aplicacion este alcanzd un 74.48%, la mejora fue validada con el contraste de la
hipbtesis mediante la prueba paramétrica de T-Student, aceptando la hipétesis alternativa
con una significancia de 0,000.

e El diagnostico inicial para estandarizacion de los procesos se llevé a cabo analizado los
indicadores, donde se identifico que los procesos estandarizados se encuentran en un 0%
de desarrollo y lo mismo con las actividades con tiempo estandar, lo cual indica que se
tiene una oportunidad de mejora del 100%, debido a que no existe un programa de
estandarizacion del trabajo en el laboratorio de produccién de una universidad del Peru,
en cuanto al cumplimiento de la produccidn se alcanza un 79.88%. Con respecto al tiempo
de produccion la eficiencia inicial es de 75.6%, y la gestion del tiempo solo de 74.5% por
lo que la este laboratorio tiene una capacidad de 56.4% para usar el tiempo disponible en
la fabricacion de barras nutricionales con productos a base de insumos nacionales.
Ademas, con el diagrama de Ishikawa y el diagrama de Pareto se determinaron que 5

causas raiz generan el 80% de los problemas de los sobretiempos de produccion.
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en el laboratorio de la universidad del Perd, se inici6 con disefiar el Proceso de Operacion
Estandar (POE) para la produccidn, siendo este uno de los estandares mas importantes
dentro de las operaciones, el cual permite a la compafiia a realizar sus actividades de
forma rapida y sencilla, En la segunda fase se realiza el estudio de tiempos para cada una
de las actividades identificadas en el POE en este estudio se determind que el tiempo
estandar para la elaboracion de las barras nutriciones de insumos nacionales es de 78.61
min es decir 1.31 horas, Por ultimo, se desarroll6 es Diagrama de Analisis del Proceso
(DAP) de fabricacion, lo cual permite observar de forma gréafica el proceso productivo.

e Después de la aplicacion de la estandarizacion los tiempos de produccion mejoraron en
un 18.08% en el proceso de fabricacion de barras nutricionales en el laboratorio de
produccion de la universidad del Pert, consignandose un tiempo estandar de 1.66 horas
para un lote de produccion de 12 unidades, con lo que se alcanza una eficiencia de 75.6%,
mientras que la gestion del tiempo alcanza un 98.5% por lo tanto la capacidad para usar

el tiempo disponible en la produccién mejora hasta 74.5%.
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ANEXOS
ANEXO N.° 1. Matriz de operacionalizacion de las variables.
Variables Definicion Def|n|(_:|on Dimensiones Indicador Formula Medicion
conceptual Operacional
la estandarizacion de EIl trabajo estandarizado Procesos pE = Procesos estandarizados
procesos es la eliminacion  (TE) es vital para resolver estandarizados total de procesos
de todas aquellas problemas de fabricacion, (PE)
actividades de un proceso y ofrecer resultados casi L,
VI: que no agregan valor, a inmediatosentérminosde  ° Estandar!zamon Actividad _ Actividades con tiempo estadnar
" fin de buscar una desempefio el trabajo \ctividades con Total de actividades realizadas Razon

Estandarizacion  seqencia 16gica, sencilla  organizacional al tiempo estandar * 100

de procesos y facil de comprender de  aumentar la (ATe)
las tareas que lleven al productividad y reducir
cumplimiento de un lostiempos de entrega e  Produccion Cumplimento (C)
objetivo en particular. (Realivazquez, 2020) _ U?jtidades producidas . o
(Martinez, 2013). Unidades programadas

la capacidad de
El tiempo de ciclo de administrar el tiempo es Eficiencia (E) _ Tiempo disponible
VD: produccion se refiere a la  €sencial para el correcto " Tiempo real

Tiempo ge [recuencia con la que las funcmnamnlantof_ de l(‘j” _

produccion unidades alcanzan el final ~Proceso y la eficacia de e Capacidad de usar el 5 ,
del proceso este mismo (Tracy, 2016) C_;estlon del Razon
(Martin & Alamo, 2019) tiempo tiempo (Gt) Gt = Tiempo estandar establecido «100

Tiempo empleado en ciclo
= Eficiencia

* gestion del tiermpo
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ANEXO N.° 2: Registro de indicadores de la variable estandarizacion de procesos

Registro de indicadores de la variable estandarizacion de procesos

- Actividades contismpo estadnar 100
E= — , ¥
Total de actividades realizadas

Empresa: Laboratorio de produccion de la UNAC

Area: Produccion _ procesos estandaricados _ _Unidades producidas

Elaborado por: PE= total de srocesos + 100 ~ Unidades programadas ¥
Variable Dimension Indicadores D1 D2 |D3 |D4 D5 |D6 D7 |D8 |D9 | D10 |D11 |D12 |D13 |D14 | D15 | Promedio

Estandarizacion
de procesos

Estandarizacion

procesos estandarizados

Total, de procesos

%Procesos estandarizados (PE)

del trabajo Actividades con tiempo estandar
Total, de actividades realizadas
%Actividades con tiempo
estandar (ATe)
Unidades producidas

Produccion Unidades programadas

Cumplimiento (C)
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ANEXO N.° 3: validacion del instrumento Registro de indicadores de la variable
estandarizacion de procesos
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ANEXO N.°4: Registro de indicadores de la variable tiempo de produccion

Registro de indicadores de la variable tiempo de produccion

Tirmpo empleado en ciclo

Empresa: Laboratorio de produccion de la UNAC estion tiempo = cimrpo estandar extablecido 100
Area: Produccion
Elaborado
por: _ .
o Tiempo real
Eficiencin = —————
Tiempo dispenible
Variable | Dimension Indicadores D1 |D2 |D3 |D4 |D5 |D6 |D7 |D8 |D9 |D10 |D11 |D12 |D13 |D14 |D15 | promedio
Tiempo real de produccion
Tiempo disponible para produccion
Tiempo de CapaCidad Eficiencia
. para usar el
produccion ti ] ]
I8MPO | Tiempo empleado en el ciclo
Tiempo estandar establecido
Gestion del tiempo
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Encuesta de priorizacién de causas raiz de los elevados tiempos de produccion
de barras nutricionales en la UNAC

Area de
aplicacion: Produccién

. Elevados tiempos de produccién de barras nutricionales con
Problema:

insumos nacionales en la Universidad del Per

Datos del encuestado:

Marque con una "X" segun considere la incidencia en el problema

Valorizacion Escala
muy alto
alto
Medio
Bajo

=W

A continuacion, se presenta las posibles causas raiz de los elevados tiempos de produccion de las barras
nutricionales

L, . Calificacion
Causa Descripcion de la causa raiz - -
Muy alto | Alto | medio| Bajo
CR1 Falta de capacitacion en procesos
CR2 Exceso de trabajo
CR3 Falta de formatos de control de produccion
CR4 Falta de indicadores de produccién
CR5 Herramientas desgastadas
CR6 Falta de control a los productos que ingresan
CR7 La materia prima no llega a tiempo
CR8 Falta de estandares en los procesos
CR9 Fal_ta_de asignacion de tiempo estandar a las
actividades
CR10 Falta de instructivito de produccion
CR11 Falta de sefializacion en las areas
CR12 Falta de orden en las locaciones de trabajo

Firma del encuestado:
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universidad nacional del Peru.

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR ﬁﬂd'g‘ﬂﬁ E‘DD'W
LAVADO DE MATERIA PRIMA ot
Pagina: 1

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR:

LAVADO DE MATERIA PRIMA

PROD-001

Version: 00

Elaborade por Revisado por Aprobade por

Investigador Laboratorista Laboratorisia
Elmear Elmore Durano Orstolasto Oscar Felipe Durano Osftolasto Oscar Felipa
Fecha de Elaboracion: Fecha de Revisidn: Facha de Aprobaciin:

Una wez impreso este document, s& comierie en copla no contralada. Verificar su wigencia.
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12023
PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR Codigo: PROD-001
LAVADO DE MATERLA PRIMA Fecha:
Pagina: 2
1  Objetiva
Estandarizar las operaciones del proceso de lavado de materia prima (insumos
autdctonos) en la elaboracion de barras nufricionales en la planta piloto en una
universidad nacional del Perd
2  Alcance
Este POE aplica para el proceso de lavado de materia prima (insumos autdctonos)
para la elaboracion de barras nuftricionales en la planta pilofo en una univarsidad
nacional del Pan
3 Responsables
3.1 Laboratorista
= Verificar las condiciones de la mescla
3.2 Operario
» Realizar el lavado de los insumos autdclonos
4 Materiales e insumos requeridos
Formula para la composicion de la mescla
Insuma Cantidad
Agua 10 litros
Lavandina 1em3
Clara B0 gramos
4.1 Desarrollo de las tareas
4.1.1 Preparacion de la mezcla desinfectante
= En un recipiente colocar 10 litros de agua potable, a ello agrega 1 cmd de
lawandina y B0 gramos de cloro. Esta mescla es para 3 kilogramos de insumos.
Lina vez impreso este documents, s converie en copla n controlada. Verificar su vigencia.
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PROCEDIMIENTO DE OPERALION ESTAMDAR
LAVADO DE MATERLA PRIMA

Cadigo: PROD-001
Vergldm: 00

Fecha:

Pagina: 3

4.2 Clasificar los insumos (frutas y hortalizas)

= Clasificar en javas las frutas y hortalizas entre ellas se va encontrar beterraga,

manzana, zanahoria y algas marinas.

= Pasar los javas segln con los insumos clasificados y marcar el peso de cada

java.

4.3 Lavabo de los insumos (frutas y hortalizas)

» Colocar los insumos dasificado en la mezcla desinfectante y dejarko actuar por

15 minufos.

= Trascurrido el iempo de desinfeccidn lavar los insumos y colocarko en un

recipiente sin agua y dejarlos a temperatura ambiante.

4.4 Equipos de proteccion personal al utilizar

= Mandil
= Guantes

Uni vez impreso este dotuments, S& comiernts en Copia no controliada. Yerificar su vigemcia.

2023”

Elmore Terrones, E.

Pag.
61



'H,!:,H “APLICACION DE ESTANDARIZACION DE PROCESOS
P PARA MEJORAR EL TIEMPO DE PRODUCCION EN LA
ELABORACION DE BARRAS NUTRICIONALES EN LA PLANTA

PILOTO DE UNA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL PERU 2023”

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTAMDAR Sﬁ'dis."{_" D-001 PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR gﬁdiam_'
PELADO DE MATERIA PRIMA Fompon PELADO DE MATERIA PRIMA Pt
Pagina: 1 Pagina: 2
1 Objetivo

Estandarizar las operacicnes del proceso de lavado de materia prima
(insumos autdctonos) en la elaboracidn de barras nutricionales en la planta
piloto en una universidad nacional del Perd

2 Alcance

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR: Este POE aplica para el proceso de pelado de matera prima (insumos

PELA DO DE MATE RIA P RI MA autoctonos) para la elaboracion de barras nufricionales en la planta piloto en

una universidad nacional del Perd

PROD-001
Version: 00 3 Responsables
3.1 Laboratorista
- Verificar la calidad del pelado y cortado
3.2 Operario
Realizar el pelado y coriado
4 Materiales e insumos requeridos
Para realizar la operacion de pelado se necesita peladores de fritas v
verduras.
Para la operacién de corfade se requiere cuchillos con buen filo.
_ Para rallar se requiere rallador convencional. |
Elaborado por Revisado por Aprobado por
4.1 Desarrollo de las tareas
4.1.1 Pelar los insumos que requieren
Investigador Laboratorista Laboratorista I " B
- Con ayuda de un pelador de alimentos retirar la cascara de las frutas
Elmer Elmare Dursno Ostolasto Oscar Felipe Durano Ostolasto Oscar Felipe Y P y
Fecha de Elaboracion: Fecha de Revision: Fecha de Aprobacion: hortalizas, tales comao beterraga, manzana y zanahoria.
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4.2 Cortar los ingumos

- Segln la presentacion requerida cortar las frutas v hortalizas.

4.3 Rallar log ingumos

- Segin lo requerido por la presentacion rallar las frutas v hortalizas.

4.4 Equipos de proteccion personal al utilizar

- Mandil

- Guantes
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PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR:

BANO DE SALMUERA

1 Objetive
Estandarizar las operaciones del proceso de bafio en salmuera en la

elaboracion de barras nutricionales en la planta piloto en una universidad
nacional del Peri

2  Alcance

Este POE aplica para el proceso de bafio en salmuera para la elaberacion de
barras nutricionales en la planta piloto en una universidad nacional del Peri

3 Responsables

3.1 Laboratorista

- Verificar el estado de la salmuera

3.2 Operario

Preparar la salmusra

4 Materiales el insumo

Inzumo Cantidad
Sal de mesa 20 gramos
Agua 1 litro

PROD-001

Version: 00
Elaborado por Revisado por Aprobado por
Investigador Laboratorista Laboratorista

Elmer Elmore

Durano Ostolasto Oscar Felipe

Durano Ostolasto Oscar Felipe

Fecha de Elabaracidn:

Facha de Revisién:

Facha de Aprobacidn:

Lina vez imp

COMVIETEE 8N COPE N0 Confmisda. ¥

4.1 Desarrollo de las tareas

4.1.1 Preparado de la salmuera
Preparar una salmuera liviana, para ello se debe mesclar en un recipiente

20 gramos de sal de mesa por cada litro de agua potable.

COMVIETE 8N COPE N0 contmisda. Verificar su v
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4.2 Banado en salmuera

- Colocar las frutas con tendencia a oxidarse en la mezcla de salmuera,
estas frufas son principalmente la manzana. Las fruias permanecen
como minimo 20 minutos en la salmuera.

4.3 Escwrrir la salmuera

- Sacar las frutas cortadas de la salmuera a un recipiente| seco.

4.4 Eqguipos de proteccion personal al utilizar

- Mandil
- Guantes
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PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR:

1 Objetivo

Estandarizar las operacienes del proceso de enfriado en |a elaboracion de
barras nutricionales en la planta pilote en una universidad nacional del Perd

2 Alcance

Este POE aplica para el proceso de enfriado, en la elaboracion de barras

nutricionales en la planta piloto en una universidad nacional del Peri

ENFRIADO

3 Responsables

PROD-001
. 3.1 Laboratorista
Version: 00
‘Ferificar el enfriamiento
3.2 Operario
Realizar la tarea de enfriado
4 Materiales e insumos requeridos
Agua potable a chorro.
4.1 Desarrollo de las tareas
4.1.1 Enfriar lag frutas y hortalizas que salen de la salmuera
Llevar los cortes de fritas y hortalizas a agua a chorro para estabilizar la
Elaborado por Revisado por Aprobado por temperatura.
4.2 Equipos de proteccion personal al utilizar
Mandil
Inwestigador Laboratorists Laborstorista
Elmer Elmore Dursno Ostolasto Oscar Felipe Durano Ostelasto Oscar Felipe - Guantes
Fecha de Elaboracidn: Fecha de Revisidn: Fecha de Aprobacién:

Una vez impres
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