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CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1. Descripcion de la empresa

Compafiia Nacional de Chocolates SA, es una empresa lider del mercado dedicada a la
fabricacion y comercializacion de productos de consumo masivo, cuenta en la actualidad con mas
de 40 marcas de golosinas, bebidas, modificadores de leche, barras nueces y productos
industriales. El enfoque de la empresa es mejorar la calidad de vida de nuestros consumidores,
innovando con nuevos productos y entregando calidad a precios competitivos. La empresa
pertenece al Grupo Nutresa e inicia sus actividades en el Perd el 01 de febrero del 2007, a

continuacion, se muestra el logo representativo de la compafiia, a saber:

Tabla 1.1

Informacién general de la empresa

Logo
Yacunal do Choocdales
Nombre de la empresa Comparfiia Nacional de Chocolates
Nombre Comercial CNCH del Pera SA
R.U.C. 20514584789
Cliu 15432
Fecha de fundacion 15 de diciembre 2006
Tipo de sociedad Sociedad anonima
Estado de la empresa Activo
Direccion Av. Maquinarias 2360 - lima

Fuente: Elaboracion propia

Pag.
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1.1.1. Actividades realizadas en planta de fabricacion

La Compafiia Nacional de Chocolates en la actualidad, elabora productos para el
mercado nacional e internacional, aplicando procesos productivos controlados y capacitando
frecuentemente al talento humano, enfocandose siempre en la mejora continua de todos los
niveles de produccion, de esta manera, garantiza la calidad y precio, dentro de los productos que

se elabora en la Compafiia nacional de Chocolates se tiene:

Bebidas e Modificadores

ae

industriales

Figura 1.1 Categorias de la empresa
Fuente: CNCH (2018)

En la empresa Compafiia Nacional de Chocolates de Perud, se cuenta con cinco categorias de
producto, a saber: golosinas de leche, bebidas de chocolate, modificadores de leche, barras,
nueces y cereales, productos industriales de chocolate, estas categorias representan los ingresos
de la organizacién a lo largo de los afios, donde se destaca la categoria de productos industriales
de chocolate, en el cual se destaca la produccion de manteca de cacao, materia de estudio de la

presente investigacion.

Pag.
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A continuacion, se presentan los tipos de fabricacién realizados en la empresa CNCH
tanto para el mercado local como para el mercado internacional, la fabricacion de los productos se
realizan bajo procedimentos documentados, lo cual garantiza la estandarizacién y alta calidad del
producto.

Fabricacion de productos derivados del cacao (manteca de cacao, licor, cocoa)
Fabricacion de productos modificadores, choco-prestos, cocoa Winter’s.
Fabricacion de tabletas de chocolate y tabletas sabor a chocolate.

Fabricacion de cremas sabor a chocolate

Fabricacion de centros bafiados con chocolate — grajeados

Fabricacion de mashmallows, con o sin bafio de cobertura sabor a chocolate
Fabricacion de gomas

Fabricacion de grageas

RN NN N N N NN

Fabricacion de galletas

Cocoas Cremas

Galletas Grageas Gomas Marshmallows Panetones

Figura 1.2 Productos de la Empresa
Fuente: CNCH (2018)

Pag.
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Vision
Proporcionar calidad de vida al consumidor con alimentos que satisfagan sus aspiraciones
de bienestar, nutricion, diversién y placer

Mision
Para lograrlo, enfocamos nuestra actividad empresarial en los negocios de alimentos,

posicionando marcas lideres y apoyadas en una destacada distribucion nacional e internacional.

Valores

Actuamos en forma ética.

Somos integros y honrados.

Somos responsables y cumplimos las normas.
Respetamos a las personas.

Tenemos vocacion de servicio.

Vivimos la calidad integral.

Somos innovadores.

Tenemos espiritu de progreso.

Actuamos con responsabilidad social.

S N N N N N N N NN

Cuidamos el medio ambiente y buscamos el desarrollo sostenible. Vivimos el
orden y la pulcritud del mundo de los alimentos.

Pag.

Pineda Avila, N.; Tarqui Arapa, J. 13



UNIVERSIDAD

N

PRIVADA DEL NORTE

IMPLEMENTACION DE UNA MEJORA BASADA EN LA METODOLOGIA DE
LOS 7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS PARA INCREMENTAR
LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA
DE CACAO EN LA COMPARIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,

Estructura de la organizacién

2018

A continuacién, se presenta la estructura organizacional de la empresa: Compaifia

Nacional de Chocolates, donde, se dispone los roles de cada integrante y se espera que cumpla

responsablemente y con el mayor rendimiento posible.

Gerente General

Gerente
Produccidn

Plansamiento y
p Control de
produccian

Logistica

Figura 1.3 Organigrama general de la empresa
Fuente: CNCH (2018)

— Compras

Fabricacidn

b Ingenieria

el Transporte

Ingenieria de

calidad

L
L]
nte
Finanzas
Contabilidad

Ventas

Pramocion ¥
Marketing

Servicios al

cliente

L
Gerente
Recursos

Humanas

Administracion

de personal

Relaciones
labarales

Gerente

Mantenimiento

wd TallEr Mecanico

ol Taller Servicios

El organigrama general de la empresa Compafiia Nacional de Chocolates, esta constituido por una
Direccion General, una gerencia general que preside el Contador Publico Rubén Alonso
Fernandez Villa, el organigrama presenta siete divisiones: Logistica, Produccion, Calidad,
Finanzas, Comercializacion, RRHH y mantenimiento, presididas cada una por un gerente, cada
divisidn a su vez tiene tres subdivisiones a su cargo a excepcion de la division de Finanzas, que

tiene a su cargo dos subdivisiones.

Pag.
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1.2. Antecedentes internacionales

El trabajo de investigacién realizado por Paez (2017) titulado Propuesta de mejora del
proceso de transformacién del cacao APOMD para la disminucion de su desperdicio, para optar el
titulo profecional de Ingeniero Industrial en la universidad de La Salle, Bogota Colombia, Tuvo
como principal objetivo intervenir en el procerso productivo de las barras de chocolate a base de
cacao, en donde se identificé desperdicios que afectan las utilidades. Para ello, se utilizaron
herramientas de ingenieria industrial, tales como diagrama de pareto, cursogramama de procesos,
gréficas de control y recoleccion de datos, con lo cual, se realizé un analisis inicial del proceso. Se
implementd las mejoras propuestas y luego, se evalud la efectividad de la mejora propuesta. El
tipo de investigacion fue aplicada, no experimental. Los resultados mostraron que la investigacion
efectuada muestra una variacién positiva en los indicadores, por ejemplo, la eficiencia de tiempo

mejord en 2.1% ,la eficiencia en operaciones en 34.14%, y la utilizacién de desperdicio en 76.3%.

Finalmente, se concluye que las actividades de redistribucion de area de proceso y
recoleccion de desperdicio, asi como, la metodologia aplicada en el trabajo de investigacion fueron
eficientes, logrando evidenciar una efectividad del 76.3% en el reaprovechamiento de los
desperdicios que se dieron en los diferentes etapas del proceso de chocolate. Asimismo, se logré
una reduccién de 396 horas en la preparacién de barras de chocolate, para la preparacion de
10,432 barras de chocolate, se necesité 11,515 horas, con la propuesta dada, se logré producir la
misma cantidad de barras en 11,118 horas.

El trabajo de investigacién desarrollado por Medina (2015) titulado Estudio de la aplicaciéon
de la metodologia APPCC para el control de calidad del proceso de elaboracién de tabletas de
chocolate, para optar el titulo de Magister en la Universidad de Valladolid, tuvo como principal
objetivo el desarrollo e implemetacion de técnicas estadisticas para el control del proceso de
produccion de tabletas de chocolates en la empresa Europraline S.A. Para lo cual, se utilizé la
metodologia de analisis de peligros y puntos criticos de control, con el proposito de garantizar la
calidad del producto final. Los principios en que se basa el sistema APPCC son: realizar un
analisis de peligros, determinar puntos criticos de control, establecer limites criticos, establecer
sistema de vigilancia, establecer medidas correctivas,establecer procedimientos de comprobacion,

establecer un sistema de documentacion sobre los procedimeintos y registros.
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El tipo de investigacion es descriptiva y aplicativa, Los resultados mostraron la
identificacién de puntos criticos de control en las etapas de almacenamiento de materias primas,
refinado, filtrado, almacenamiento de producto intermedio, temperado, moldeo , desmoldeo,
detector de metales, envsado y almacén de producto termiando. Asu vez, se realizara un analisis
de peligros y puntos criticos de control a los peligros que se han determinado como punto critico
de control.

Finalmente, la implementacion la metodologia de analisis de peligros y puntos criticos de
control en el presente trabajo de investigacion, muestra que esta es una metodolgia relevante
dentro de la industria alimentaria, puesto que, nos permite crear un sistema de gestién que
garantice la calidad del producto, ademas, brinda ventajas como: aseguramiento de la calidad del
producto, aseguramiento de la seguridad del producto, permite realizar un analisis de peligros mas
rapido y eficaz, permite centrar los esfuerzos donde realmente se necesita, permite tener el trabajo

controlado, permite la accién inmediata en caso de existir algun problema.

El trabajo de investigacion realizado por Egas (2015) titulada Evaluacion y analisis técnico
financiero del proceso de prensado de licor de cacao (Theobroma cacao) para la obtencién de
manteca y polvo de cacao. Para optar el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial en la escuela
politécnica nacional, Ecuador, tuvo como principal objetivo optimizar el proceso productivo en el
prensado de licor de cacao, con el proposito de separar la grasa y particulas sélidas del licor de
cacao los cuales constituyen la torta de cacao de donde se obtiene el polvo y manteca de cacao.
El prensado se efectué en una presa hidradlica tipo batch, la eficiencia de la mejora se evalu6
mediante tres variables con dos niveles cada una: presién a 16 y 32 MPa , temperatura a 90 y 100
°C y el tanque de prensado lleno y a la mitad de su capacidad. Como indicador se tomé la
eficiencia de la manteca de cacao obtenida y las propiedades fisicas de este. Adicionalmente, en
el presente trabajo de investifacion, se realizo un disefio de planta para el tratamiento y produccion
de manteca de cacao y polvo de cacao. Para el trabajo de investigacion se utilizé las herramientas

de calidad como son: Diagramas de flujo, Distribucuion de planta (lay out), diagrama de Gantt.

El tipo de investigacion es experimental y explicativa. Los resultados determinaron una
mayor eficiencia de extraccion a una temperatura de 100°C; presion a 32 MPa (Megapascal) y con
el taque de prensado lleno. El rendimiento obtenido fue de 75.2 +/- 2.47%. EI contenido graso del
polvo de cacao fue de 20.57%. La manteca de cacao y el polvo de cacao se analizaron fisico

quimicamente para verificar el cumplimeinto de las normas de calidad, la manteca se encontr6 con
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un indice de peroxido de 1.66 meq/kg, el yodo 3515 sgl/g, la acidez titulable en 1.33 mg/g y
polinfenoles totales en 4.47 mgAG/g.

Finalmente, se concluye que la investigacion realizada contribuyd a mejorar el rendimiento
de extraccion de manteca y polvo de cacao en un 75.18% m/m, humectabilidad de 39.7s , % de
sensibilidad de 23% e insolubilidad de 17.89%. con respecto a la implementacion de la planta
para procesar la manteca y el polvo de cacao se concluye que en el primer afio se obtendra un
retorno de $ 1°086,065 que representa el 34.43% de la inversion inicla, en el segundo afio se
estima un ingreso de $ 2'215,604 correspondiendo al 70% de la inversidn, y en el tercer afio, el

ingreso llegara a los $ 3'388,707 cubriendo la totalidad de la inversion.
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1.3. Antecedentes nacionales

La investigaciéon de desarrollada por Rodriguez (2017) titulada propuesta de
implementacién de un modelo de gestion por procesos en el area de producccion para incrementar
la rentabilidad de la fabrica de chocolates la Espafiola S.R.L- Trujillo, para optar el titulo de
Ingeniero Industrial en la Universidad Privada del Norte —Trujillo, tuvo como principal objetivo la
implementacion de un modelo de gestion por procesos en el area de produccién, con el proposito
de incrementar la rentabilidad en la fabrica de chocolates La Espafiola S.R.L- Trujillo. Para ello se
logré la identificacion de factores que afectan los costos de produccion mediante el uso de
metodologias aplicadas en la ingenieria industrial. Como son: mapa de procesos, diagrama de
operaciones de proceso, diagramas de recorrido, diagrama bimanual, técnicas de interrogatorio,
estudio de tiempos.

El tipo de investigacion es aplicada y pre experimental. Los resultados mostraron la
identificacién de 6 causas que afectan la rentabilidad, y, mediante el andlisis de pareto se logré
reducir a 4 causas para su posterior tratamiento. Se identifico ademas, Los problemas de
reproceso debido a las causas encontradas representan un costo de S/. 13,935.00 anuales, el cual
representa al 5% del costo total invertidos en la produccion.desperdicios de materia prima con un

costo de S/. 5,814.00 anuales lo que representa el 0.68% en desperdicio.

Finalmente se concluye que la investigacién logré beneficios que se reflejan en los
ingresos como son: la reduccién de reprocesos por balance de linea de 5% a 2.9%, reduccion de
desperdicio de 0.68% a 0.32%, asi también, se logré una disminuciéon en las horas extras del
personal de 17% a 13%, reduccion de actividades que no generan valor de 18% a 11% en el
pulverizado de azlcar y de 13% a 6% en la elaboracién de chocolate. La inversion propuesta tiene
un costo de S/. 4,239.00 y los beneficios que se obtienen son de S/. 46,066.00 anules. El VAN S/.
14,696.16 y el TIR de 28.18%

La investigacion desarrollada por Aliaga (2015) titulada Andlisis y mejora del proceso
productivo de una linea de galletas en una empresa de consumo masivo, para optar el titulo
profesional de Ingeniero Industrial en la Pontificia universidad Catdlica del Per(, tuvo como
principal objetivo el aprovechamiento de materiales en el proceso de produccion de galletas. Para
ello, se aplicé la metodologia de los siete pasos que permite analizar los diferentes procesos para
identificar los problemas y aplicar las acciones correctivas, el tipo de investigacion fue descriptiva
y aplicativa.
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Los resultados mostraron una reduccion del 49% de desperdicios en la banda de
enfriamiento, este optimizacion de los desperdicios es posible gracias a la aplicacion de la
metodologia kaizen asi como al compromiso del personal administrativo y al personal operativo. La
implementacion de cartas de control permitira el control y reduccion de desperdicios, inicialmente

un 33 % del producto familia 1. Con el tiempo se espera un menor porcentaje de desperdicios.

Finalmente, el presente trabajo de investigacion contribuyd a mejorar los ingresos por
optimizacién de las mermas. Antes de la implementacion se tiene un porcentaje de mermas del
3.4% vy despues de la implentacion el porcentaje de mermas es de 2.31% para el producto
familial. Para las mejoras se requiere una inversion de S/ 12,179, y los ingresos son de S/ 18, 737

en el primer mes. El van para el presente proyecto es de S/ 46,574 y el TIR es de 126%.

La investigacion desarrollada por Gallardo (2013) titulado Aseguramiento de la calidad en la
elaboracion de agua envasada sin gas” para optar el titulo de Ingeniero Quimico en la Universidad
Nacional de Ingenieria, tuvo como principal objetivo la aplicacién de aseguramiento de la calidad a
todas las actividades del proceso de embotellamiento de agua, en donde, el producto a envasar es
de facil contaminacion, por lo tanto, es necesario el aseguramiento de la calidad desde la limpieza
hasta la finalizacion del producto. La aplicacién del sistema de aseguramiento de la calidad se dio
mediante la metologia de los 7 pasos para la solucidon de problemas, en donde se utilizé

herramientas de calidad como el diagrama de Ishikawa, Diagrama de Gantt, graficas de control.

El tipo de investigacion es descriptiva, aplicativa, los resultados mostraron que la metodologia
aplicada de los siete pasos para resolver problemas, es facil de entender y aplicar en cada etapa
del proceso, el trabajo de investigacion permitio disminuir las deviaciones de producto terminado
fuera de especificaciones , respecto a la caracteristica de calidad soélidos totales disueltas,en
donde el numero de desviaciones en lineas de agua TDS (bidones,BIB) en el periodo de enero a
junio fue de 31%, mientras que en el mismo periodo, las desviaciones por linea de TDS bajo
presenta un total de 48%, con la metodologia implementada los resultados fueron: lineas de agua
envasada TDS (bidones BIB) fue de 8%, mientras que , desviaciones por linea TDS bajo fue de
40%. La metodologia aplicada permitié disminuir las mermas del producto en proceso, producto
terminado y mermas de envase, asu vez, incremento la eficiciencia en las lineas de producion y

mejoro el indicador de calidad.
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1.4. Realidad Problematica

En la actualidad, el incremento de consumo de cacao y sus derivados se encuentra en
ascenso debido la calidad reconocida del cacao nacional y a las campafias de promocion
mediante eventos locales y regionales que incentivan su consumo, ante esta realidad, las

empresas del sector se veran afectadas en su productividad si no se toma las medidas necesarias.

A nivel Latinoamérica, segin La Opinion (2018) sefiala que en los Ultimos afos, la
contaminacion del hongo de cacao llamado Moniliasis, afecta en gran medida la produccion del
cacao en México. Este hongo ataca al fruto y perjudica su desarrollo. Hace 12 afios, este hongo
destruyo el 95% de las siembras de cacao alterando en casi el 50% su produccion. La
organizaciéon de cacao en Mexico, informa que en las Ultimas dos decadas la demanda de cacao
va en un incremento anual del 2.5% concluyendo que cada 25 afios el consumo de cacao se
duplicara. Al encontrarse México en los ultimos lugares de productores de cacao a nivel mundial,
se ve en la necesidad de importar alrededor de 63,000 toneladas de cacao desde paises de la
region y del Africa. Ante ello, la organizacion WEF-VIDA conforma un foro internacional
encabezado por la secretaria de agricultura de México y agrupa también al secrtor privado, en este
foro se tiene como objetivo, promover el incremento de la productividad del cacao en un 30% y

renovar las plantaciones de cacao en un 25% anuales.

Hoy en dia, segln Le6n (2016) en el Perl cada persona consume 0.5 Kg de chocolate por
afio, la meta de la asociacion peruana de productores de cacao es que el consumo de chocolate
se duplique dentro de los préoximos dos afios. La prepaparacion de productos a base de
saborizantes es un causal del bajo consumo del chocolate, sin embargo, hoy en dia se est4 dando
difusion masiva al consumo del chocolate preparado a base de un cacao de calidad reconocida y
que brinda benefecios para nuestra salud. En la actualidad, microempresas se dedican a la
elaboracién de chocolate en base a cacao de calidad y que abastecen al mercado local,
permitiendo el crecimiento del consumo interno. La asociacion peruana de productores de cacao,
actualmente esta enfocada en promoveer la asociatividad de los pequefios productores a nivel
nacional, de esta manera, puedan ofrecer grandes volumenes de cacao al mercado internacional
guienes direccionan su consumo hacia organizaciones, en la actualidad, la APPCACAO cuenta 30

mil productores distribuidos en diez regiones a nivel nacional.
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Ante ello, se desarrolla una implementacion de mejora en la Compafiia Nacional de
Chocolates del Perd S.A., la cual pertenece al rubro de elaboracion de chocolate y productos de
confiteria, asi también importacién y exportaciéon de cacao y sus derivados. Esta empresa cuenta
con diversas areas de procesos productivos, dentro de éstos se encuentra el proceso de
producion de manteca de cacao lo cual va generando un ingreso acumulado en el 2018 de
S/.23,322,112 lo que representa el 73 % del ingreso total. Asimismo, se evidencian falencias en el
proceso de produccién, lo cual impacta negativamente en los resultados de produccion y
econdmicos de la empresa, esto debio a demoras innecesarias en dicho proceso. Se ha
determinado que el tiempo de parada del prensado de licor de cacao es de 20 minutos previo a
cualquier mejora a realizarse, el cual se puede reducir en 10%, mientras la produccién diaria
puede ser incrementada en un 10% al eliminar estas demoras inncesarias, de igual manera se
incurrian en costos operativos injustificados en mano de obra que ascendian a S/. 3,600 soles
mensuales y también la falta de abastecimiento de insumos en el procesamiento, a su vez el

personal del &rea no cuenta con capacitaciones debidas para advertir este tipo de problemas.

Frente a la problematica expuesta, se propone la implementacién de una mejora basada
en la metodologia de los 7 pasos para la solucién de problemas, la cual tiene como propdésito
analizar cuantitativamente las causas que afectan la baja productividad del proceso de produccion
de manteca de cacao, a modo incrementarla para beneficio del area y de la empresa en su

conjunto.
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1.5. Formulaciéon del Problema

1.5.1. Problema General

¢En qué medida la implementacion de mejora basada en la metodologia de los siete
pasos para la solucidn de problemas logra incrementar la productividad en el proceso de
produccion de manteca de cacao en el area de Derivados de la empresa Compafiia Nacional de

Chocolate afio 20187

1.5.2. Problema Especifico

1.5.3. Problema especifico 01

¢, Cudl fue la situacién de la productividad en el proceso de produccion de manteca de
cacao en el area de Derivados de la empresa Compafiia Nacional de Chocolate afio 2018 previo a
la implementacién de mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para la solucién de

problemas?

1.5.4. Problema especifico 02

¢,Cobmo se implementara la mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para la
solucién de problemas para incrementar la productividad en el proceso de produccién de manteca

de cacao en el area de Derivados de la empresa Compafiia Nacional de Chocolate afio 2018?

1.5.5. Problema especifico 03

¢,Cudl es el impacto de la productividad en el proceso de produccién de manteca de cacao
en el area de Derivados de la empresa Compafiia Nacional de Chocolate afio 2018 después de la
implementacion de mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para la solucion de

problemas?
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1.6. Justificacion

1.6.1. Justificacién Tedrica

En el aspecto tedrico, la importancia de este trabajo de investigacion radica la aplicacion
de teoria y conceptos de mejora continua implementando la herramienta de los siete pasos para
la solucién de problemas. Su aplicacion permitié la identificacién y posterior solucién de problemas
que afectan el proceso de producciéon de manteca de cacao, de esta manera, se busca contribuir
con la mejora de los procesos productivos de la empresa Compaiiia Nacional de Chocolates de

Peru.

1.6.2. Justificacién Practica

En el aspecto practico, el trabajo de investigacion permite el analisis de la baja
productividad. Procurando optimizar los tiempos en el proceso de produccién de manteca de
cacao, permitiendo el incremento de la productividad en el proceso. A su vez la aplicacién de esta
metodologia es importante pues permite identificar oportunidades de mejora como la reduccién de

costos en la elaboracion del producto y la optimizacién de tiempos en el proceso.

1.6.3. Justificacién Cuantitativa

En el aspecto cuantitativo, el trabajo de investigacion es importante, pues con la
metodologia aplicada nos permite cuantificar la productividad en el proceso de manteca de cacao
se logré aumentar la productividad de 2.280 kg/turno con un tiempo de ciclo de 20 minutos a 2.880
kg/turno con un tiempo de 18 minutos por parada de trabajo en el proceso de produccién de

manteca de cacao en el area de derivados de la empresa materia de estudio.

1.6.4. Justificacion Académica

En el aspecto académico, es importante porque servira de guia académica para
profesionales y estudiantes que realizaran futuras investigaciones académicas relacionadas a la
implementacion de la herramienta estadistica, los siete pasos para la solucion de problemas y a su
vez la optimizaciéon de la productividad en el proceso de prensado en la industria del cacao y sus

derivados.
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1.7.1. Objetivo General

Implementar una mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para la solucién de
problemas para incrementar la productividad en el proceso de produccion de manteca de cacao en

el area de Derivados de la empresa Compafiia Nacional de Chocolates afio 2018.

1.7.2. Objetivos Especificos

A continuacion, se presentan los objetivos especificos del area derivados del cacao de la

empresa Compafiia Nacional de Chocolates.
1.7.3. Objetivo especifico 1

Analizar en el proceso de produccion de manteca de cacao en el area de derivados de la
empresa Compaiiia Nacional de Chocolate afio 2018 previo a la mejora en la metodologia de los 7

pasos para la solucion de problemas.

1.7.4. Objetivo especifico 2

Desarrollar una implementacién de mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para
la soluciéon de problemas para incrementar la productividad en el proceso de produccion de
manteca de cacao en el area de derivados de la empresa Compafiia Nacional de Chocolate afio
2018.

1.7.5. Objetivo especifico 3

Evaluar el impacto en el incremento de la productividad en el proceso de produccion de
manteca de cacao en el area de derivados de la empresa Compafiia Nacional de Chocolate afio
2018 después de la implementacién de mejora en la metodologia de los 7 pasos para la solucion

de problemas.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo la implementacion de una mejora
en el proceso de produccién de manteca de cacao, aplicando la metodologia de los 7 pasos para
para la solucion de problemas, el tipo de investigacion que se ha desarrollada es de tipo
descriptiva, aplicativa y transversal, en el presente capitulo, se describe la aplicacién de la

metodologia y las herramientas que aplican para su desarrollo.

2.1. Proceso

Segun Albert, Gil, & Arcusa (2004) sefiala: “De forma general podemos defirnir un proceso como
una secuencia de operaciones que transforman unas entradas (inputs) en unas salidas (outputs)
de mayor valor” (p. 77). Es decir, un proceso es aquel en donde la materia prima pasa por una
serie de procesos secuenciales los cuales tranforman a la materia prima, dando al final, un
producto terminado de mayor valor. Para la elaboracion de un diagrama de proceso, es necesario
la utilizacion de La simbologia estandar que a continuacion se presenta:

Simbolos estandar para realizar un diagrama de proceso

SIMBOLO NOMBRE DESCRIPCION

OPERACION | Se utiliza para indicar los pasos principales de un proceso

' ‘ INSPECCION | Se utiliza para ealizar una inspeccion de cantidad, calidad
N _ _ _
H TRANSPORTE |Indica el recorrido que hace un equipo o una persona.

. ) DEMORA  Se utiliza para identificar el estancamiento de un producto durante el proceso
_

\ /4 ALMACENAJE Resguardo de un producto dentro de un lugar determinado

PROCESO

TRANSPORTE

Fa INSPECCIONY . o _ .
‘ ! Se utiliza cuando una operacién e inspeccion se llevan a cabo en simultaneo
&

4 Y PROCESO

Se utiliza cuando una operacion y transporte se llevan a cabo en simultaneo

Figura 11.1 Simbolos para realizar un diagrama de procesos
Elaboracion propia
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2.2. Investigacion descriptiva

Segun Hernandez, Fernandez, & Baptista (2010) sefiala que: “Con frecuencia, la meta del
investigador consiste en describir fenédmenos, situaciones, contextos y eventos, esto es, detallar
como son y se manifiestan. Los estudios descriptivos buscan especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles de las personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier

otro fendmeno que se someta a un analisis” (p.80).

2.3. Investigacién explicativa

Segun Hernandez, Fernandez, & Baptista (2010) sefiala que: "Los estudios explicativos
van mas alla de la descripcion de conceptos o fenomenos o del establecimientos de relaciones
entre conceptos; es decir, estan dirigidos a responder por las causas de los eventos y fenomenos
fisicos y sociales” (p.83). La investigacion explicativa procura el estudio de la ocurrencia de

eventos, el medio donde se mainifiesta y el porque de las relaciones de variables.

2.4. Manteca de cacao

A continuacion, definimos la manteca de cacao y su composicion, asi también, sus
propiedades y beneficios que brindan para para nuestra salud y la aplicacion en las diferentes
industrias, como son, la industria de la cosmética y alimentaria. A su vez, presentamos el
diagrama de flujo para la obtenciéon de manteca de cacao, donde, detallamos las actividades que

se realizan para su obtencion.

2.4.1. Definicién de manteca de cacao

Segun Natra SA (2018) sefiala que: “La manteca de cacao es la grasa caracteristica del
cacao, obtenida mediante el prensado hidraulico de la pasta de cacao. Es una manteca pura de
primera presion, lo cual garantiza sus extraordinarias propiedades de cristalizacién y su bajo
contenido natural de acidos grasos al provenir de un grano seleccionado” ademas, la manteca de
cacao puede ser utilizada en diferentes rubros de la industria, como son, cosmética, farmacia y

alimentaria.

Pag.

Pineda Avila, N.; Tarqui Arapa, J. 26



IMPLEMENTACION DE UNA MEJORA BASADA EN LA METODOLOGIA DE
LOS 7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS PARA INCREMENTAR

N

UNIVERSIDAD LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA
ERDALADELNRRTE DE CACAO EN LA COMPARIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,
2018

Figura 11.2 Manteca de cacao
Fuente: Cordillera (2017)

2.4.2. Uso de lamanteca de cacao en laindustria de la cosmética

Segun Bio beauty (2018) sostiene que: “La manteca de cacao es una crema hidratante
muy eficaz con propiedades antioxidantes que aportan multitud de beneficios para la piel. Es rica
en vitamina E, la cual permite aumentar la produccién de colageno” es decir, gracias a las
propiedades de la manteca de cacao, es posible revertir el envejecimiento prematuro de la piel, asi

también posee propiedades desinflamantes que ayudan a reparar la piel dafiada.

Figura 1.3 Crema hidratante de manteca de karité y cacao
Fuente: Bio Beauty (2017)

2.4.3. Uso de la manteca de cacao en laindustria de la cosmética

Segun Innatia (2018) sostiene que: “ Con la mantequilla de cacao se elabora el chocolate
blanco, pero ademas patrticipa en la peparacion de otras variedades de chocolate: negro y con
leche”, es decir, la manteca de cacao esta presente en las diferentes variedades de chocolates
que se quiera fabricar, asi tambien, la manteca de cacao es usada como estabilizador de texturas

de diversos productos destinados a la industria de la alimentacion.
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Figura I1.4 Chocolera- fuente de chocolate
Fuente: Innata (2018)

2.4.4. Productividad

Segun Lépez (2013), sefiala “La productividad necesita que se manifieste primero la
eficiencia al usar los recursos béasicos sin desperdiciar, como son; el tiempo, el espacio, y la
materia-energia; con la finalidad de no mermarlos” (p.17). Es decir. Con la eficiente administracion
del tiempo, espacio y materiales, es posible efectuar actividades de manera rapida y lograr reducir
los recursos usados. La productividad es hoy en dia un factor que nos diferencia entre personas o
sociedades o paises.

Por otro lado Niebel & Freivalds (2009) sefalan que: “La mejora de la productividad se
refiere al aumento en la cantidad de produccion por hora de trabajo invertida ” (p.1). para lograr el
incremento de la productividad en necesario la aplicacion de herramientas basicas como son, los
meétodos de estudio de tiempo estandares, y el disefio de trabajo. Para un incremento global de la
productividad, se debe aplicar el estudio de tiempos y disefio de trabajo a otras &reas de una

empresa como, finanzas, mantenimiento marketing, entre otras.

Productividad = (Cantidad de produccion)/(Hora de trabajo invertida)

2.4.5. Diagrama de flujo del prensado de manteca de cacao

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo para la obtencion de la manteca de
cacao, donde se detalla las actividades que se realizan en todo el proceso para la obtencion de la
manteca de cacao, empezando por la recepciéon de la materia prima (licor de cacao), hasta el
almacenaje del producto terminado, asi también, detallamos, tiempos, temperaturas empleados

para cada actividad del proceso.
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RECEPCION Y PRECARGADO PRENSADO Y DECANTADO FILTRADO Y TEMPERADO PESADOJENCAJADO Y ENFRIADO ALMACENAJE
Recepcion del licor Prensado de licor Filtrado de la Pesado de manteca Almacenar
de cacao - de cacao mateca de cacao - de cacao 7 producto

Pre cargado del
licor de cacao

l

Batido del licor de
cacao

Batida pos 10
minutos

Procedimiento CHCH

Presifin: 500 bar
Tiempe: 20 minutos

Uso de papel filtro-
cartén

obtencion de torta
de cacao

Obtencion de
manteca de cacao

manteca

Decantado de la
manteca de cacao

Sedime ntackin de
particulas

Temperado de la

de cacao

Eempeartura mandma
de32°C

Toema de

muestra

Peso de 25kg
por caja

Colocar la
de cacao

manteca
en cajas

eajas selladas
con silicona

almacen

Llevar cajas a

de frio

J

tempenatura de
trabajo, de 148
e

Elaboracion propia

Figura 11.5 Diagrama de flujo de la obtencion de manteca de cacao
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2.5. Herramientas para el desarrollo de la investigacion.

A continuacion, se detalla y define las herramientas estadisticas utilizadas en el trabajo de
investigacion, con las cuales se logré realizar el andlisis preliminar de la situacién actual del
proceso de prensado de manteca de cacao, asi también, estas herramientas se aplicaran para
medir la eficacia de las acciones de mejora propuestas para resolver los problemas encontrados
en el andlisis inicial, dentro de las herramientas detallaremos, los siete pasos para la solucion de

problemas, diagrama de Ishikawa, Diagrama de Pareto, entre otras.

2.5.1. Siete pasos paralasolucion de problemas

Segun Fernandez (2013) sefiala que: “La ruta de la calidad es un procedimiento estandar
de solucion de problemas. Se trata de una especie de recuento o representacion de las
actividades relacionadas al Ciclo de Control de Calidad: Planear, hacer, Verificar, Actuar (PHVA).”
(p.106). Es decir, para representar la ruta de la calidad es posible el uso de siete pasos para la
soluicion de problemas, los cuales estan relacionados al ciclo de control de calidad de Deming.

Los siete pasos para la solucién de problemas segun Fernadez son:

e Definicién del problema

e Reconocimiento de las caracteristicas del problema (Observacion)
e Busqueda de las principales causas (Analisis)

e Acciones para eliminar causas (Accion)

e Confirmacion de la eficacia de la accion (Verificacion)

e Eliminaciéon permanente de las causas (estandarizacién)

e Revision de las atividades y planeacion del trabajo futuro (conclusiones)

2.5.1.1. Primer paso: definicion del problema

Identificacion y andlisis de la causa del problema, reconocer el trabajo no deseado el cual
esta desviado de los procedimientos de trabajo estandarizados. Para reconocer el problema,
podemos realizar las siguientes actividades: reconocer los objetivos de la empresa, Priorizar los
problemas identificados, Seleccién del problema en funcién a su importancia y el objetivo que se

tenga, Asignar responsabilidades, realizar un presupuesto y elaborar un cronograma de trabajo.
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2.5.1.2. Segundo Paso: Reconocimiento de las caracteristicas del problema

(Observacion)

Comprender la situacién y establecer objetivos, en este segundo paso se debe realizar un
analisis del problema presentado usando una encuesta a los involucrados en el proceso, para lo
cual, se solicitara sus puntos de vista con el propdsito de realizar indicadores para medir el
problema y tener una evidencia objetiva del problema encontrado. A su vez, en este paso se

proponen objetivos que se desean obtener.
2.5.1.3. Tercer paso: Busqueda de las principales causas.

Andlisis de causas, en este paso se realiza en un andalisis de las principales causas que
originaron el problema, para ello es necesario la participacién del personal involucrado en el
proceso con el fin de que brinden informacion de relevancia. Con esta informacién se determina
las causas que tienen alta importancia en el problema presentado.

2.5.1.4. Cuarto paso: Acciones para eliminar causas.

Planear actividades. En este paso se plantean las alternativas para dar solucién al
problema encontrado analizando las ventajas y desventajas de las medidas propuestas, para el
presente proyecto de investigacion, se utilizd el diagrama de Gantt en donde se esquematizo los
problemas encontrados y se fij6 responsables. Ademas, de herramientas a utilizar en la propuesta
de mejora, Asi también, se realiz6 un cronograma de trabajo.

2.5.15. Quinto paso: Verificacién de la eficacia de la accién.

En este paso, se realiza una comparacién de los resultados obtenidos después de la
implementacién de mejora, los usos de herramientas estadisticas son usados para medir los
logros obtenidos. Las mediciones en términos monetarios comparados con los objetivos se dan en

eta etapa de la implementacion.
2.5.1.6. Sexto paso: Eliminacion permanente de la causa del problema.

En este paso se formalizan los nuevos estandares de trabajo, y a su vez, se elaboran
procedimientos escritos de trabajo, se establecen nuevos limites de control, se difunden las
acciones de mejora, se capacita al personal involucrado en el proceso, y se disefiar limites para

verificar la aplicacion de las propuestas realizadas.

Péag.

Pineda Avila, N.; Tarqui Arapa, J. 31



4
ar
| |4 UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

IMPLEMENTACION DE UNA MEJORA BASADA EN LA METODOLOGIA DE
LOS 7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS PARA INCREMENTAR
LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA
DE CACAO EN LA COMPARIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,
2018

2.5.1.7. Séptimo paso: revisidon de las actividades y planeacién del trabajo futuro

En este paso se revisa todas las acciones realizadas durante la implementacién de la

metodologia aplicada como son: experimentos realizados, dificultades presentadas, personal

involucrado en la propuesta de mejora, costos y herramientas usadas en la implementacion. Asi

también, se presentas los problemas por resolver, definir nuevos problemas a resolver y continuar

de forma indefinida con el proceso de mejora continua.

7 .- Estandarizar

6.- Verificacién de las
contramedidas

5.- Establecer e
implementar
contramedidas

1.- Identificacién y
analisis de la causa
del problema

2.- Comprender la
situacion y establecer
objetivos

3.- Cronograma de
actividades

4 - Analisis de causas

Figura 11.6 Diagrama de los 7 pasos para la solucién de problemas

Elaboracion propia

La figura 2.6, muestra la secuencia de solucién a un problema en donde en el paso 1, se usara

una lluvia de ideas y se clasificara el problema mas recurrente, en el paso 2, se busca entender el

problema para lo cual se determinar4 un indicador de productividad. Paso 3, el uso de un

diagrama de Gantt, que permitird describir el cronograma de actividades. Paso 4, el andlisis de

causa se efectuard mediante el diagrama de Ishikawa y diagrama de Pareto. Paso 5 las

contramedidas se describiran en una matriz 5W +2H. Paso 6 para las contramedidas de aplicara

gréficos de control. Paso 7, para estandarizar el proceso, se implementara formatos de trabajo y

estandares de trabajo.

Pineda Avila, N.; Tarqui Arapa, J.
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2.5.2. Mapa de procesos

Segun Macias, y otros (2007) sostiene que:” Un mapa de procesos es un diagrama de
valor; un inventario grafico de los procesos de una organizaciéon”. (p.7) El mapa de procesos nos
permite ver a la organizacion desde un punto de vista global como local, posiciona cada proceso
de acuerdo con la cadena de valor. Un mapa de proceso esta con puesto por procesos claves,

estratégicos y procesos de soporte.

CLIENTES /
USUARIOS

Figura 11.7 Diagrama de mapa de procesos

Fuente: Gestion de procesos UCA

2.5.2.1. Proceso clave

Macias, y otros (2007) sefialan que. “Los procesos claves constituyen la secuencia de
valor afiadido del servicio desde la comprension de las necesidades y expectativas del
cliente/usuario hasta la prestacion del servicio, siendo su objetivo final la satisfaccion del

cliente/usuario” (p.8).

2.5.2.2. Proceso estratégico

Macias, y otros (2007) sefialan que. “Los procesos estratégicos son aquellos establecidos
por la alta direccion y definen como operar el negocio y como se crea el valor para el
cliente/usuario y para la organizacion” (p.36) Es decir, esta enfocada en la toma de decisiones de
la organizacion, define las normas y lineamientos a seguir. Dentro de sus competencias tenemos:
Disefiar planes de estudios, planificacion estratégica, entre otros.

2.5.2.3. Proceso de soporte

Macias, y otros (2007) plantea que: “Los procesos de apoyo son los que sirven de soporte

a los procesos claves. Sin ellos no serian posibles los procesos claves ni los estratégicos. Estos
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procesos, son en muchos casos, determinantes para que puedan conseguirse los objetivos de los
procesos dirigidos a cubrir las necesidades y expectativas de los clientes/usuario” (p36) dentro de

los procesos de soporte podemos mencionar: Recursos Humanos, logistica, entre otros.

2.5.3. Diagrama de Ishikawa

Niebel & Freivalds (2009) plantea que: “El método consiste en definir la ocurrencia de un
evento o problema no deseable, esto es, el efecto, como la “cabeza de pescado” y, despues,
identificar los factores que contribuyen a su conformacién, esto es, las causas, como las “espinas
de pescado” unidad a la columna vertebral y a la cabeza de pescado” (p. 19), las causas del
diagrama de espina de pescado, se dividen en categorias, estas pueden ser: Mano de obra,
métodos, maquinas, medio ambiente, materiales, asu vez, estas categorias se subdividen en

sudcausas, este proceso conrtinua hasta encontrar la causa raiz del problema.

Estructura Método de trabajo

AN s
/
/
/
Personal / Matejal

Figura 1.8 Diagrama causa y efecto

Elaboracion propia

El diagrama de Ishikawa fue desarrollado en el afio 1943 por el profesor Kaoru Ishikawa,
de ahi el nombre de diagrama de Ishikawa, o también llamado diagrama de espina de pescado por
el parecido al esqueleto de un pez, el diagrama causa y efecto, es usado para la identificacion de
un problema especifico.
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2.5.4. Diagrama de Pareto

Segun Verdoy, mahiques, Sagasta, & Sirvent (2006) sostiene que: “ El diagrama de Pareto
es una grafica en donde se organizan diversas clasificaciones 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 puede asignar un orden de prioridades” (p. 205), El diagrama
de pareto permite diferenciar los problemas de mayor relevencia (20%) frente a los de poca

relevancia (80%), el termino 80-20 se define como, el 20% de los resultados totales, se origina en
el 20% de los elementos.

35%

120%
30%

F 100%
25%

b BO%
20%

t 60%
15%

b aon
10%
- [ 20%
Dﬂk I

Causa b -

Causa’s

Causal
Causa 2
Causa 3
Causad
Causa B

Causa? -
Causa 9 .
Causa 10 I

Figura 11.9 Diagrama de Pareto

Elaboracion propia

El diagrama de Pareto recibe el nombre en honor a Wilfredo Pareto, quien lo enuncié por primera
vez. También conocido como la regla 80-20 que se interpreta como: el 20% de las fuentes causan
el 80% de cualquier problema. El diagrama de Pareto es una técnica sencilla para ordenar
aspectos de mayor a menor frecuencia, permite asignar un orden de prioridades, muestra

graficamente los problemas mas importantes (izquierda) y los menos importantes (derecha).
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2.5.5. Método 5W + 2H

Segun Schoenfeldt (2008) sefiala que: “Esta es una técnica simplificada de analisis de
causa raiz. Las Cinco W’s son, who, what, where, when y why, y las dos 2H’s son how y how
many. Si se responde estas preguntas, el problema se definira especificamente, con sugerencias
sobre cudl podria ser la causa raiz” ((p.167). Es decir, el método 5W +2H es una metodologia
usada para encontrar de manera simplificada la causa raiz de un problema, asi también, permite la

planificacién de un hecho, incluyendo su costo.

Por otro lado, Fernandez & Perleche(2016) sefiala: La metodolodia 5W 1H, nos permite
representar un problema en su totalidad, realizando las siguientes preguntas: Que, Cuando,
donde, Quien, Porque y Como, con esta técnica es posible reconocer los todos los hechos de un
problema.

Tabla 1.1
Plan de accién 5W+2H

. . . - . . ;,Cudnto ¢ Por % de
. ’) . ’? . ’) . ’) . ’) </ (J
Tipo cQué?  (Como? ¢Quién? ¢Cuando” ¢cDbnde” Cuesta?  qué? Avance
Inicio Fin
Método S/. 100%
Mano o
de obra Sl 100%
Mano o
de obra Sl 100%
Material S/ 100%

Elaboracion propia

El metodo de 5W + 2H , permite la planificacion de un hecho en particular mediante el uso de
siete preguntas basicas, su aplicacién es facil de entender, permite realizar una planificacién de
manera ordenada, se intregra con diferentes herramientas. Las 5W + 2H son: What, Who, When,
Why, Where y How many . Traducias al castellano: Que, Porque, Cuando, Donde, Quien, como y

cuantos.
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Segun Gervasi (2012) sefiala que: el diagrama de analisis de proceso (DAP) “ este es una

diagrama que muestra la trayectoria de un producto o de un procedimiento, sefialando todos los

hechos sujetos a examen mediante el simbolo correspondiente” (p. 50). EI DAP es muy util para

tener registrado todas las actividades de quienes participan en el proceso, sea, hombres o

maquinas, asi también, el DAP ayuda a reconocer toda defieciencia que se presente en el

proceso.

La elaboracion de un diagrama de analisis es relativamente sencilla, primero se prepara

una plantilla describiendo las actividades con la secuencia usual de un proceso, seguidamente

estas actividades son unidas mediante una linea o algun conector que aplique y sea facil de

entender. Al finalizar la plantilla, es posible determinar las deficiencias que puedan encontrarse en

el proceso, como por ejemplo: las demoras, transporte y almacenaje.

Diagrama Num: HojaN° de R |
. Actividad Actual |Propuesta Economia
Objeto: Operacidn 2 -2
Actividad: Transporte 6 -6
Método: Actual/Propuesto Espera 7 -7
Lugar: Inspeccidn 7 7
Operario (s): Fichanam: |Almacenamiento 1 El
Distancia (m) 0
Tiempao (min-hambre) 0
Compuesto por: Fecha: Costo
Aprobado por: Fecha: -Mano de obra
- Material
~ = I _ Simbolo .
Descripcion C Tiemp OIS, Observaciones
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
Total 0 0 0 2|71 7[68]1

Figura 11.10 Diagrama de Actividades del proceso

Elaboracion propia

Pineda Avila, N.; Tarqui Arapa, J.
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2.5.7. Diagrama de Operaciones de Proceso (DOP)

Segun Duran (2007) sefala que: El diagrama de las operaciones del proceso(DOP) se
define como “La representacién grafica de todas las operaciones e inspecciones de que consta el
proceso, haciendo alucién a los puntos de entrada y salida de materiales” (p.52). Por otro lado,
Gervasi (2012) sefiala que: el diagrama de operaciones de proceso “Muestra la secuencia
cronolégica de todas las operaciones, inspecciones, tiempo de tolerancia y materiales usados en
un proceso de manufactura o proceso de negocios, desde la llegada de la materia prima al lugar
del empaque del producto terminado” (p. 41). Es conveniente desarrollar un diagrama de proceso
cuando se tiene un proceso bastante complejo, esto nos permite tener un panorama total del
proceso.

Los usos de un DOP segun (Gervasi, 2012) son: Esquematizar los ingresos a un proceso
de los elementos que se utilizan en la elaboracién de un producto, incluye en el esquema datos
de relevancia en el proceso. Asu vez, brinda a los operarios una vision actualizada del proceso.
Asi también, muestra a los operarios los efectos ocacionados al realizarse algun cambio en las
operaciones. Por ultimo, El DOP muestra el proceso completo de un proceso utilizando los
simbolos de operacidn, control y operacion cambinada.
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ACTIVIDAD MANUAL MAQUINA MAQUINA MAQUINA

1/ ! ! Operacién/Inspeccién
‘ Operacién

Inspeccion
Demora
lado/D
Al

N Sene

<409 e

Figura 11.11 Diagrama de operaciones del proceso

Elaboracion propia

El diagrama de operaciones de proceso (DOP) de la Compafiia Nacional de Chocolates,
representa de forma grafica los procesos por los que pasa la materia prima (licor de cacao), hasta
obtener el producto final, como es, la manteca de cacao. Dentro de proceso se puede observar
procesos como: inspeccion y operacion, operacion, demoras, desplazamiento y finalmente

almacenaje.
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2.5.8. Diagrama de recorrido

Segun Duran (2007) sefiala: “El diagrama de recorrido es una modalidad del diagrama de
proceso, y se utiliza como ayuda o complemento a los fines que presigue el diagrama de analisis
del proceso” (p. 79). El DR es una representacion a escala del area o proceso de trabajo en el
cual se encuentra la distribucién de la planta en donde se encuentran los equipos, lugares de
trabajo y la relacion que guarden entre si. Sobre el plano, se sefiala el recorrido de las maquinas y

hombres, utilizando una linea de recorrido y los simbolos de actividades de proceso.

ALMACEN Y/

- HORNO DE

CALCINADO
Despacho imi o
____ CRISOLES

E FiNOS,
‘ Damas

SSHH

Caballeros
BoLAs ‘ - -

ZONA DE

2Z0NA DE PREPPAARRAACIéN
PRENSADO COPELAS
HORNO DE CALCINADO
O

Figura 11.12 Diagrama de recorrido
Fuente: CNCH (2018)

El diagrama de recorrido del proceso de la manteca de cacao, donde se puede observar el
plano de la planta y la distribucién y ubicacion de los equipos, el inicio de proceso se da en el
proceso cargado, en el cual se realiza un inspeccion y operacién, luego, hace un recorrido hacia
los procesos de tostado, refinado, donde, se vuelve a hacer una inspeccién y operacién mas el
almacenaje del producto, finalmente el producto hace un recorrido hacia el proceso de prensado,

en donde se obtiene la manteca de cacao y posteriormente se almacena.
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2.5.10. Diagrama de Gantt

Segun Niebel & Freivalds (2009) sefala que: El diagrama de Gantt se utiliza para establecer
con antelacién las fechas propuestas para la soluciéon de un problema encontrado, el diagrama puede
ser expresado mediante una grafica de barras, en donde los colaboradores podran visualizar el avance
de las soluciones planteadas, de haber un incumplimiento con el plan, los colaboradores podran tomar

acciones con antelacion.

Tabla Il.2

Diagrama de Gantt

Paso Descripcion CRONOGRAMA

Sem Sem Sem  Sem Sem Sem Sem Sem Sem Sem  Sem

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

1 Programada
Ejecutada

2 Programada
Ejecutada

3 Programada
Ejecutada

4 Programada
Ejecutada

5 Programada

Ejecutada

Elaboracion propia

El diagrama de Gantt muestra paso a paso, la descripcion de las soluciones propuesta para un
problema encontrado, asi también, se describe el o los implementadores que son responsables de la
ejecucion de las soluciones, las herramientas que se utilizaran en la para la implementacién, son
descritas para ayuda del implementador, asi también, muestra el estado de la solucién propuesta, mas

un cronograma con las fechas propuestas para el desarrollo de las soluciones propuestas.
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2.5.11. Diagrama de actividades simultaneas (DAS)

Segun Fernadez, Gonzales, & Puente (1996) sefala: “ Los diagramas de actividades
simultaneas de tipo mudltiple, permiten una representacion sintética y conjunta de las actividades
correspondientes a diversos elementos productivos (personas, maquinas) a lo largo de un periodo de
tiempo” (p.16). Los DAS permiten identificar tiempos activos e inactivos de un proceso, sea de,
hombres o maquinas, con el estudio de esta herramienta, es posible eliminar tiempos muertos y

operaciones repetidas

Tabla 11.3
Diagrama de actividades simultaneas
Escala Min Operario Tiempo Prensa 1l Tiempo
Minutos Minutos
Prender méaquina T.Muerto

Elaboracion Propia

El diagrama de actividades simultaneas permite estudiar, analizar y mejorar las actividades
relacionadas a un proceso, El DAS representa una secuencia gréfica de los elementos que componen
un proceso, Y tiene como objetivo determinar la eficiencia de los hombres y maquinas, con el fin de
aprovecharlos al maximo, asi también, permite eliminar o reducir tiempos muertos u ociosos, para

aprovechar mejor el recurso tiempo.
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2.5.12. Control estadistico del proceso

Segun Falco (2006) sefiala que: “El control estadistco de procesos, naci6 a finales de los afios
20 en los Bell laboratories. Su creador fue W. A. Shewhart, quien en su libro “Economic Control of
Quality of manufactured Products” (1931) marcé la pauta que seguirdn otros discipulos distinguidos”
dentro de los reconocimientos que se le da a Shewhrt ,es el de ser el creador de las gréaficas de

contrrol, usados hasta la actualidad.

2.5.12.1. Gréficas de control

Verdoy, Mateus, Sagasta, & Sirvent (2006) sefalan que: “Un gréfico de control es un grafico en
el que se representa el comportamiento de un proceso anotando sus datos ordenados en el tiempo”
(p.111). Los graficos de control permiten la deteccion rapida de productos defectos que se dan dentro
de un proceso, es también, un instrumento enfocado en la mejora continua adecuado a las

exigencias de hoy en dia.

340

AL e
260 / 8 \"'/ \/\/

220

200
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

e SE[105] o | CS LC e | CI

Figura 11.13 Gréfica de control

Elaboracion propia

Las gréaficas de control permite la visualizacién de problemas o variaciones durante la ejecucion de un
proceso permitiendo la accion inmediata para dar una accion correctiva, se establece dentro de una
grafica de control, el limite superior de control (LCS), el limite inferior de control (LCI) y el limite central
de control, en donde los LCS y LCI, son determinados con 3 desviaciones estandar del LC. Una grafica

de control sirve para diagnosticar, controlar y confirmar.
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Segun, Jimenez, Espinoza, & Fonseca (2007) seiala que’El valor Actual Neto (VAN) consiste
en encontrar la diferencia entre el valor actualizado de los flujos de beneficio y el valor, también
utilizado, de las inversiones y otros egresos de efectivo” (p. 81). Cuando el VAN es menor al porcentaje
de rendimiento minimo aceptable de una empresa, este se rechaza. cuando se realiza un proyecto y se
calcula el VAN y este es positivo, entonces, el proyecto debe de ejecutarse, pero, cuando el VAN

tiende a ser negativo, el proyecto no debe de ejecutarse.

Por otro lado, Aguilar, y otros (2006) senala, “El valor actual neto de un proyecto de inversion
se define como el valor actual de todos los flujos de caja generados por el proyecto de inversién menos
el coste inicial necesario para la realizacion del mismo” (p. 5). Es decir, el VAN, es el valor de inversion
inicial de un proyecto , menos los futuros ingresos y egresos, si tras realizar esta operacion, queda un

saldo positivo, el proyecto es viable.

Tabla 11.4
Valor Actual Neto (VAN)

Valor Interpretacion Decision
VAN =0 La inversion no generara Considerar otros criterios a
ganancia ni perdida tomar en cuenta
VAN =<0 Lainversion producira No debe invertirse en el
perdidas proyecto
VAN =>0 Lainversién ganacias El proyecto producira
ganacias

Elaboracion propia

La tabla 2.4 muestra un alcance de decisién, muestra tres situaciones para tomar en cuenta, sSi
el van es menor a cero, se debe considerarse otras alternativas que no se han las de ganar dinero, por
ejemplo, posicionamiento en el mercado, cuando el VAN es positivo, entonces, se acepta que el
proyecto tendra rentabilidad por encima de del porcentaje de rentabilidad exigida, por ultimo, cuando en

VAN es negativo, entonces, el rendimiento sera por debajo de la rentabilidad exigida.
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FNC1 FNC2 FNCn

VAN = -4+ + +
(1+K) (1+K)2 (1+K)"

Donde:

A= Capital Invertido

FNC= Flujo neto de caja

K= tipo deactulizacion

n= Tiempo estimado de la inversion

2.5.14.TIR

Segun, Jimenez, Espinoza, & Fonseca (2007) sefiala que “La tasa interna de rendimiento (TIR)
de un proyecto de inversién es la tasa de descuento (i) que hace que el valor actual de los flujos de
beneficio (positivos) sea igual al valor actual de los flujos de inversién (negativos)” (p. 82). Por otro
lado, Aguilar, y otros (2006) sefnala, “La tasa interna de rendimiento de proyecto se define como aquel
tipo de actualizaciébn o descuento que iguala al valor actual de los flujos netos de caja con el
desembolso inicial’(p.6), es decir, la tasa interna de rendimiento, es la tasa de descuento con la que el
VAN es igual a cero.

fo — Z Ft(?, TIR, 1)
=0

Donde

lo = Inversion inicial

Ft = Flujo efectivo anual en el periodo t
TIR = tasa interna de rendimiento

N = namero de periodos
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2.5.14. Método AHP

Se tiene una variedad de metodologias aplicables para el incremento de la productividad en el
proceso de produccién de manteca de cacao, como son: Ciclo de Deming, Six Sigma, Lean, Siete
pasos para la soluciéon de problemas, entre otros. Sin embargo, Para determinar la metodologia
apropiada se recurri6 a una evaluaciébn de métodos utilizando la matriz de jerarquia de AHP
denominada asi por sus siglas en inglés (Analytic Hierarchy Process), después de la evaluacién se
decidid trabajar con el método de los Siete pasos para la solucion de problemas, por ser conveniente

para el desarrollo de la investigacion.

Segln Berumen (2008) sefiala acerca del metodo AHP y los estudios realizados: “ En estas
investigaciones se ha utilizado el método AHP como un instrumento de decisién multicriterio en el
interes de transladar la realidad percibida por el individuo a una escala de razén” (p. 164). La escala de
razon se contruye mediante una jerarquia de atributos, dentro de los cuales debe contener los
siguiente: El propdsito u objeto global del problema (parte superior), Lo distintos atributos o criterios

que definen las alternativas (medio) y las alternativas que concurren (inferior).

Asi tambien Toskano (2005) sefala que:

El proceso de anaisis jerarquico, desarrollado por Thomas L. Saaty (The Analytic Hierarchy
Process, 1980) esta disefiado para resolver problemas complejos de criterios multiples proceso
requiere que quien toma las decisiones proporcione evaluaciones sudjetivas respecto a la
importancia relativa de cada uno de los criterios y que, después, especifique su preferencia con

respecto a cada una de las alternativas de decision y para cada criterio (p. 23).

Para realizar las comparaciones pareadas se utiliza la escala de preferencias propuesto por Saaky, En
la cual el decisor valorara los elementos en una escala que va desde el nUmero 1 hasta el nimero 9.
Otros autores han aplicado esta tabla es sus investigaciones, tales como : Toskano (2005) y
Berumen (2008), los que han determinado que esta escala es recomandable para realizar una

evaluacion entre dos preferencias.
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Tabla II1.5

Calificacion de preferencias

Planteamiento verbal de la preferencia Calificacion Numérica

(o]

Extremadamente preferible

Entre muy fuertemente y extremadamente preferible
Muy fuertemente preferible

Entre fuertemente y muy fuertemente preferible
Fuertemente preferible

Entre moderadamente y fuertemente preferible
Moderadamente preferible

Entre igualmente y moderadamente preferible
Igualmente preferible

P N W s~ OO N

La tabla 2.5 muestra la escala numérica de preferencias aplicada en el presente trabajo de
investigacién, la escala cuenta con una numeracion que va desde igualmente preferible (puntaje 1),
que seria la calificacion mas baja segln la escala descrita, hasta extremadamente preferible (puntaje 9)
que es la puntuacion mas alta, La escala de preferencias, permite cuantificar hechos de los que se

tiene incertidumbre o definir metodologias aparentemente similares.
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Se tiene una variedad de metodologias aplicables para el incremento de la productividad en el

proceso de produccion de manteca de cacao, como son: Ciclo de Deming, Six Sigma, Lean, Siete

pasos para la solucién de problemas, entre otros. Sin embargo, Para determinar la metodologia

apropiada se recurri6 a una evaluacién de métodos utilizando la matriz de jerarquia de AHP

denominada asi por sus siglas en inglés (Analytic Hierarchy Process), después de la evaluacion se

decidid trabajar con el método de los Siete pasos para la solucién de problemas, por ser conveniente

para el desarrollo de la investigacion. Véase en el anexo N° 3 (Matriz de AHP)

ADAPTAR

0.18185

7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLE! 0.58 0.54 0.34 0.22 0.29| 0.40851
0.06 0.06 0.08 0.07 0.26] 0.10862
0.03 0.13 0.23 0.16 0.18] 0.14653
0.09 0.15 0.08 0.33 0.17] 0.15449
0.20 0.25 0.20 0.15 0.21

Figura I1l.1 Matriz AHP

Elaboracion propia
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3.1. Organizacion

En la presente investigacion, se llevd a cabo la implementacion de mejora basada en la
metodologia de los siete pasos para la solucion de problemas en la Compafiia Nacional de Chocolates
del Perd. A continuacién, se presenta el organigrama funcional de la empresa Compariia Nacional de

Chocolates, del area de Derivados del cacao, a saber:

lefe

—

Coordinador

—
| |
l Analista ‘ Supervisor

I
|
Maquinistas l Operarios ‘

Figura I11.2 Organigrama funcional del Area de Manteca de cacao

Elaboracion Propia

En la Figura 3.2, se presenta el organigrama funcional del area de produccién de manteca de
cacao, la cual estd conformada por un jefe de area, un coordinador, un supervisor, analista,

magquinistas y operarios, quienes conforman el equipo del 4rea analizada.

A continuacién, se muestran las ventas obtenidas de los afios 2017 y 2018 de la empresa
compafiia Nacional de Chocolates y se observa que la manteca de cacao representa el 73 % de las
ventas acumuladas de este afio, se observa el crecimiento de dicho producto, por ello la importancia de
estudiar, detectar los problemas y mejorar los mas relevantes que afectan al proceso productivo de

manteca de cacao en el area Derivados del cacao.
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Tabla Ill.1
Ventas de productos de exportacién 2017-2018
PRODUCTO Aino 2017 Ano 2018 Total general Var.% Var.%
2017 2018
Manteca $/19,321,476.88 $/23,322,112.01 S/42,643,588.89 68% 73%
Golosinas S/5,629,088.42 S/5,297,129.45 S/10,926,217.87 20% 17%
Paneton S/2,175,700.98 S/2,020,312.79 S/4,196,013.77 8% 6%
Torta S/1,166,628.00 S/725,918.40 S/1,892,546.40 4% 2%
Cocoa S/353,982.00 S/643,570.80 S/643,570.80 1% 2%
Total general S/ 28,292,894.28 S/ 32,009,043.45 S/ 60,301,937.73 100% 100%

Fuente: CNCH (2018).

En la Tabla 3.1, se muestra las ventas de productos de exportacién del periodo 2017 y 2018,
donde se evidencia que la manteca generé S/. 42, 643,588 millones soles acumulado, los cuales en el
en afio 2017 representaron el 68% de las ventas totales, mientras que en el afio 2018 representd 73%

de las ventas, lo cual evidencia un aumento de 5% respecto al periodo anterior.

Fdes 1:7I

Wi, Entren Real ME

Tituly cal epe

Coooa Golcesinas Manteca PFaneton Toirt
e 20T 55,625 088 518,321, 477 52,175,701 S5/, 166 638

i 2 LY 5/623.501 S0, 2Y0, 125 e e 502,000,513 515,518

PRODUCTD =

Figura 111.3 Ventas de productos exportadores periodo 2017-2018
Fuente: CNCH (2018)

En la Figura 3.3 se muestra el gréfico de las ventas de productos de exportaciones de la
Compafiia Nacional de Chocolates y se puede evidenciar que la manteca de cacao representa el pico

mas alto de las ventas.
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3.1.1. Mapade Procesos

Para dar un panorama general de la compafiia, se presenta a continuacion el mapeo de
procesos, donde se visualizan los componentes fundamentales los cuales interactian para lograr los

objetivos mediante ciertas actividades comprometidas en la produccién.

MAPA DE PROCESOS DE COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES
PROCESOS ESTRATEGICOS
PROCESOS DE APOYO

Figura 111.4 Mapa de Procesos de Compafiia Nacional de Chocolates

Elaboracion Propia

En la Figura 3.4 se muestra el Mapa de Procesos de la Compafia Nacional de Chocolates, donde se
muestra que ingresan las necesidades de los clientes y a la vez los distintos procesos que contribuyen
en la realizacion de las actividades para obtener la salida de clientes satisfechos que es el objetivo

principal de la Compafiia Nacional de Chocolates.
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3.1.2. Mapa de proceso Manteca de cacao

A continuacién, se presenta el mapa de procesos del area de produccién de manteca de cacao,
estos procesos se componen de los siguientes sub-procesos, tales como: precargado, prensado,
decantado, temperado, encajado y pesado, enfriado, por Ultimo, es enviado al almacén de producto

terminado, se muestra a saber:

MAPA DE PROCESO DE MANTECA DE CACAO

Figura 11l.5 Mapa de Procesos de Manteca de cacao

Elaboracion Propia

En la figura 3.5 se muestra el mapa de procesos de manteca de cacao donde estan los

distintos procesos para la elaboracién de la manteca de cacao.
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3.1.3. Proceso de Produccion de Manteca de cacao

A continuacién, se presenta los pasos del proceso para la elaboracién de manteca de cacao,

los que considera el proceso desde el inicio hasta el final.

3.1.3.1. Transporte de materia prima

La materia prima y material de empaque almacenado es trasladado hacia la zona de

produccién donde fue requerido.
— —

Figura 111.6 Almacén de grano de cacao
Fuente: CNCH (2018)
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3.1.3.2. Cargado de Grano de cacao

En esta etapa el grano pasa por una trampa magnética el cual retiene los metales que

pueda contener.

Figura lll.7 Cargado de grano de cacao
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.3. Tostado

Este proceso empieza con el grano de cacao en las tolvas de la tostadora para luego
pasar a un tambor giratorio que se encuentra inicialmente a 70°C aproximadamente aumentando
esta temperatura hasta 120-145°C; el tiempo de tostado depende del %humedad del grano,
oscilando entre 40 y 60 minutos en total el tiempo de tostado; el objetivo de esta etapa es tostar el
grano, aunque también se logra eliminar algunas impurezas como polvillo que logran quedarse
adherido a la cascarilla de los granos, el polvillo es aspirado por el extractor de aire que sale del

tostador con las cenizas que luego es depositado en un silo.
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Figura 111.8 Tostado de grano de cacao
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.4. Enfriamiento

Una vez tostado el grano, este es descargado por medio de una compuerta a una tina o
bandeja de enfriado donde se absorbe el aire caliente. El tiempo de enfriado oscila entre 15-20
minutos, sobre la tina o bandeja de enfriamiento se encuentra adicionalmente un rastrillo (batidor)
que mueve intermitentemente el grano facilitando su enfriamiento, la cascarilla que pueda
desprender este proceso cae por el tamiz del equipo.

Figura 111.9 Enfriamiento de grano de cacao
Fuente: CNCH (2018)
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3.1.3.5. Descascarillado

El objetivo de esta etapa es triturar el grano convirtiéndola en granilla o Nib, de la cual se
separa la cascarilla.

En la tolva de la descascarilladora, los granos pasan por un triturador donde los parte en
trozos, después pasa por medio de unas mallas metalicas vibratorias de diferentes tamafios,
seleccionando la granilla por tamafo, para luego caer por unas placas de aluminio inclinadas
donde hay una succion de aire que absorbe la cascarilla dejando pasar la granilla por un lado y la
cascarilla por otro (se realiza el control de porcentaje de cascarilla/nibs y nibs/cascarilla), la granilla
cae a una canaleta donde hay un tornillo sin fin, por donde es transportada a una valvula estrella

para luego pasar a un ducto de aire.

Figura 111.10 Descascarillado
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.6. Molino de Granilla

El objetivo de esta etapa es moler la granilla o nib de cacao hasta convertirla en pasta de
cacao o licor de cacao. Esto se puede realizar por medio de dos molinos: El molino de cuchillas o
impacto y el molino de pines o clavijas, el proceso comienza cuando la granilla se encuentra en su
tolva de alimentacion, se abre una compuerta y se deja caer la granilla a una tolva pequefia
vibratoria, en esta tolva se encuentra una trampa magnética que retiene los posibles metales que

pueda contener la granilla, luego la granilla pasa al molino de cuchillas donde se convierte en licor
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de cacao, una vez obtenida la pasta de cacao esta pasa por una malla impidiendo el paso de
impurezas, la pasta es bombeada al tanque N° 2.

En el molino de pines, el proceso comienza cuando la granilla se encuentra en su tolva de
alimentacion, se abre la compuerta y deja caer la granilla sobre una tolva pequefia, que transporta
la granilla al molino de pines por medio de un tornillo sin fin, antes de ingresar la granilla al molino
pasa por un iman que atrapa los posibles metales. Una vez obtenida la pasta esta es transportada
por tuberias enchaquetadas hacia el tanque pulmon.

Figura 111.11 Molino de granilla
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.7. Almacenamiento de Tanque 1

El tanque pulmén, es un almacén transitorio en el cual se agita la pasta de cacao o licor de

cacao proveniente de los molinos. Posteriormente el licor de cacao sera enviado a la refinadora.
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Figura 111.12 Tanque 1
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.8. Refinado

El objetivo de esta etapa es reducir la granulometria de la pasta de cacao. El licor de cacao
ingresa a las refinadoras de billas, esta etapa dura 20 min.

Figura 111.13 Refinado
Fuente: CNCH (2018)
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3.1.3.9. Almacenamiento de Tanque 2

Es un almacén transitorio de mayor capacidad, en el cual se agitar el licor de cacao que

proviene del refinado, que permanecera hasta ser requerido para ser secado.

Figura 111.14 Tanque 2
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.10. Secado Alcalinizado de licor de cacao

Los objetivos principales de esta etapa son dos, por una parte, es evaporar o eliminar la
humedad del licor de cacao, por lo que el licor es agitado constantemente a una temperatura que
comienza en 70°C hasta terminar aproximadamente en 100 - 130°C, de este proceso se obtiene
un licor natural.

Pero también sirve el equipo para alcalinizar, es decir se le agrega una disolucién de agua
con carbonato de potasio y se agita con el licor con temperatura similar al proceso de secado

natural. Sin embargo, mediante este proceso se obtiene Licor Alcalino.
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Figura 111.15 Secado
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.11. Batido

En los tanques N°3, N°4 y N°5 se almacena temporalmente el licor de cacao, el cual es
batido a una temperatura minima de 90-105°C por un periodo de 10 horas como minimo.

Figura 111.16 Batido
Fuente: CNCH (2018)
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3.1.3.12. Precargado

El proceso inicia en el precargado, en este proceso se almacena el licor de cacao para ser
batido por 10 min y luego ser bombeado a las prensas y se realiza una limpieza e inspeccion de filtros

para evitar el paso de grumos y partes gruesas de licor que dafie el equipo.

Figura 111.17 Proceso inicial de precargado
Fuente: CNCH (2018)

En la figura 3.5 se muestra el tanque pre cargador de licor de cacao donde se almacena el licor de

cacao para luego transportarse a las maquinas prensadoras.

3.1.3.13. Prensado de Licor de cacao

El licor de cacao ya sea alcalino o natural ingresa a las prensas para ser cargados en los platos
del equipo, se aplica una presién méaxima de 500 bar, el tiempo de prensado es de 18 minutos, donde
se produce una separacion de manteca que pasa por los filtros y lo que se queda retenido es la parte
sélida, formando bloques a los que se denomina torta de cacao, estos se descargan y son trasladados
a una zona de enfriado. Los productos que se obtienen a esta etapa son Torta Natural, Torta Alcalina y

Manteca de Cacao.
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Figura 111.18 Proceso de prensado de licor de cacao
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.14. Decantado

La manteca obtenida del prensado es almacenada en el decantador, aqui se sedimentan las
particulas o restos de licor que pueda contener la manteca, luego es enviado al filtro prensa por medio
de un ducto enchaquetado.

Figura 111.19 Proceso de decantado
Fuente: CNCH (2018)
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3.1.3.15. Filtrado

La manteca de cacao pasa a través de unos filtros (papel filtro-carton especiales, en los cuales
quedan retenidas impurezas, posteriormente es bombeada al tanque de enfriamiento.

Figura 111.20 Proceso de filtrado
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.16. Temperado

La manteca de cacao llega al tanque N° 6 para ser enfriada a 32°C (como maximo), antes de
proceder a la descarga de la manteca se observara que tome un color cremoso (caracteristica del

producto). En esta etapa también se toma una muestra para determinar el porcentaje a acidez.

Figura 111.21 Proceso temperado
Fuente: CNCH (2018)
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3.1.3.17. Pesado y Encajado

Cuando la manteca se encuentre en la temperatura establecida se procedera a descargar en
cajas, previamente selladas con ayuda de una pistola con silicona, ademas se controla el peso, cada
caja debe tener 25 Kg. Neto.

Figura 111.22 Proceso de pesado y encajado
Fuente: CNCH (2018)

3.1.3.18. Enfriado

En el almacén de frio permanecera el producto hasta que se solidifique para su posterior

apilado en pallet, a temperatura de 14 -22 °C.

Figura 111.23 Proceso de enfriado
Fuente: CNCH (2018)
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3.1.3.19. AlImacenamiento de P.T

Finalmente, las cajas son almacenadas al Almacén de Productos Terminados a una

temperatura maxima de 30°C y humedad relativa maxima del 75% hasta su despacho.

Figura 111.24 Proceso de almacenamiento de P.T
Fuente: CNCH (2018)

Se muestra en la Figura 3.24, el proceso de almacenamiento en el area de producto terminado, donde
se depositan las paletas del producto. A continuacién, se muestra el proceso completo de produccion
de manteca de cacao en el area de derivados de la Compafia Nacional de Chocolates del Pert, a
saber:

Figura 111.25 Proceso de Produccion de Manteca de cacao
Fuente: CNCH (2018)
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Diagrama de operaciones del proceso
En la figura 3.26 se muestra el diagrama de operaciones del proceso de produccién de
manteca de cacao donde se muestran toda la secuencia de actividades del proceso desde el inicio

hasta el final, a continuacion:

Temperada

Ecajado y Pesado
Enfriado
v fAdmacén de PT

Figura 111.26 Diagrama de Operaciones del proceso de producciéon de Manteca de cacao

Elaboracion Propia
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Diagrama de actividades del proceso
En la figura 3.27 se muestra detalladamente el Diagrama de actividades del proceso analitico
de la trayectoria del proceso de produccion de manteca de cacao con el fin de evidenciar

oportunidades de mejora, minimizar costos y tiempos del proceso para incrementar la productividad.

Diagrama Num: 1 Resumen
Objeto: Manteca de cacao Actividad Actual Propuesta Economia

Operacian 7 7
Actividad: Proceso de Manteca de cacao Transporte 0 0
Método: Actual Espera 1 -1
Lugar: Derivados del cacao Inspeccidn 0 i
Operario (s): 24 Ficha num: 1 |Almacenamiento 4 -4
Compuesto por: Natali Pineda Costo
Aprobado por: Jefe de Area -Mano de obra
- Material
Descripcion Eaﬂ:gad T'[;Trﬁu ee .5 Observaciones

Cargadao 25 15 %
Tostado 25 3.3 %
Descascarillado 25 3.9 %
Molienda 25 3.4 ¥
Tanque 1 25 - %
Refinado 25 4.1 X
Tanque 2 25 - %
Secado 25 3.2 ¥
Batida 25 14 %
Precargado 25 1.0 X
Prensado 25 4.0 %
Decantado 25 - %
Filtradao 25 15 ¥
Temperado 25 1.3 X
Encajado y Pesado 25 2.0 3
Enfriado 25 300 ¥
Almacén de Producto Terminado 25 - %

Total| 425 3311 5 (7|01 |0]| 4

Figura 111.27 Diagrama de actividades del proceso de producciéon de Manteca de cacao

Elaboracion Propia

En la figura 3.27 se muestra el diagrama de actividades del proceso de produccion de manteca
de cacao detallando la secuencia de actividades del proceso desde el inicio hasta el final, se ha
considerado todas las actividades del proceso y se ha tomado el tiempo por la cantidad de 25 kg que
es el peso de caja del producto terminado que se detalla a continuacién: Cargadora tiene un tiempo de
1.5 min, tostado 3.3 min, descascarillado 3.4 min, molienda 1.5 min, refinado 4.1 min, secado 3.2 min,
batido 1.9 min, precargado 1 min, prensado 4 min, filtrado 1.5 min, temperado 1.3 min, encajado y

pesado 2 min, enfriado 300 min. Tiempo total es de 331.11 min.

Pag.

Pineda Avila, N.; Tarqui Arapa, J. 67



Y IMPLEMENTACION DE UNA MEJORA BASADA EN LA METODOLOGIA DE
ar LOS 7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS PARA INCREMENTAR
4 UNIVERSIDAD LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA
FRIADADEL NORTE DE CACAO EN LA COMPARIIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,
2018
Diagrama de recorrido inicial
Se presenta el diagrama de recorrido del area de derivados del cacao, a saber:
CARGADORA TOSTADOD REFINADO FREMSADOD
) i Menbnoe - T b ::I Prenan 1
Tastadoins Pine=s y curhilis “"""_":_"'."“I"'!‘*. = b . —=
! 3 | z a i a 2]} 9 breengad vl nog
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z ! z | f E
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Figura 111.28 Diagrama de Recorrido inicial

Elaboracion Propia

En la figura 3.28 se muestra el diagrama de recorrido del proceso de la manteca de cacao,
donde se puede observar el plano de la planta, la distribucion y ubicacion de los equipos, el inicio de
proceso se da en el proceso cargado, en el cual se realiza un inspeccion y operacion, luego, hace un
recorrido hacia los procesos de tostado, refinado, donde, se vuelve a hacer una inspeccion y operacion
mas el almacenaje del producto semielaborado, finalmente el producto hace un recorrido hacia el

proceso de prensado, en donde se obtiene la manteca de cacao y posteriormente se almacena.
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3.2. Desarrollo de objetivo n° 01

Analizar en el proceso de produccion de manteca de cacao en el area de Derivados de la
empresa Comparfiia Nacional de Chocolate afio 2018 previo a la mejora en la metodologia de los 7

pasos para la solucion de problemas.

3.2.1. Metodologia de los 7 pasos para la solucién de problemas:
3.2.1.1. Paso 1: Identificacion el problema

En el paso n°1 de la presente investigacién dentro de la metodologia de los 7 pasos para la
solucién de problemas, se identifica el problema a desarrollar en la mejora, se inicié a identificar los
diversos problemas que existen en el proceso de produccion de manteca de cacao, se reunio a todo el

equipo de dicho proceso y se realiz6 una lluvia de ideas que se presenta a continuacion:

Tabla lll.2

Problemas en el proceso de manteca de cacao

item Problemas en el proceso de manteca de cacao

1 Desmotivacién del personal

2 Desorden en el &rea de produccion

3 Falta de trabajo en equipo

4 Baja productividad del proceso de produccion

5 Ausentismo laboral

6 Existe mucha rotacién de personal

7 Falta de comunicacién entre areas

Elaboracion Propia

En la Tabla 3.4, se observan diversos problemas en el proceso de produccién de manteca de
cacao, tales como: Desmotivacion del personal, Desorden en el area de produccidn, Falta de trabajo en

equipo, Baja productividad, Ausentismo laboral, Hay mucha rotacion de personal y Falta de
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comunicacién. En el paso n° 1 también se utilizé la herramienta matriz de priorizacién para poder ver
con mayor claridad cuales son los problemas mas importantes en el proceso de produccién de manteca
de cacao de la Compariia Nacional de Chocolates y sobre todo a los que se debe darle prioridad y en

lo que se debe trabajar primero.

Tabla I11.3

Matriz de priorizacion

CRITERIO 1 2 3 4 5 6 7 Total Prioridad Orden
1 1 1 1 1 1 1 6 4% 7
2 5 1 1 1 1/5 1 9.2 6% 6
3 5 5 5 1 1 5 22 14% 4
4 10 10 5 5 5 10 45 29% 1
5 1 5 1 5 1 18 12%
6 5 5 1 5 5 26 17%
7 1 5 10 5 1 5 27 18% 2
TOTAL 153 100%

Elaboracion Propia

En la Tabla 3.3, se muestra la matriz de priorizaciéon, donde se evidencian los diversos
problemas detectados y priorizados en el proceso de produccién de manteca de cacao, el cual
evidencia que la baja productividad es el problema central a desarrollar que representa el 29 %, esto a

su vez se ve respaldado por el indicador de productividad histérico del area de derivados.
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Tabla 1.4
Valorizacion
ftem Valor
Igualmente importante 1
Significativamente importante 5
Excesivamente mas importante 10
Significativamente menos importante 1/5
Excesivamente menos importante 1

Elaboracion propia

En la Tabla 3.4, se muestran las valoraciones que se les ha dado a cada uno de los problemas

detectados en matriz de priorizacion.

3.2.1.2. Paso 2: Comprender la Situacién y Establecer los Objetivos

En el paso n° 02 dentro de la metodologia de los 7 pasos para la solucion de problemas, se
requiere comprender la situacion y establecer los objetivos a desarrollar en la mejora, por tanto, se
identifica al indicador de productividad ante su caida considerable en los periodos enero a mayo del
2018, dicho indicador de productividad fue determinado con la siguiente expresibn matemética, a
saber:

Kg Producidos

Productividad =
roauetiiaa Hombres emplendos = Horas Trabajodas
Se determina la productividad como el cociente dado por la cantidad de kilogramos producidos
divido por la cantidad de horas empleadas por las horas trabajadas, asimismo se presenta a
continuacion la productividad histérica del proceso de produccién de manteca de cacao en los meses

de enero a mayo del afio 2018.
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Tabla lll.5
Productividad de Manteca de cacao, Periodo Enero a mayo 2018
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2018

Mes Produccion Horas Trabajadas  Kg/Hh Var. % Var. Enero

Mayo
Enero 182000 4992 36.46 - --
Febrero 175500 4992 35.16 -3.6% --
Marzo 169000 4992 33.85 -3.7% -
Abril 162500 4992 32.55 -3.8% --
Mayo 156000 4992 31.25 -4% -14%

Fuente: CNCH (2018)

En la Tabla 3.5, se muestran los resultados de las productividades del area y como ha ido
cayendo en los meses de enero a mayo del 2018 y se puede evidenciar que hay una reduccion total de
-14 % en dicho periodo. Entre el mes de febrero a enero una reduccion de -3.6 %, entre el mes de
marzo a febrero una reduccion de -3.7 %, entre el mes de abril a marzo una reduccién de -3.8 %, entre

el mes de mayo a abril hay una reduccién de -4 %.

Kg/hh-Periodo Enero a Mayo

40.00

35.00 e

30.00 | o

25.00

20.00

15.00

10.00

>0 Enero Febrero Marzo Abril Mayo

m Kg/Hh 36.456 35.16 3385 32.55 3125

Figura 111.29 indice de productividad kg/Hh
Fuente: CNCH (2018)
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En la Figura 3.29, se muestra el indicador de productividad de la manteca de cacao en los
meses de enero a mayo del 2018 donde la tendencia esta en bajada, esto nos permite visualizar
claramente que hay una oportunidad de mejora en el proceso de producciéon de manteca de cacao, en
el mes de enero se tuvo una productividad de 36.46 kg/hh, en el mes de febrero 35.16 kg/hh, marzo
33.85 kg/hh, abril 32.55 kg/hh, mayo 31.25 kg/hh, es decir cada hombre produce 31.25 kg de producto.

Tabla Il1.6

Establecimiento de objetivos

Aspecto Descripcion de objetivo
éQué? Mejorar el proceso de produccién de manteca de cacao
éEn cuanto?  Mejorar la productividad en 71 % en un plazo 6 meses.
éCémo? Reduciendo los tiempos del prensado, reduciendo

personal, adaptando un tanque de mas capacidad para
licor de cacao y capacitando al personal
éCuando? En el afio 2018 de junio al mes de Noviembre

Elaboracion propia

Se resume en la Tabla 3.8, los objetivos a desarrollar respecto al establecimiento de metas para la
presente implementacion de mejora, la cual pretende responder aspectos relacionados a la mejora
llevada a cabo.
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3.2.1.3. Paso 3: Planear actividades

DE CACAO EN LA COMPARIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,

2018

En el paso n° 03 dentro de la metodologia de los 7 pasos para la solucion de problemas, se realizé un diagrama de Gantt se planificé y se programé

las distintas actividades a realizar desde la semana 1 hasta semana del afio 2018, tales como se muestra en la figura 3.31, a saber:

Figura I11.30 Diagrama de Gantt
Fuente: CNCH (2018)

) CRONOGRAMA
Paso Descripcion Implementador Herramientas o 3 3
Julioe Agosto Setiembre Octubre NMoviembre
Identificacion w Equipo: Mataliv |Lluvia de ideas v | Programada
1 analiziz de los matriz de
problemas Jhonny priorizacién Ejecutada
Entender la L i
5 S Equipo: Matali v Diagrama de Programada
v fijar los objetivos Jhonny barras Ejecutada
2 Cronograma de Equipo: MNatali y Diagrama de Frogramada
actividades Jhonny Gantt Ejecutada
Equipo: Matali v Diagrama de Programada
4 Andlisis de causas Izhikawa v
Jhonny Pareto Ejecutada
Eeo =i Equipo: Matali v Frogramada
5 implementar Matriz SW+1H
las contramedidas Jhonny Ejecutada
e e Equipo: Matali v Diagrama de Programada
E t i barras, graficas
contramedidas Jhonny de control Ejecutada
i Equipo: Matali v Diagramas de Programada
T Estandarizacion b
Jhonny arras Ejecutada
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3.2.1.4. Paso 4: Analisis de causas

En el punto 4 se analizaron las causas que afectan a caida de la productividad en el area, las
causas que originaron la problematica negativamente de la caida de la productividad del proceso

de produccion de manteca de cacao.

Herramientas

Ausencia de iluminacién
I obsoletas Ipemoras en el procesol
y ventilacion a
" Faltade == = — = — N,
Ausencia de liderazgo calihracidr!/” Falta de diagramas de
enfocade en mejora continua_, EAUIPSS operaciones y actividades

-

Tiempo B N .
Mo se incentiva el trabajo en ectandar ""USE"C'E. deesta rjdanzacmn Caida de la
. p ) ; trabajo en el area )
equipo en el drea de Derivados U\ no definido productividad en
Ealta de ; 14 % en los
comunicacion  Modificaciones no son _I"."Iaterlal Retraso de materia prima e primeros 5 meses
‘\\Einﬁ:rmadas a involucrados importade del afic 2018
Personal > Equipos A =S
NUEVD N Falta de insumaos durante |
IFalta de capacitacion demenor | . I
_______ o ca pacidahj&rU_CE_ﬁm"-‘-_r'ti ———
__________ Fichas “
I Exceso de personzl enel | técnicas .
I . Imperfecciones en la
drea 1 no definidas -
- materia prima

Maneo de cbra Material

Figura I11.31 Foto Diagrama de Ishikawa

Fuente: Elaboracion Propia

En la figura 3.31 se muestra el diagrama de Ishikawa donde se analizé la caida de la
productividad en 14 % en los primeros 5 meses del afio 2018, las causas o factores especificos
que impactan en la productividad del proceso de produccibn de manteca de cacao, se
encontraban agrupados en cuatro dimensiones: mano de obra, materiales, estructura y método de
trabajo, los mismos que fueron detallados en el Diagrama de Causa-Efecto, para con ello
identificar las posible causas que generan el problema y dar ante dicha realidad probleméatica una
solucién viable desde el punto de vista operacional y econémico a través de una implementacién
de mejora. También en el punto 4 se analizaron las causas més criticas de la baja productividad
del proceso productivo de manteca de cacao, las causas mas relevantes a saber en la tabla 3.11,

a continuacion:
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Tabla lll.7

Valoracién de Impacto

Valor Descripcion

NO CRITICO
MINIMO
BAJO
MEDIO
ALTO

5 CRITICO

A WN R

Elaboracion propia

IMPLEMENTACION DE UNA MEJORA BASADA EN LA METODOLOGIA DE
LOS 7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS PARA INCREMENTAR
LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA
DE CACAO EN LA COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,

2018

En la Tabla 3.7, se muestran los valores que se ha tomado en cuenta para realizar la

encuesta, se ha realizado a 9 trabajadores del area de derivados del cacao, son los trabajadores

mas experimentados y los mas antiguos del area de la compafiia nacional de chocolates. Véase

en el anexo N° 2 (Formato de cuestionario)

Tabla 1.8

Priorizacion de factores de problematica

Encuestados
Factor Especifico 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Punt Frec. Frec.
Relativa Acumulada
Demoras en el proceso prensado 5 5 5 4 5 5 5 5 5 44 27% 27%
Exceso de personal en el area de trabajo 4 3 4 5 3 5 5 5 5 39 24% 51%
Falta de insumos durante el procesamiento 5 3 5 5 2 5 2 5 3 35 21% 72%
Falta de capacitacion del personal 11 1 2 2 1 2 1 1 12 7% 80%
Falta de diagramas de operaciones y actividades 11 1 1 1 1 1 0 1 8 5% 85%
Ausencia de estandarizacion de trabajo 1 0 0 0 01 0 1 1 4 2% 87%
Ausencia de liderazgo enfocado en mejoracontnua 0 1 0 0 1 0 0 2 0 4 2% 90%
Ausencia de iluminacion y ventilacion 01 0 0 0 1 1 1 O 4 2% 92%
Modificaciones no son informadas a involucrados 01 0o 1 1 0 0 1 O 4 2% 94%
Pocos incentivos al trabajador 1 0 0 1 0 0 O 1 0 3 2% 96%
Falta de planificacion de requerimientos 01 0 0 1 0 0 0 1 3 2% 98%
Imperfecciones en la materia prima 1 01 0 0 O 0 O 1 3 2% 100%
TOTAL 163 100%
Elaboracion propia
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En la Tabla 3.8, se muestran los valores como resultados de las 9 encuestas realizadas en el
proceso de produccidon de manteca de cacao y como parte del andlisis de causas, se realiz6 la
elaboracién del diagrama de Pareto, en donde se evidencia que el 20% de las causas mas
relevantes son: demoras en el proceso, exceso de personal en el area de trabajo, falta de insumos
durante el procesamiento y falta de capacitacion, este 20% de causas generan el 80% de
problemas en el proceso de produccién de manteca de cacao en la Compafia Nacional de
Chocolates de Peru,

120%
100% 100%

60%

&0%

27%
- I I
- T
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Figura 111.32 Diagrama de Pareto de causas criticas

Elaboracion Propia

En la figura 3.33 se muestra el diagrama de Pareto con las causas mas criticas de la
problemética de la baja productividad son las demoras en el proceso especificamente en las
maquinas prensadoras de licor de cacao, exceso de personal especificamente en la maquina
cargadora de cacao, falta de insumos durante el procesamiento esto es debido a la falta de
capacidad del tanque batidor de licor de cacao, falta de capacitacion en el manipuleo de maquinas

prensadoras de licor de cacao. Véase en los anexos N° 4,5y 6.
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Con la matriz FODA se busca implementar la metodologia de los 7 pasos para la solucién de

problemas, para incrementar la productividad del proceso de producciéon de manteca de cacao.

Tabla 1.9
Matriz FODA

ANALISIS
FODA

AMENAZAS(Externos)

OPORTUNIDADES

Al: Aumento del nimero de
competidores locales e
internacional.

O1: Nuevos mercados
para la exportacion de
manteca y derivados

A2: Mejores ofertas por parte de
la competencia.

02: Compromiso del
personal para el aumento
de la productividad.

FORTALEZAS(Internos)

ESTRATEGIA DEFENSIVA

ESTRATEGIA
OFENSIVA

F1: Marca reconocida a nivel
internacional con sedes en varios
paises

F2: Sélidos canales de
distribucion.

F2-A1: Utilizar los canales de
distribucién que tiene para
vender nuevos productos
relacionados con los actuales y
asi hacer frente a los
competidores locales e
internacionales.

F1-O1: Ingreso a nuevos
mercados por
reconocimiento de la
marca de los productos de
derivados del cacao.

DEBILIDADES

ESTRATEGIA DE
REORIENTACION

ESTRATEGIA DE
SUPERVIVENCIA

D1: Falta de capacitacién.

D2: Deficiencias en el proceso de
produccion de la divisién de
manteca y derivados

D1- A2: Entrenamiento y
formacién al personal
comprometido con la empresa.

D2-02: Implementar una
mejora basada en la
metodologia de los 7
pasos para solucién de
problemas en el &rea de
derivados del cacao.

Elaboracion propia

En la Tabla 3.9, se muestra la matriz FODA del area de derivados del cacao donde se ha

realizado el andlisis de las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades de mejora. Se
concluyé en 4 estrategias basicas tales como: Estrategia Defensiva: utilizar canales de distribucion
para vender nuevos productos y hacer frente a los competidores locales e internacionales,
ofensiva: Ingreso a nuevos mercados por reconocimiento de la marca de los productos de
derivados del cacao Reorientacion: entrenamiento y formacion al personal comprometido con la
empresa y de Supervivencia: Implementar una mejora basada en la metodologia de los 7 pasos

para solucion de problemas en el area de derivados del cacao.
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3.3. Desarrollo de objetivo n°® 02

Desarrollar una implementacion de mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para
la solucion de problemas para incrementar la productividad en el proceso de produccion de
manteca de cacao en el area de Derivados de la empresa Compafia Nacional de Chocolate afio
2018

3.3.1.1. Paso 5: Establecer e implementar contramedidas

En el paso n° 05 dentro de la metodologia de los 7 pasos para la solucién de problemas,
se requiere establecer e implementar las contramedidas a desarrollar en la mejora, se realiz6 el
diagrama de 5W+2H donde se detalla las acciones a implementar en las categorias de: Método,
Mano de obra y material.
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Tabla 111.10
Matriz 5SW+2H
Tipo ,Qué? ,Cémo? ¢Quién? ¢;Cuando? ;Dénde? ¢;Cuanto ¢Por qué? % de Avance
Cuesta?
Inicio Fin
Método Reducir el Reajustando la  Maquinista de 6/08/2018 En las S/. 100 Se lograra 100%
tiempo del programacion la maquina maquinas incrementar la
proceso de del equipo Prensadoras productividad
prensado
Mano Capacitar al Programa de Trabajadores 1/08/2018 En sala de S/.90 El personal 100%
de obra personal del capacitacion al del area capacitaciones capacitado
area personal brindara mejor
rendimiento
Mano Reducir 3 Implementando Jefe de area  10/08/2018 15/08/2018 Zona S/.5.000  Se eliminaran 100%
de obra personas una tolva cargadora de los tiempos
subterranea cacao muertos
Material La falta de Implementando  Mantenimiento 5/08/2018 Zona de S/.33.000 Se eliminaran 100%
abastecimiento  de un tanque de refinado de las paradas
de licor de 10 TN licor de cacao de maquinas
cacao
Elaboracion propia

En la tabla 3.10 se muestra la matriz de 5W+2H, donde se plantean las propuestas de mejora a realizar en el proceso de produccion de
manteca de cacao, donde se detalla la categoria a realizar la implementacién, ademas se plantea: que se va hacer, cdmo, quien, cudndo y dénde se

realizard la implementacién, cuanto se gastara y porque se van a realizar dichas mejoras, para finalizar, se muestra el avance de lo propuesto.
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En el paso n° 06 dentro de la metodologia de los 7 pasos para la solucion de problemas,
se requiere verificar las contramedidas a desarrollar en la mejora, se realiz6 un cuadro
comparativo de los resultados de productividad en el periodo 2018 antes y después de la

implementacion.

Tabla 111.11

Productividad en la implementacion

Mes Produccién Horas Trabajadas Kg/Hh Var.%  Observ.

Enero 182 000 4992 3046 - PREVIO

Febrero 175500 4992 3516 -3.6%  PREVIO
Marzo 169 000 4992 33.85 -3.7%  PREVIO
Abril 162500 4992 3255 -3.8%  PREVIO
Mayo 156 000 4992 31.25 -4.0%  PREVIO

| Junio 195000 4992 39.06 25% IMPLEMEN

| Julio 201500 4368 46.13 18.1% IMPLEMEN

lAgosto _ 208000 _ _ _ 4368 _ _ _47.62 _3.2% IMPLEMEN!

Elaboracion propia

En la Tabla 3.11, se muestra los resultados de las productividades del periodo enero a
noviembre 2018, donde en se muestran en los primeros meses de enero a mayo los resultados
previos a la implementacién, en los meses de junio, julio y agosto se logré la implementacién de
las propuestas de mejora, en los meses de septiembre a noviembre se muestran los resultados
después de las implementaciones de mejora desarrollada en los 7 pasos para la soluciéon de

problemas.
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Figura 111.33 Gréfica de productividad en la implementacion

Elaboracion propia

En la Figura 3.33 se muestra el grafico de barras de la productividad histérica del proceso
de produccion de manteca de cacao, donde se evidencia el incremento de este, antes y durante la
implementacion de la metodologia de los 7 pasos para la solucion de problemas. Para lograr ello,
se tomaron las siguientes acciones de mejora, tales como reduccion de personal en la cargadora
de granos de cacao, reduccion de tiempos de prensado en la maquina prensadora, capacitacion a
los maquinistas de las maquinas prensadoras, se optimiz6 el abastecimiento de insumos, se

adquirié un nuevo tanque de acero inoxidable con mayor capacidad.
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Tabla l11.12

Acciones de mejora en el proceso de produccién de manteca de cacao

N° Accién Detalle Mejora

1 Reducir tiempo de Tiempo 2 min promedio
prensado

2 Compra de tanque Costo S/. 33,000.00

3 Eliminacién de Cantidad 3 personas
personal

4  Capacitar personal Cantidad S/.90

Elaboracion propia

En la Tabla 3.12, se muestra Acciones de mejora en el proceso de produccién de manteca
de cacao donde se reduce el tiempo de prensado de licor de cacao a 2 min, se realizé la compra
de tanque de licor de cacao que costd S/. 33.000 para el abastecimiento a las maquinas
prensadoras, se eliminé 3 personas en la zona de cargadora de cacao y se capacité al personal de
prensado de licor de cacao total 9 personas. A continuacion, se muestra el detalle, el antes y

después de la implementacion de los 7 pasos para la solucién de problemas.
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En la Figura 3.34 se muestra la foto del temporizador de la maquina prensadora antes de la

mejora, se visualiza el tiempo anterior de prensado de la maquina prensadora era de 20 min.

En donde se muesira en
los puntos:

1.-Tiempo en minutos Yy
segundos que va
prensando la maquina.
2.-El tiempo pregramado
de prensado la maquina.

Figura I11.34 Tiempos de prensado antes de la mejora

Elaboracion propia

En la Figura 3.35 se muestra la foto del temporizador de la maquina prensadora después de la

mejora, se visualiza el tiempo actual de prensado de la maquina prensadora es de 18 min.

EMS

En donde se muesira en
los puntos:

1.-Tiempo en minutes y
segundos que va
prensando la maquina.
2.-El tiempo pregramado
de prensado la maquina.

Figura 111.35 Tiempos de prensado después de la mejora

Elaboracion propia
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En la Figura 3.36 se muestra la foto del tanque de batido de licor de cacao antes de la mejora, el

tanque tenia capacidad de 5 TN, a saber:

Tanque de acero
inoxidable.
Capacidad: 5 TN

Figura 111.36 Tanque de licor de cacao antes de la mejora

Elaboracion propia

En la Figura 3.37 se muestra la foto del tanque de batido de licor de cacao después de la mejora,

el tanque tiene capacidad de 10 TN, a continuacion:

Tanque de acero
inoxidable.
Capacidad: 10 TN

Figura 111.37 Tanque de licor de cacao después de la mejora

Elaboracion propia
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En la figura 3.38 se muestra la foto de la tolva de cargadora de grano de cacao antes de la mejora,

se visualiza que era alta es por ello por lo que trabajaban 2 operarios.

Tolvas antes de la
mejora.

Figura 111.38 Tolva de cargadora grano de cacao antes de la mejora
Elaboracion propia
A continuacion, se presenta el diagrama de actividades simultaneas de la cargadora de

cacao del &rea de producciéon de manteca de cacao, previo a la implementacién de la mejora

basada en la metodologia de los 7 pasos para la solucion de problemas, a saber:
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DIAGRAMA HOMBRE-MAGQUINA
Proceso: Cargadora de cacao
Maaguina: Cargadora
Departamento: Produccidn

Ezcala . Tiempo . Tiempo Tiempo
Min Operario 1 Operario 2 Cargadora Minros

=

Carga de zacos 15 |Cargadesacozs| 1.5

—_

[

LA

.

Recoge los
S3aC0S

£h

[=7]

owm 3o - -

™

125 Maguinando 15

o

h bl el b ! ! : ! I h !
h = |en e |on | o ea Jen [ = en e |en [en fon | b [on oo o [pa en [ — |en

-y

—_

0 = = b =

Retira los hilos 3.5

—_
—_

-
.

-
— |
L |em

13.5
14
14.5

15

Retira el zaco 1 T.Muerto 1

Figura 111.39 Diagrama de Actividades simultidneas de cargadora de cacao

Elaboracion Propia

En la figura 3.39, se muestra el diagrama de actividades simultaneas de la cargadora de
cacao y dos operarios; donde se evidencia que el tiempo estandar es de 15 min por parada de
trabajo, lo cual el tiempo productivo del operario 1 es de 2.5 min y 12.5 min de tiempo muerto, el
tiempo productivo del operario 2 es de 14 min y el tiempo muerto es de 1 min, el tiempo de
maquina trabajando es de 15 min.

El tiempo productivo total de 2 operarios es 16.5 min. Y tiempo muerto totales son 13.5 min.
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En la figura 3.40 se muestra la foto de la tolva de cargadora de grano de cacao después de la

mejora, se visualiza que la tolva es subterranea y actualmente trabaja una persona en esa zona.

Tolva subterranea
después de la
mejora

Figura 111.40 Tolva de cargadora de grano de cacao después de la mejora

Elaboracion propia

En la figura 3.41, se muestra el Diagrama de analisis de proceso mejorado del proceso de
producciéon de manteca de cacao, donde se evidencia la reducién de tiempos de prensado, es
decir que para producir 25 kg de manteca de cacao antes de la implementacion el tiempo de ciclo
era de 331.11 minutos, despues de la mejora el tiempo de ciclo es de 328.3 minutos, lo cual
representa un reduccion de 2.8 min con una variaciéon de 98 %, se eliminé 3 personas en el

proceso de proceso de cargadora de cacao, ademas, se adquirié un tanque de mayor capacidad.
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Resumen

Diagrama Num: 1

Objeto: Manteca de cacao _ Actividad Actual  Propuesta Economia
Operacion 7 -7
Actividad: Proceso de Manteca de cacao Transporte 0 0
Método: Propuesto Espera 1 -1
Lugar: Derivados del cacao Inspeccion 0 0
Operario (s): 21 Ficha nim: 1 |Almacenamiento 4 -4
Compuesto por: Natali Pineda Costo
Aprobado por: Jefe de Area - Mano de obra
- Material
Descripcion Cam;d)ad(K T';Tn‘;o( ® Observaciones
Cargado 25 1.5 X Se elimié 3 personas
Tostado 25 3.3 X
Descascarillado 25 3.9 X
Molienda 25 3.4 X
Tanque 1 25 - X
Refinado 25 4.1 X
Tanque 2 25 - X
Secado 25 3.2 X
Se adquirié un tanque con
Batido 25 1.9 X capac?dad de 10 t:
Precargado 25 1.0 X
Prensado 5 12 X Se redujo el tu_ampo de
prensado de licor de cacao

Decantado 25 - X
Filtrado 25 15 X
Temperado 25 1.3 X
Encajado y Pesado 25 2.0 X
Enfriado 25 300 X
Almacén de Producto Terminado 25 - X

Total 425 328.3 5|7{0]1]0[4

Figura 111.41 Diagrama de analisis de proceso mejorado

Elaboracion propia

A continuacién, se presenta el diagrama de actividades simultaneas mejorado de la
cargadora de cacao y un operario; donde el tiempo estandar es de 15 min por parada de trabajo,
lo cual el tiempo productivo del operario y de maquina es de 15 min y no se tiene tiempos
improductivos. En esta etapa ya se elimind a un operario por turno de trabajo, en total se elimino 3

operarios.
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DIAGRAMA HOMBRE-MAQUINA
Proceso: Cargadora de cacao
Maguina: Cargadora

Departamento: Produccidn
Ezcala

. Tiempo Tiempo
i DOperario 1 Cargadora Mirtos

1 Carga de =acos

Recoge los sacos

Maguinando

10.5
11
11.5 Retira los hilos
12
12.5
13
13.5
14
14.5
15

Retira el =saco

Figura 111.42 Diagrama de actividades simultaneas mejorado

Elaboracion propia
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En el paso n° 07 dentro de la metodologia de los 7 pasos para la solucién de problemas,

se requiere estandarizar y establecer el control a desarrollar en la mejora, a saber.

Tabla I11.13

Limite superior e inferior

Mes Produccion Horas Trabajadas  Kg/Hh = LI : Var.% :" LS Estado
Enero 182 000 4992 36.46 : - :  PREVIO
Febrero 175 500 4992 35.16 -3.6% PREVIO
Marzo 169 000 4992 33.85 -3.7% PREVIO
Abril 162 500 4992 32.55 : -3.8% PREVIO
Mayo 156 000 4992 31.25 -4% i PREVIO
Junio 195000 4992 39.06 25% : IMPLEMEN.
Julio 201 500 4368 46.13 : 18.1% : IMPLEMEN.
Agosto 208 000 4368 47.62 P 32% : IMPLEMEN.
‘ Setiembre 221000 4368 50.60 :48.35: 6.3% :56.77: POSTERIOR :
: Octubre 234 000 4368 53.57 248.35 5.9% :56.77: POSTERIOR
Noviembre 234000 .. .....4368 .. ... 53.57..i48.35:..0.0%  156.77.: POSTERIOR :

Elaboracion propia

En la Tabla 3.13, se muestra los resultados de los limites de control para los kg/Hh producidos, en

el caso del limite inferior se proyecta tener un limite de 48.35, asimismo un limite superior de

56.77% para la produccién, luego de la implementacion de mejora basada en los 07 pasos para la

solucién de problemas en el area de producciéon de manteca de cacao de la Compaiia Nacional

de Chocolates de Perd.

Pineda Avila, N.; Tarqui Arapa, J.
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58.00
56.00
54.00 R R
e
52 .00 /
50.00
48.00
46.00
Setiembre Octubre Moviembre
—+— Productividad 50.60 53.57 53.57
LD 4835 4835 48 35
LSD 56.77 56.77 56.77
LC 5256 52.56 52 .56

Figura 111.43 Grafica de los LSD y LID

Elaboracion Propia

En la figura 3.43 se muestra, la gréfica de control con los limites de inferior y superior, se
calculd con los resultados de las productividades de los meses de setiembre a noviembre
en donde se calcul6 la media geométrica obteniendo como resultado 52.56 kg/hh, luego
se calculdé la desviacion estandar obteniendo como resultado 1.4, finalmente para
determinar el limite inferior se ha calculado la media menos 3 multiplicado por la
desviacion, obteniendo como resultado 48.35 kg/hh y para obtener el limite superior se ha
calculado la media mas 3 multiplicado por la desviacién, obteniendo como resultado
56.77 kg/hh
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Tabla I11.14
Estudio de tiempos observados de cargadora de cacao

Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Promedi
0

Cargar 6.1 6.5 6.5 6.7 6.8 6.8 6.1 6.3 6.4 6 6.42

Ir a recoger el 30.0 30 304 303 302 304 30. 30.2 30. 303 30.26

saco 5 9 2 5

Retirar hilo del 240 240 243 240 240 240 24 24.0 24 24.0 24.07

saco 7 5 2 5 6 1 1 2

Retirar saco 455 421 425 415 435 425 44 448 45 455 4.38

vacio 5 5

Elaboracion propia

En la Tabla 3.14, se muestran los tiempos observados en la cargadora de cacao, se
realiz6 10 tomas de las distintas actividades que se realiza en la zona tales como: carga del saco
tiene un tiempo de 6.42 segundos en promedio, ir a recoger el saco tiene un tiempo de 30.26
segundos en promedio, retirar el hilo del saco tiene un tiempo de 24.07 segundos en promedio,

retirar saco vacio tiene un tiempo de 4.38 segundos en promedio.

Tabla 111.15
Tiempo estandar de cargadora de cacao

Actividad Tiempo Desempefio Tiempo Suplementos  Tiempo Tiempo
Observado Normal Estdndar/ Estandar/
seg. min.
Cargar 83.46 0.95 79.29 0.12 88.8 15
Ir arecoger 393.43 0.95 373.76 0.12 418.6 7.0
Retirar hilo 312.88 0.95 297.24 0.12 332.9 55
Retirar saco 56.93 0.95 54.08 0.12 60.6 1.0
vacio
Tiempo ciclo total 900.9 15.0

Elaboracion propia

En la Tabla 3.15, se muestra los tiempos estandar de las actividades de la carga de cacao
donde el tiempo estandar en cargar es de 1.5 min, ir a recoger el saco es de 7 min, retirar el hilo

del saco es de 5.5 min, retirar el saco vacio es de 1 min y el tiempo de ciclo es de 15 min.
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En la Figura 3.44, se muestra el estandar de trabajo de la cargadora de cacao, se estandarizé6 el
proceso de cargadora de cacao y se elabord detallando todos los pasos del proceso que se debe

realizar en las distintas actividades desde el inicio hasta el final.

ESTANDAR DE TRABAJO
OPERACION DE CARGADO DE| HOMEREDEL
TIFG GRANO ERUIPD ELEVADOR DE GRANO DEF-ir]
DETALLE FEECUEHCIA QUIEH
o9 En esta etapa se comienza a cargar los sacos de grano de cacao de distintas partes de o
% E E E Perll y Ecuador, que estan colocados en paletas. o E
1 LT e [
= =
EEE: Se recepciona el grano de Cacao (lo solictado al almacen de Grano de Cacao) en la zona % o
EE " |de la cargadora (zona aislada por contaminacion de alta carga microbiana) o
5
aFw
a
Con el uzo de una carretilla, s& procede a trazladar el saco de grane de Cacao a la tolva
receptora de alimentacion.
w
(=]
2 1.Bajar el saco de |la paleta luego colocarlo al borde de la carreta. =
2 g E 2. Acomedar bien el saco y proceder a trasladar a la tolva receptora de grano para su g z
- abastecimiento a las tostadoras. = E
E"J 3. Abrir con una cuchilla, el saco y proceder a echar el saco hacia el lado de |a tohva. g [=]
9 4. Levantar por la parte opuesta y vaciar todo el grano de cacao hacia la tohva.
E 5. Colocar el saco vacio erdenade en una paleta.
=
Se realiza el encendido del elevador de grano de Cacao, desde la zona de Tostado por el
maguinista de produccion, previa verificacion del destino del grano hacia la tostadora.
En el panel de Control:
a 5 pulzar de "Menu de arrangue” -
8.3 | pulsar” Tr-»Tostad” =
B a @
5| Eg¥ Pulsar AUTO o MANUAL B =
L E E AUTO: pulzar en Auto < g
W ] -] el boton verde (Iniciar} = é
2 E MANUAL: pulsar en Manual
2 o |elboton verde (niciar)
2 7 |Luego regresar a la pantalla principal v operar en cada eguipo.
2 1.En ssta otapalos granos de cacso caen a la tolva de la cargadora que cuerraconunabarra =}
29 |maada. o [
a3 § [~ -3
8 e 2 Lusgo ¢l grano de cacao es vanspoanade avavés delos ekvadores de canglones que g o
3 a conducsn aunrarsportador de tornilo sinfin que dimentala s cadaunade las Stostadoras =]
g Natz Verificar que el ranspoitador de tomilo sinfin este vabsjando corectamenre.
o Enestactzpalos granos de cacaccazn alatolvade lacargadars, que cuerta conuna irampa &
g magnétea que Implde pasar residaos do metal B
p 3 Notz: Realizar lalmpoza altermine de turmo. g z
E < w
; Feulzar ol Estandar o Impleza de Trampamaanétios yflros =] %
:
8 =]
no o 3
el = s Bl graro o5 varsporado por ol tornilio Sinfin 2 las 10las de las ostadoras. s
23 = g
=
-
Figura 111.44 Estandar de trabajo de Cargadora
Elaboracion propia
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En la Figura 3.45, se muestra el estandar de trabajo de prensado de licor de cacao, se estandarizé
el proceso de prensado de licor de cacao y se elabor6 el estandar detallando todos los pasos del

proceso que debe realizar en las distintas actividades desde el inicio hasta el final.

ESTANDAR DE TRABAJO
PRENSA1Y2
TRAKSPORTE AL FRECARGADOR Y BOMEEQ
£ wcor ex ranzportado por medo e lubsrise ancraguetadss 3 e precarpadores tanto o ks prenss N° 1 coro de b N*
2 Sove pars bonbesr o ot 8 208 aspedives prerags y 38 akze 08 pezs ¢ Rapeoain de e pars seitan o paso
£ 42 grumos y pates oueaas 42 koor que dafie o cquipe Elcse e3 bombaado por madio de tuberias enchaquetedas 2 la <
E prensa h° 1 0 2l2 prensa N 2, depandiends el caso. ~
22 |Pacysaco g =
£ g i
8 |E worde caces ya sea 5THN0 0 Nawry Npress 3 B Cresss DAra ser Cargados en g plios de’ equipo, S apa uny g a3
SE  |prosdn miaxivs da SO0 bar, sl lwrpo ds prensado s de 18 mnuls, doods 29 producs uns sepsrseio de manlscs qus - g
3 paan por o malsa de s phtes y b gee ae queda retenido ¢a b parte adkda, farmandn Bhques a s que 52 deromiog
"i toria de c2o00, 23105 3¢ J23CaQ0n ¥ 500 8 una zona &= almacen de an
] Le mantaca s cargads a s cecatiadores. A mamanio de raakzar of pransado, exste un desfogus de hor que sEve Como
B U 3k 3 B preson Ntema, B cual ratoma a oz Pracargadores por tuberla y contnuar con ef proceso cormespandens.
Los produdos que se sbleman s sxls slaps son Toms Kalural Tods Acsios y Namscs de Cacao
L7 esia elapa se oresiznan os boicnes
ENERGZAREL TASLERD ipents pary woo derwcto)
- CONTROL AUTO J MAKUAL (sodo dé lresaj)
- PARA CONTROL ALTO: Presionar:
1. DOMUA FRLCARGADOR: para el k2nady deltarque
i
g 2 BOTON DE CARGA pars dar sl lnads 4 Bs waraas <
§ PATA CONTROL MAMUAL: Presionar: & by
a =
A g =
§ 1. DOMUL FRECARGADOR: para el k2nado deliatque g a
S
v 2 BOTON DE CARGA pars dar al lineds 8 B (rerags S
a
a o
E 3 BOMBA [E BAJA PRESION: leda a 300 ber.
3
" |4 BOMBADE ALTA PRESION. lega a S00 ber.
5 BOMBA OE NANTECA de o 2alinzo de i peersa ol Decoatodor
1.5e procede & Benar = producic al lancgue (Pre-Carpado). 5= l=na sorcoomedamenc= 150 Kp 5= deg babir hasta que l2gus|
o a o= 100G joego == caga 3 3 prenss pt
Eﬁ a =
#E Flmiamn grofsean park la dos Pre-carpadonzs s
B g 2
%3 Kala: Se realza impieze de fifro quincenaimesbe, x
= Havmar sl sxzandes d= impeza de rarps magnshoa v hiros
1 S deja prensee 15 min
=
=
2 2. Lueps de gue legus A 5u Eresan y Dempo, se proceds a descangar b mamsca v o, a o
E 3. Fraimanie cas = manieca ¥ toris 3 b ine receplon. 5 E
2 -] o
i Kaln: Verifioer ez elaenanr { itk 42 camrem) ae encuenire frpio 2n huen estado aal como a0 colsle eldeticn parn su 3
fipime uso
u Anies de ternmer ol iemps de prersado. venficar sl pess de @ maniscs <
& =
E S procede ol pesado de b mothecn E E
2 = =
w (=]
= I'neireste, pasa & ser bombeado & ko langues descaniadores. 8 5
2 =
4
[
8 £
gq Deapuds qoe b oo cae en b2 Hoa, 52 comienza o sesar en lo balinza mavl (Pzands akatoramenss del ol g w
e =
H =1
;EE Lusgo oel pesado, & Mzqunela cokca las undades de lortas apiandoios o una panmuela de plstcs, 5 o
=
B
g

Figura 111.45 Estandar de prensado de licor de cacao

Elaboracion propia
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En la Figura 3.46, se muestra el estandar de trabajo de batido de licor de cacao, se estandariz6 el
proceso y se elaboré el estandar detallando todos los pasos del proceso que debe realizar en las
distintas actividades desde el inicio hasta el final.

i ESTANDAR DE TRABAJD
ML SE- TANCGUT 2, 04 ¥ 0§ £=-CET-CE

F DETALLE FEL CUER

4]
e s
Eip  |En jos tangques N3, NGy NUE e almacena temporalmente @l licor e cacao, e cual es batide a E ]
EE  |una temparstura minima da 90-105%C porun gerode de 10 aoras comae minime. &
£E 2 3
£ =13
x
g
|FNCENDING DESOE FL PANEL DF CONTROL:
1.Seleccoonar en la partalla digial la zona “SECALCY.
2 Seleccoanar el tanque 3 {M 2T} v aprimir &l recusadra werde (Encendido)
3. Seleccoonar el tangue 4 (M 28) y apnimir &l recuadn verde [Encendido).
4 Seleccoanar el tanque § (M 23} v aprimir 2l recsada werde [Encendido)
W =
. ngess z in
= =i &
- = =
= 1 Una war terminado al preceso de secada oz licor, asta es tansportade por medio de fuberias E 2
3 enchaguetedas a los tangues de botido K° 3.4 0 5 (Pasan por ikos para leoetercian de E]
E paticulas extrafias ¥ taminen &2 realiza ura inspeccdn de tramga magiebca para eatar el paso

da posibles partculas mataicas)

2.En los Langaes N3, M4 y M6 se almacena temporalmeznts o boor de cecap, el cudl es batido
gor um periodo e 10 horas come mirime,

3 Fimalmanta, &l licor es tenspertadn par media da tuberias  enchaquetadas a Ins precargadnnes
tarto de fa prersa N como dela W 2

Figura 111.46 Estandar de batido de licor de cacao

Elaboracion propia

En la Figura 3.47 Se muestra el cronograma de capacitaciones desarrollado por el departamento
técnico de la Compafiia Nacional de Chocolates, en donde, se detalla la necesidad de formacion
de los colaboradores, asi también, los objetivos que se persiguen con la capacitacion y los
responsables de las capacitaciones. Por otro lado, se realizar4 una verificacion de la eficacia
después de realizado la capacitacion.
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PROGRAMA DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO DEL PERSONAL DEL PROCESO DE PRENSADO DE MANTECA DE CACAO 2019

15/12/2018

Objetivos establecidos:

Personal

Personal

ANO 2019

Periodo de la

Ne Necesidad de formacion verificacion | OBSERVACIONES
Tema/ Otros a Entrenar Responsable e of
ENE FEB MAR ABR MAY Jun JuL AGO SEP ocT NovV pic © eficacia
. Evaluacion de
N Buenas practicas de Dar a conocer las buenas practicas de Avoa de calidad 1 mes oA O A n
manufactura manufactura oxGrmon tebrice
5 Conocimiento de la Dar a conocer la importancia de la Area de 1 mes enc;‘fﬁ'\“:’ig;g; un
productividad productividad produccion smes oxGrmon tebrce
- Tener colaboradores capacitados para 5
Gestién de procesos | | > P P Area de mejora  Evaluacion de
El d c incrementar y mejorar los procesos de 1mes eficiacia mediante un
y mejora continua B continua 4 ted
todas las areas examen teorico
i R ~ _ o Emeterio Moltalban Evaluacién de
2 Seguridad y salud Reducir el nimero de accidentabilidad y Merardo Macalapu Area de 1 mes eficiacia mediante un
ocupacional de aucensia de trabajadores Rafael Lazarte seguridad Smes examen tedrico y
practico en campo
Johan Navarrete Evaluacion de
5 Medio Ambiente Dar a conocer los conceptos de aspectos Eddy Serrate Area de medio 1mes eficiacia mediante un
e impactos ambientales Arlox Santisteban ambiente oxarmon tebrice
Evaluacion de
5 |Aseguramientos de 1a Dar a conocer la importacia de los Al Egga:\fotolb Ao de catidad L mes eficiacia mediante un
calidad defectos obtenidos en el proceso xander Montalban Lmes examen tedrico y
David Llocya practico en campo
. . R . Walter Llatas Evaluacion de
7 Deterioro de Dar a conocer la importacia del deterioro Mario Moscol Area de 1 mes eficiacia mediante un
Aqui i Y mantenimiento imes examen practico en
maquinas forzado de los equipos Emerson Monja en pract
- N - - Mario Postillos Evaluacion de
o Lubricacién y Ajuste | Dar la frecuencia de la lubricacién y ajuste Adrian Chuco Area de 1 mes eficiacia mediante un
del equipo del equipo José vasquez mantenimiento 1mes examen practico en
campo
N N Jorge Yucra
Dar a conocer la importacia del CesargAle,andria B
o Trabaio en equipo compafierismo para complementar las iy ,\jle.,a Area de 1 mes enoEyaluaciende
v auip habilidades, talentos, desminuir las Fra ! produccion — examen practico
fo : ranck Perez P!
debilidades y poteciar las fortalezas >
Adan Coico
Dar a conocer que una buena Hugo Rodrigo o
Tipos de comunicacién mejora la competitividad de Area de Evaluacion de
10 y . N s i ’ 1mes eficiacia mediante un
comunicacion la organizacion y facilita el logro de produccién exémen practico
objetivos y metas establecidas.
. . Dar a conocer la importacia de la mejorar Area de Evaluacion de
11 Exitos innovadores los procesos recursos 1mes eficiacia mediante un
humanos examen practico
Normas de 1a Dar a conocer la importacia del Area de Evaluacion de
12 cumplimiento de las normas para una recursos 1mes eficiacia mediante un
empresa buena convivencia humanos examen tedrico

Figura 111.47 Programa de capacitacion del personal de prensado de manteca de cacao

Elaboracion propia
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3.4. Desarrollo de objetivo n° 03

UNIVERSIDAD LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA
ERAAADN DBL NOETE DE CACAO EN LA COMPARIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,
2018

Evaluar el impacto en el incremento de la productividad en el proceso de produccién de
manteca de cacao en el area de Derivados de la empresa Compafiia Nacional de Chocolate afio
2018 después de la implementacion de mejora en la metodologia de los 7 pasos para la solucién

de problemas.

A continuaciéon, se presenta los indicadores de productividad posteriores a la
implementacién de la mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para la solucién de
problemas, en donde se evidencia que la productividad ha mejorado en 13% en el periodo de

setiembre a noviembre.

Tabla 111.16
Indicador de productividad posterior a la implementacion

Mes Produccion Var. % Productividad Var. % Agos. Observ.
Kg/hh Nov.
Junio 195000  25.0% 39.06 - IMPLEMEN.
Julio 201500  18.1% 46.13 - IMPLEMEN.
Agosto 208000 3.2% 47.62 - IMPLEMEN.
e Frssnsanns SSTERIOH
: Octubre 234000  5.9% 53.57 - POSTERIOR
iNoviembre 234000  0.0% . . ! X 13% e, POSTERIOR

Elaboracion propia

En la Tabla 3.16, se muestran los indicadores de la productividad posterior a la
implementacion en el periodo de setiembre a noviembre se calcul6 la variaciéon del mes de agosto
y noviembre, se evidencia la variacion o incremento de 13 %, se ha estandarizado y se puede
evidenciar que desde el mes de octubre se tiene como resultado positivo a la meta trazada de la
productividad esperada teniendo como resultado 53.57 kg/hh, esto quiere decir que cada hombre

produce 53.57 kg por hora.
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Tabla 111.17

UNIVERSIDAD LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA
ERAAADN DBL NOETE DE CACAO EN LA COMPARIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,
2018

Tiempos de proceso de prensado de licor de cacao.

Estado Tiempode Var.%

prensado
Previo 20 min -
Posterior 18 min -10%

Elaboracion propia

En la Tabla 3.17, se muestra el tiempo de prensado de licor de cacao previo a la mejora
que era de 20 min y también se muestra el tiempo de prensado de licor de cacao posterior a la
mejora que actualmente es de 18 min, es decir se ha reducido -10% de tiempo de prensado de
licor de cacao posterior a la mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para la solucién de
problemas.

Tabla 111.18
Mano de obra del proceso de produccion de cacao

Estado Cantidad de Costo Monto Var. %

personal Unit. Total
Previo 24 S/.1450 S/.36.300 --
Posterior 21 S/.1450 S/.32.700 -10%

Elaboracion propia

En la Tabla 3.18, se muestra el nUmero de personas que trabajaban en el proceso de
producciéon de manteca de cacao previo a la mejora, eran 24 personas y tenia un costo de
S/.36.300, posterior a la mejora actualmente trabajan 21 personas en el proceso y tiene un costo
de S/.32.700, se tiene un ahorro de S/. 3600 mensuales, es decir se ahorrd el -10% mensual
posterior a la implementacién de la mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para la

solucién de problemas.
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Tabla I11.19
Costo de la implementacion de mejora
Acciones de mejora Cantidad Costo
Unit.
Compra de tanque 01 S/.33.000
Compra de Tolva 01 S/.5.000
Programa de capacitacion 01 S/.90
Costo de analisis 01 S/. 100
TOTAL S/. 38.190

Elaboracion propia

En la Tabla 3.19, se muestra el costo de la implementacién de las mejoras realizadas en el
proceso de produccidon de manteca de cacao tales como: La compra del tanque es de s/. 33.000
soles, compra de la tolva es de s/.5.000 soles, la capacitacién es de personal s/.90 soles y costo

de analisis s/.100 soles teniendo un costo total es de s/. 38.190 soles.

Tabla I11.20

Beneficios de la implementacion de mejora

Descripcion Cantidad Valor
Unit.
Ahorro en personal 03 S/. 3.600
Incremento de produccién 01 S/. 166.476
Ahorro por desabastecimiento 01 S/.10.231
TOTAL S/. 180.307

Elaboracion propia

En la Tabla 3.20, se muestran los beneficios en el proceso de producciéon de manteca de
cacao posteriores a la implementacion de la mejora basada en la metodologia de los 7 pasos para
la solucion de problemas se tiene un ahorro de: personal S/. 3.600 soles, incremento de
produccion S/. 166.476 soles, ahorro por desabastecimiento S/. 10.231 soles, se tiene un ahorro
mensual de S/. 180.307 soles.
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Tabla ll1.21

Tasa de interés para evaluacion de implementacién

IMPLEMENTACION DE UNA MEJORA BASADA EN LA METODOLOGIA DE
LOS 7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS PARA INCREMENTAR
LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA
DE CACAO EN LA COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,

Tasa de interés para el préstamo

16.5 %

Elaboracion propia

2018

En la Tabla 3.21, se muestra la tasa de interés 16 % utilizada en la presente investigacién
para la determinacién del Valor Actual Neto (VAN) de la implementacién de mejora basada en los
7 pasos para la solucién de problemas en el area de produccién de la Compafiia Nacional de

Chocolates.

Tabla I11.22

Costo capital

Costo capital promedio ponderado

18.00 %

Elaboracion propia

En la Tabla 3.22, se muestra el costo capital promedio ponderado que es de 18 % de la

Compafiia Nacional de Chocolates de Peru.

Tabla 111.23

Flujo de caja econdmico

SEMANAS 0 1 2 3 4

Flujo neto de fondos - 45,077 45,077 45,077 45,077
econdmicos 38,190

Factor de actualizacion 1.0000 0.8584 0.7368 0.6324 0.5429
Valor actual (VA) AL Kc - 38,692 33,212 28,509 24,471
(17.01%) 38,190

Valor actual acumulado 38,692 71,905 100,413 124,884
Valor actual neto (VAN) 502 33,715 62,223 86,694

Elaboracion propia

En la Tabla 3.23, se muestra en flujo econémico el cual al final es positivo, obteniéndose
un VAN de S/. 86.694 soles, lo que da viabilidad econémica a la implementacién de mejora
basada en los 7 pasos para la solucién de problemas en el area de produccion de la Compariia

Nacional de Chocolates.
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Tabla lll.24

Indicadores econémicos de la implementacién

VAN ECONOMICO 86,694
RELACION B /C ( 124,884 /38,190) 3.27
TASA INTERNA DE RETORNO ECONOM 112.52%
PERIODO DE RECUPERACION (1 SEMANA) 0.85

Elaboracion propia

En la Tabla 3.24, se muestran los resultados obtenidos del VAN econdémico quiere decir
que voy a generar S/. 86.694 Soles, Tal como el resultado es mayor a (0) esto quiere decir que el
proyecto es viable econdmicamente, como resultado del costo beneficio es de 3.27 es mayor a (1)
esto quiere decir que genera beneficios econdmicos para la empresa, El resultado del TIR es de
112.52% el resultado es positivo y mayor a (0) nos va devolver el capital invertido y genera una

ganancia mayor, el periodo de recuperacién es de 0.85 se recupera en una semana.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1. Resultados de mejora de la productividad

En la presente investigacion se obtuvieron los siguientes resultados relacionados a la
productividad del proceso de produccién de manteca de cacao en el periodo 2018, desde
los meses de enero a noviembre, en el cual se ha determinado un indicador de
productividad de Kg/hh 53.57, que anterior a la implementacion la productividad era de

31.25, luego se logré un incremento a 53.57 kg/hh, lo que representa un incremento del

71% el detalle se muestra a continuacion:

Tabla IV.1
Indicadores de productividad periodo 2018

Mes Kg/hh Var. % Var. % Observ.
May.-Nov.
1" Enero ~ "33726 - T T T T T T PREVIO™ |
I Febrero 3516 -3.6% PREVIO :
| Marzo 33.85 -3.7% PREVIO |
| Abril 3255 -3.8% PREVIO |
| Mavo _| 3105 _ 4% _ _ _ _ _ __ PREVIQ !
| Junio 3906 25% IMPLEMEN. |
I Julio 46.13 18.1% IMPLEMEN. |
L Agosto _ _ 47.62. _32% — — — — — IMPLEMEN,”
I Setiembre | 50.60 6.3% POSTERIOR |
: Octubre 53.57 5.9% POSTERIOR |
\Noviembre ~~ 53.57 _0.0% _ _71% _ _ POSTERIOR !

Elaboracion propia

En la tabla 4.1, se muestran los resultados obtenidos de la productividad antes, durante y
despues de la implementacion de la metodologia de los siete pasos para la solucion de
problemas, en donde se logr6é incrementar la productivad en 71%, obteniendo una

productividad méaxima de 53.57 Kg por hora hombre.
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Productividad Posteriora la implementacion
55.00
50.00
45.00
40.00
35.00
30.00
25.00
20.00
15.00
10.00
5.00 . .
Enero Febrero Marzo  Abril Mayo = Junio Julio ' Agosto SEt:rimb Octubre Nobv::m

mKg/Hh 36.46 3516 33.85 3255 3125  39.06 4613 4762  50.60 53.57 5357

Figura V.1 Evolucion de la productividad kg/hh
Elaboracion propia
En la Figura 4.1, se muestra la grafica de control de los resultados obtenidos de las

productividades en el periodo de enero a noviembre, donde, se observa una tendencia a

incrementar la productividad, desde la implementacion hasta la estandarizacion.
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4.2. Resultados de indicadores de mano de obra

Tabla IV.2

Indicadores de mano de obra

Estado  Cantidad de  Costo Monto Var. % Observacion
personal Unit. Total
Previo 24 S/.1450 S/.36.300 - Mayor personal en el area
Posterior 21 S/.1450 S/.32.700 -10%  Se redujeron 03 trabajadores

Elaboracion propia

Los indicadores de producciébn muestran un ahorro del 10% en mano de obra en la
cargadora de grano de cacao después de la implementacion de la mejora, previo a la
implementacién se contaba con 24 personas con un costo de S/. 36.300, posterior a la
implementacion se cuenta con 21 personas con un costo de S/. 32.700. Teniendo un ahorro total
de S/. 3.600.

Tabla IV.3

Indicadores de tiempo de proceso

Estado Tiempode Var.% Observacion
prensado
Previo 20 min --
Posterior 18 min -10% Reduccidn alcanzada

Elaboracion propia

La optimizacion en los tiempos de prensado de licor de cacao muestra una variaciéon del
10%, lo que repercute en la produccibn de manteca de cacao, logrando incrementar la

productividad en esta etapa del proceso.

4.3. Resultados econdmicos de laimplementacion

En la presente investigacion se determinaron los costos de la implementacién, los mismos
que ascendieron a S/. 38.190 soles, por otra parte, el beneficio generado producto de la
implementacion fue de S/. 180.307 soles. Dichos resultados fueron incorporados a un analisis
econdmico-financiero para calcular el Valor Actual Neto (VAN) de la implementacién, entre otros
indicadores tales como la Tasa Interna de Retorno (TIR) y el ratio costo-beneficio, los mimos que

son presentados de forma resumida a continuacion:
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Tabla IV.4

Indicadores econdmicos de la implementacion

VAN ECONOMICO 86,694
RELACION B/ C ( 123,628 /38,090) 3.27
TASA INTERNA DE RETORNO ECONOM 112.21%
PERIODO DE RECUPERACION 0.85
( SEMANA)

Elaboracion propia

En la Tabla 4.4, se observa que el VAN obtenido fue de S/. 86.694 soles, esto quiere decir
que al ser mayor a cero es rentable para la empresa, creando valor econémico al ser positivo.
Asimismo, la tasa interna de retorno fue de 112.21 %, que garantiza la rentabilidad de la
implementacion efectuada. Finalmente, el ratio costo-beneficio fue de 3.27, lo que confirma la
viabilidad econémica de la implementacion, considerando que ésta se recupera en un periodo de

01 semana de ejecutada.
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CAPITULOV. CONCLUSIONES

A continuacion se presenta las conclusiones del trabajo de investigacion desarrollado, en
donde, se tiene como objetivo incrementar la productividad en el proceso de produccion de
manteca de cacao en la Compafiia Nacional de Chocolates, aplicando la metodologia de los siete
pasos para la solucion de problemas, en donde, se aplicé herramientas estadisticas para analizar

el proceso y determinar las acciones necesarias para mejorar la productividad.

e Se logré determinar las princiaples causas que impactaban la baja productividad en la
produccion de manteca de cacao en la CNCH. Mediante el uso de herramientas de
calidad como son: Diagrama de lluvias, Matriz de priorizacién, Diagramas de Ishikawa,
Diagramas de Pareto, Diagramas 5W + 1H, Diagramas de Gantt, Diagrama de barras y
graficas de control, se logré determinar que las principales causas de la baja productividad
como son: demoras en el proceso, exceso de personal en el area de trabajo, falta de
insumos durante el procesamiento y falta de capacitacion.

e Se desarroll6 la implementacién de mejora basada en la metodologia de los siete pasos
para la solucién de problemas, donde se determin6 que para la demora en el proceso se
reajustara el tiempo de prensado, mientras que el exceso de personal se reducira
mediante la implementacion de una tolva de subterranea, en cuanto a la falta de insumos,
se adquirird un tanque de mayor capacidad y para finalizar, la falta de capacitacién de
personal, se logré realizar un programa de capacitacion para el personal vinculado a la
producciéon de manteca de cacao.

e Se logré el incremento de la productividad en la produccién de manteca de cacao 31.25
kg/hh a 53.57 kg/hh por hora hombre que en variacion porcentual es de 71%, asi también
se logré reducir la mano de obra, de 24 trabajadores que tenian un costo de S/.36.300
soles mensuales a 21 trabajadores con un costo de S/.32.700 teniendo un ahorro mensual
de S/.3600 que representa -10%, por otro lado se logré reducir el tiempo de prensado de
manteca de cacao de 20 minutos a 18 minutos por parada de trabajo generd una
reduccién de tiempos de -10%, incrementando la produccion desde el inicio de la
implementacion de 2,880 kg a 3,168 kg por turno de manteca de cacao, se incremento el
10% y por ultimo se generd un ahorro de S/.10.231 soles mensuales por parada de

maquina.
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e El VAN calculado para el trabajo de investigacion es de S/. 86.694 soles, esto quiere decir
gue al ser mayor a cero es rentable para la empresa, creando valor econémico al ser
positivo. Asimismo, la tasa interna de retorno fue de 112.21 %, que garantiza la
rentabilidad de la implementacion efectuada. Finalmente, el ratio costo-beneficio fue de
3.27, lo que confirma la viabilidad econémica de la implementacion, considerando que
ésta se recupera en un periodo de 01 semana de ejecutada.
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La presente investigacion que llevo a cabo una implementacion de mejora basada en la
metodologia de los 7 pasos para la resolucion de problemas en el proceso de produccién de
manteca de cacao obtuvo resultados favorables y congruentes con otras investigaciones, tales
como la elaborada por Paez (2017) quien también logré una mejora en el area de produccion en
relacion a los indicadores de tiempo del proceso, de 13619 minutos (226.98horas) a 13332
minutos (222.2 horas), lo que representa el 2.1%; eficiencia. En operaciones la mejora fue de
29.26% a 34.14% vy utilizacion de desperdicio final fue de 16.66% a 76.3%. De igual manera, en la
presente investigacion, gracias las acciones de mejora se pudo incrementar la productividad de
31.25 kg/Hh a 53.57 kg/hh en el periodo de enero a noviembre en el afio 2018, es decir en 71%,
asi también el costo en mano de obre se redujo en 10%, equivalente a S/.3600 de ahorro por mes;
por otro lado, el VAN para el proyecto es de S/. 86.694 y el TIR de 112.21%.

Asimismo, se presenta otra investigacion que guarda relacién con esta investigacién. Que
también logré resultados favorables, esto de acuerdo a lo desarrollado por Aliaga (2015) con su
proyecto Analisis y mejora del proceso productivo de una linea de galletas en una empresa de
consumo masivo, sostiene que la propuesta de mejora requeria una inversion de S/.12.179 y los
ingreso a futuro serian de S/.18,737 en el primer mes, el VAN calculado para el proyecto es de
S/.46.574 y el TIR es de 126%. En la presente investigacion se requiere una inversion de
S/.38.090 y el VAN calculado es de S/. 86.694 y el TIR 112.21%

Por otro lado, el trabajo de investigacion desarrollado por Gallardo (2013), en donde aplicé
la metodologia de los siete pasos para la solucién de problemas, concluyé que la metodologia
aplicada es facil de entender y aplica a cada etapa del proceso, el trabajo de investigacion permitié
disminuir las desviaciones de producto terminado en las lineas de agua TDS (bidones BIB) de
31% a 8%, mientras que en las desviaciones por linea TDS bajo, disminuyo de 48% a 40%. De
igual manera, en la presente investigacion, la aplicacion de la metodologia de los siete pasos para
la solucién de problemas se logré mejorar el tiempo de proceso de prensado de 20 minutos a 18
minutos, a su vez, se logré la disminucién de personal de 24 personas a 21, logrando un ahorro
mensual de S/.3600.
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RECOMENDACIONES

Se presenta a continuacion las recomendaciones correspondientes a la propuesta de aplicacién de
la implementacién de la metodologia de los siete pasos para solucién de problemas en el proceso
de produccion de manteca de cacao de la compafiia nacional de chocolates S.A, sobre la base de
las conclusiones y resultados obtenidos, a saber:

e Se recomiendo utilizar herramientas de calidad para analizar problemas del cualquier tipo
en distintas areas, con el uso de las siete herramientas para la solucién de problemas es

posible resolver el 95 % de los problemas presentados en una organizacion.

e Se recomienda elaborar un plan de capacitaciones para el personal operativo, con el fin de

continuar con la mejora continua en el proceso de produccién de manteca de cacao.

e Se recomienda implementar un sistema de indicadores de gestién para la produccién de
manteca de cacao que permita medir correctamente la operacion y el rendimiento de los
recursos, esto permitira desarrollar cambios y mejoras en el proceso analizado en el area

de produccion de la empresa compafiia nacional de chocolates S.A.
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Anexo 2 Cuestionario

@ CUESTIONARIO DE ANALISIS DEL PROBLEMA

Nos dirigimos a Ud, en esta oportunidad para solicitarle su apoyo en el llenado del siguiente
cuestionario, agradeceremos completario en su totalidad, marcando como corresponde en
cada enunciado, esto respecto a las causas que Impactan en el problema estudiado, la baja
productividad en el proceso de produccion de manteca de cacao, drea de derivados del cacao,
que constituye la presente Investigacion. Solictamos marque solo una respuesta por
enunciado a la causa que considera de mayor impacto sobre dicho problema

La escala de valoracion es como sigue:

CRITICO - ALTO - MEDIO - BAJO -MINIMO- NO CRITICO

A continuacién, completar cada enuncliando marcando con solo una aspa (X) en cada fila.

DESCRIPCION DE CAUSA cdﬂﬁeo MINIMO | BAJO |  MEDIO ALTO crinco

'_grw-xe X
2. Exceso de personal en el drea
de tra X

!
§

Gracias por su colaboracion,
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Anexo 3 Matriz AHP
METODO AHP
MEJORAR REDUCIR MEDIR IMPLEMENTAR ADAPTAR
SIX SIGMA
7 PASOS PARA LA SOLUCIOMN DE
DEMING
;EAN

0,13 0,33 0,25]

1 0,50 9,00
4,00 0,25]
2,00 1 3,00
0,11 X 0,33 1
6,24 6,17 13,50

MATRIZ DE COMPARACION POR PARES - CRITERIO

MEIORAR REDUCIR
1 0,14 6,00 0,33 5000 o009] o002
7.00 1 6,00 0,33 025 o062 o012
0,17 0,17 1 5,00 600 o001 o002 o007 o033 o048 0,20
3,00 3,00 0,20 1 017 o026 o038 o001 o008 o001 0,15]
0,20 4,00 0,17 6,00 i o002 048] oo01] o047 008 0,21]
11,37 8,31 13,37 12,67 12,42

7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLE
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Anexo 4 Parada por falta de abastecimiento en el procesamiento
B COCOAS Y DERNVAROS NCH-PYO-PRU-FTO-168
Q e St bt b Pt St
PLANILLA UNIFICADA SAP-TPM NE 032928
Materisl (CodigoRet) | J0OE7 TR Fecha 03-05.12
Descripcon (Malerial] ToRTE R rvERL. Zona PREMRIADO
Recurso (Equpo) PRes o 2 f Tuno 2
Orden de Pr 36031968 Lote HI2S/R 2
Resporsabie Joee NYoerA Hora Iniclal 5, o0
No. De Parsanas { Hors Final Z I e
Tempo Programado 5w CojasBullos | /¢ Pzpaon [
Procuccién Kg 22029 0 . g
PERDIDAS QUE AFECTAN LA DISPONIBILIDAD (En Minutas) /0 OEE LS 2
Averias [Falas mayores a § mnulos en o #quse)
Alstamientos (Camblo de Refarancis)
m:; [Todo Inicio de maquina)
Cambio de alementas {bobinas, cuchilas, filtros)
|_Asecs (entra turnos, no prog as)
| ESDEraS (2 ot eupe per b, 59 30 imsaarce & auskuies o ok g |SF
|_Recurace Irdustrisles (Elsectricidad, Viapar, Agua )
! Apztez(Min.) =l
LACRESTRATIVS.
Falts de Mat. Empagus
Falta de Mat. Prma PERDIDAS QUE AFECTAN LA CALIDAD
| Falta de programacin R Producio (Kg)
Faita de pansonal D icos Procucio(<a)
PERDIDAS QUE AFECTAN EL DESEMPENC (En Minutos)
Vilocklad Redudda {Por baja velockiad)
Paros Menores [Paros en el equipo infericms o iguias
a2 S minnos)
PERDIDAS PROGRAMADAS (En Minutos) DESPERDICIOS MAT. EMPAQUE
| Mant Prev. Ecuipos Lamnado(gr.)
Ensay0s | Displays (Un.)
ReunionesFormackdn Cajas {Un.)
AS808 [fin ¢o serans y in 0h mes) Bolsa (Un )
i i6n {Serdco oe almerntaciin)
INFORMACION ADICIONAL: = CONSUMO
58 SMGATRE PROVID POROLS FeX fALIA LE 1| aminadolgr)
Lol | Displarys (Un)
= Cajas [Un.)
— S oMLt BeldEr OELLS PLLTES Boka {Un.)
Se Pose L4 PREMIN FuR FOLTD 06TENPO ;‘{Mfﬂc /;/:2’33- £
v £¢ BoTibe PE L/cab 272 el
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Anexo 5 Data de maquinas con mas demoras en el proceso

. . . % . % Cambiode % Aseos %recursos % Mediciony % FaltaMat. %FaltaMat. % Admfata % Paros % Tiempo % Tiempo
Eliquetas de fia OFE AEras Alistamiento o Arranque Elementos  Tumos n Demoras Industriales  Ajustes Empaque Prima  dePersonal Menores Reproceso Desperdicio
Prensa 1 74.03% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 22.29% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Prensa 2 80,10% 0,00% 0,00% 0,00% 2,82% 1,67% 1.72% 0,00% 0,65% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Prensa 1 62.53% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 37.29% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Prensa 2 85,26% 0,50% 243% 0,00% 0,36% 0,00% 1.11% 0,00% 0.45% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Prensa 1 83.42% 0.22% 0.46% 0,64% 147% 0,72% 5.96% 0,78% 0,37% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Prensa 2 86.02% 0,00% 0,00% 0,00% 0,94% 0,00% 557% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Prensa 1 87.51% 0,00% 0,00% 0,00% 3.54% 0,00% 8.75% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Prensa 2 88.74% 0,00% 0,00% 0,25% 0,28% 0,00% 8,92% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%

PRENSADORAS = 86,63%
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Anexo 6 Costos de maquinas prensas

Mano de Recursos Costo de Costos
Obra Energeticos  Maquina Indirectos

Alistamiento

Costo x hora s/ 2315 |s/ 8268 | S/ 16229 |5/ 2859

Costo Total x
hora

Costo x 8 hora

Costo x 4 veces
al mes

Pag.

Pineda Avila, N.; Tarqui Arapa, J.
120



N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

IMPLEMENTACION DE UNA MEJORA BASADA EN LA METODOLOGIA DE
LOS 7 PASOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS PARA INCREMENTAR
LA PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE MANTECA

DE CACAO EN LA COMPARIA NACIONAL DE CHOCOLATES DEL PERU,

2018
Anexo 7 Resultados de Andlisis % de Grasa
RESULTADOS DE % DE GRASA
E Fecha u Zona _'P'ren sal %_ _'F"rensa 1 %_ Observacidn
Grasa 10- 12 Grasa 10- 12

P. Agosto Promedio | Prensado 11.53 11.42 Prensado 18 min

P. Septiembre| Promedio | Prensado 11.51 11.33 Prensado 18 min

P. Octubre Promedio | Prensado 11.64 11.58 Prensado 18 min

P. Moviembre | Promedio | Prensado 11.64 11.69 Prensado 18 min
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