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.r “PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE

PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL

4 UNIVERSIDAD COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA

PRIVADA DEL NORTE DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”
RESUMEN

El trabajo de investigacion tuvo como objetivo general Determinar el impacto de la
propuesta de implementacion de un sistema de control y plan de prevencion, control y
vigilancia del COVID 19 sobre los costos operativos de una empresa de Snacks en la ciudad

de Trujillo.

En el capitulo 2, se evaluo los factores que afectan una empresa d Snacks, y se determind
que estas son la falta de un plan de requerimiento de materiales, mala distribucion de costos
operativos de la empresa y se reconocié el impacto que estos ocasionan. Entre los
inconvenientes mas suscitados inexistencia de un plan de requerimiento de materiales, mala
distribucion de planta y la inexistencia de proveedores homologados. Frente a esto se

desarrollo las metodologias MRP. SLP Y HACCP respectivamente para cada causa raiz.

En el capitulo 3, se registrd los resultados obtenidos. Tal es el caso que, con la aplicacion de
las metodologias propuestas se redujo los costos operativos en un 53%, lo cual es equivalente

a S/13,529.00 soles.

Finalmente, en el capitulo 4, se muestra las conclusiones y discusiones del proyecto y se
concluyd en que la inversion necesaria para la implementacion es justificable, ya que
presenta un VAN positivo (S/3,317.09) y un TIR de 80% (la rentabilidad minima esperada
es de 60%). Ademas se tiene un beneficio costo de S/ 1.1 el cual es mayor a 1 y la

recuperacion de la inversion (PRI) es de 3 afios.

Palabras clave: SLP, MRP, HACCP
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CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica
(Agraria.pe) Durante los cuatro primeros meses del presente afio, Perl exporto
2.213.098 kilos de chilfes por un valor FOB de US$ 8.278.741. Estas cifras revelan un
importante crecimiento desde los 1.471.485 kilos despachados al exterior en igual
periodo de 2018 por un valor entonces de US$ 5.800.204.
De acuerdo al portal Agrodata Peru, el principal destino de estos envios entre enero y
abril de 2019 fue Estados Unidos, donde se logro colocaciones por US$ 5.695.000. A
continuacion se ubicaron Chile con US$ 1.173.000, Canada con US$ 327.000,
Australia con US$ 159.000 y Puerto Rico con US$ 150.000.
EXPORTACION platano frito LD 2018
FOB %
B PUERTO RICO; 149,796 ; 1%
B AUSTRALIA; 226,053 ; 29&‘ M SPAIN; 509,805 ; 4%
¥ CANADA: 495.000;4%,\ \ B MEXICO; 100,372; 1%
; — [ VARIOS; 643 511; 5%
0 CHILE; 2739,473;21% g8 o
& UNITED STATES; 8,060,528;
62%

Figura 1. Exportacion de chifles 2019
Fuente: Elaboracion propia
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En la actualidad existe mucha competencia en la produccion de chifles; puesto que es

un producto de rapida y facil preparacion. Su consumo se ha incrementado a nivel

nacional e internacional.

EXPORTACION platano frito LD 2019
FOB %

B DELICIAS Y SABORES DEL PERU
EIRL; 149,796 ;1%

B PIURA FOODS SAC; 795,498 6% [ S e e

J
- UNION DE NE / SOUMAR INDUSTRIA E.LR.L.; 179,559; 1%
CORPORATIVIOS Sac; 2,262,756 ; [ ’,'
\

18% \ | / VARIOS; 639,301 ; 5%

N AGROINDUSTRIAS AIB S.A;
226,053 ;2%

T PHOENIX FOODS SAC; - ;

W INKA CROPS S.A.; 8,592,225
66%

Figura 2. Principales empresas exportadoras de chifles en el Peru

Fuente: Elaboracion propia

La produccidn a nivel nacional de chifles ha Ilegado a incrementarse considerablemente
en estos ultimos tiempos debido a que es un snack accesible y de preferencia de la
poblacién, destacando en Piura al norte del Pert al ser una zona productora de platano,
segun Agrodata (2019), USA es el principal destino con 62% de la exportacién. Los
chifles a pesar de tener muchos competidores se pueden destacar siempre y cuando sean

de buena calidad y frescos, ya que la industria alimentaria es exigente.
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Tabla 1. Exportacién promedio mensual de chifles en el Peru

MES

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre

TOTALES

PROMEDIO

MES

2020 2019

PREC. PREC.

FOB KILOS PROM. FOB KILOS PROM.
2281.302 606.328 3.76 2004.659 471.346 4.25
2634.236 725.64 3.63 1647.926 374.466 4.40
2082.169 594.972 3.50 2410.887 717.028 3.36
1877.091 571.206 3.29 2247.481 661.289 3.40
2712.423 759.818 3.57 2514.892 704.55 3.57
2206.727 696.646 3.17 2098.409 614.255 3.42
2985.611 792.483 3.77 2135.004 609.004 3.51
2900.516 777.446 3.73 1732.82 474.077 3.66
2683.185 819.347 3.27 1460.44 367.037 3.98
1638.305 393.237 4.17
1485.242 325.014 4.57
1768.278 417.53 4.24
22363.26  6343.886 3.53 23144.343 6128.833 3.78

2484.8067 704.87622 1928.6953 510.73608

Fuente: Elaboracion propia

Greco (2010) informa que en una encuesta global realizada en el afio 2005 en 38 paises,

a mas de 21.000 personas, revel6 resultados significativos en cuanto al valor que hoy

tiene el conocimiento del consumidor sobre los nuevos productos saludables y

organicos que existen en los mercados. Los resultados obtenidos, revelan informacion

clave para la investigacion y desarrollo de los productos del futuro por parte de las

empresas agroalimentarias.

El consumo de los snack ha surgido como resultado de los cambios en el estilo de vida,

la moda, la falta de tiempo para ir de compras, el rechazo a la comida chatarra y la

pérdida de ganas en cocinar, asi como las necesidades sociales, son factores que

favorecen al crecimiento de este mercado Pro expansion.(Febrero,2016).
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Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana

Pag. 11



A

- “PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE
PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL

4 UNIVERSIDAD COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA
PRIVADA DEL NORTE DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

La frecuencia de compra y consumo de snack es muy elevada entre los consumidores.
Segin AINIAFORWARD, el 86% compra snack varias veces por semana. Y de éstos,
un 62% los consume varias veces por semana, a diario un 23% y so6lo un 12%, una vez
por semana. Los momentos preferidos para consumir snack saludables son entre horas,

a media mafiana y a media tarde.

El platano desataca por su valor nutricional en potasio y magnesio, asi como un bajo
aporte de sodio. “Del mismo modo, el platano es una fuente natural de fibra, y su
contenido en vitaminas es muy interesante, ya que aporta vitamina B6 y vitamina C,

ademads de mucho potasio y manganeso” Moneo (2019)

Segun estudios realizados referentes a los colores en la alimentacion, el amarillo del
producto ayuda a la prevencion del cancer y evita dafio celular en los tejidos y mucosas
en el organismo. Asi como el color verde que es sinénimo de salud y nutricién (Martin,
2018)

El platano tiene gran produccion en la selva y norte del pais, este cultivo exige un
clima célido y una constante humedad en el aire caracteristicos de estas zonas. Ocupa
uno de los 10 primeros paises con mayor produccién, destacando como el segundo

pais de Latinoameérica.

La industria de alimentos procesados ofrece un amplio potencial para el platano en la
elaboracion de alimentos: chifles y otros alimentos pre-cocidos en diferentes
presentaciones que pueden atraer el interés de los diferentes segmentos de

consumidores.

Gracias a su irresistible sabor ya sea dulce, salado o picante, los crocantes chifles
peruanos estan conquistando cada vez mas paladares en el mercado nacional. Su féacil

elaboracion y lo accesible de los insumos basicos: platanos y aceite.

Actualmente, la empresa EL MANA dedicada a la produccion de Snacks, a base de:
Platano, Camote, Papa, Soya y Mani. Pero su principal producto es el Chifle a base de
platano. El area de produccion ha sido un problema en la empresa ya que su
rentabilidad no estaba en crecimiento. La empresa tiene una demanda mensual de

620,000 chifles, el cual representa su 75 % de sus ventas.
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Tabla 2. Demanda mensual de chifles

PRODUCTOS CANTIDAD MENSUAL CANTIDAD S
(Cajas/semanal)

Chifle de Platano 478,800 140
Chifle de Camote 82,080 20
Chicharrén de Soya 81,780 10
Papas al Hilo 34,200 10
Mani 2,500 6

Fuente: Empresa EL MANA

Sin embargo, en la empresa EL MANA, los incidentes més suscitados son: Mala
distribucion de Planta, la cual genera una perdida mensual de S/ 2,188.80 soles. Asi
mismo, las altas compras de emergencia, las cuales generan una pérdida de S/ 8,288.64
soles mensuales y la inexistencia de proveedores Homologados, lo cual genera una
pérdida de S/ 13,880.00 soles mensuales.

Frente a esto, el objetivo fundamental es eliminar el "desperdicio” en el puesto de
trabajo, a la vez que aumentar la productividad, tanto en empresas industriales como

de servicios. Todo ello conlleva una reduccién de costes. Pardo (2008)
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MARCO TEORICO
Planificacién de Requerimiento de Materiales (MRP)

La planificacion de requerimientos de materiales, cuya sigla (MRP) del inglés significa
Material Requirements Planning, clasifica como una técnica de planificacion de la

produccién y de gestion de stock mas utilizada en la actualidad.

Las técnicas MRP son una solucién relativamente nueva a un problema clésico en
produccion: el de controlar y coordinar los materiales para que estén disponibles
cuando se precisan y sin necesidad de tener un inventario excesivo, lo que responde a

la filosofia justo a tiempo (just in time) segun Artes R. (1997).
Requerimientos béasicos del MRP

Para la planificacion del requerimiento de materias por el sistema MRP, son necesarias
informaciones propias del proceso de gestion, de cuya oportunidad y fidelidad,
dependen en gran medida los resultados a obtener, dentro de los datos mas necesarios

se encuentran.
Programa maestro de produccion (Master production schedule MPS).

Es el documento que refleja para cada articulo final, las unidades comprometidas, asi
como los periodos de tiempo para los cuales han de tenerse terminados. Usualmente
los periodos se corresponden con los periodos calendarios (mes, semana dias) con un
horizonte temporal que debe ser lo suficientemente amplio 212 como para que abarque

al menos todos los pasos de fabricacién o la duracion del ciclo tecnoldgico.
Lista de materiales (Bill of materials (BOM)

Es necesario conocer para cada articulo su estructura de fabricacion, en donde quedan
reflejados los diferentes elementos que o componen, asi como el niUmero necesario de
cada uno de esos elementos para fabricar una unidad de este articulo, obtenida de los
documentos del disefio del producto, del analisis del flujo de trabajo y de otra
documentacion estandar de manufactura y de ingenieria, la que debe ser continuamente
actualizada para que refleje la estructura del producto, sus normas e indices de
consumo, los cuales deben de corresponderse con los datos presentes en las fichas de

costo.
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Fichero de registro de inventarios (Stocks).

N

Si se dispone en almacén de unidades suficiente de alguno de los componentes
necesarios, no tendria sentido volver a pedirlos o fabricarlos. Por ello es necesario
conocer de cada componente y articulo su nivel actual de existencias en almaceén,
inventarios de producciones en proceso Yy terminada, asi como los pedidos ya
realizados pendientes de recibir, la politica de pedido para cada uno (stock de

seguridad, tipo de lote), y el lead time determinado.
Historia del MRP

Segtin Delgado y Marin (2000), “los sistemas MRP aparecen a comienzos de la década

de 1970 para conocer cuando y cuantos materiales requiere un proceso productivo”.
Definicion del MRP

Segun la concepcion de Render y Heizer (2009), el MRP es una técnica de demanda
dependiente que usa una lista estructurada de materiales, inventario, facturacién
esperada y un programa de produccion maestro para determinar los requerimientos de
materiales. Una vez que se conoce el programa maestro, existe la dependencia para
todas las partes, sub ensambles y materiales. Los modelos de demanda dependiente
sirven para fabricantes y distribuidores, y para una amplia variedad de empresas que
van desde restaurantes hasta hospitales. La técnica de demanda dependiente que se
emplea en los ambientes de 17 producciones se llama planeacion de requerimientos de
materiales (MRP).

L

PLAN MAESTRO
DE PRODUCCION

!

LISTA DF PLANIFICACION DI < CONTROL DE
MATERIALES NECESIDADES DE INVENTARIO
i MATERIALES mum\ i

| PrODUCCION COMPRAS |
v v
| CONTROL DE PRODUCCION Y COMPRAS

Figura 3. Estructura de un sistema MRP

Fuente: Elaboracién propia
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Esta metodologia conocida como SLP por sus siglas en inglés, ha sido la més aceptada

y la mas comdnmente utilizada para la resolucion de problemas de distribucion en

planta a partir de criterios cualitativos, aunque fue concebida para el disefio de todo

tipo de distribuciones en planta independientemente de su naturaleza.

Analisis Producto-
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Diagrama relacional de
actmidades

Relacion entre
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Mecesidades Espacio
de espacio disponible

Diagrama relacional de
BESpacins

Limitaciones

Factores tac
Influyentes \Y(' practicas

Generacion de aternativas
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h 4

Seleccidn

¥

Figura 4. Metodologia SLP

Fuente: Elaboracion propia
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N

La distribucidn en planta supone un proceso iterativo como el de la siguiente figura

FORMULACION
™ DEL PROBLEMA

AMALISIS

BUSOUEDA DE

ESPECIFICACH N

DB SERVACION DE
SU ADECUACION
AL PROBLEMA

CONVENCIMIENTD
OUE LA SOLLCON
ES LAADECUADA

EWALUACION

DECIZION SOBRE

SOLUCIONES
SELECCION DE ]
SOLUCHIN

EL MUEWVD DISERO

Figura 5. Proceso Iterativo SLP

Fuente: Elaboracién propia

1. Planear el todo y después los detalles. Se comienza determinando las necesidades
generales de cada una de las areas en relacion con las demés y se hace una
distribucion general de conjunto. Una vez aprobada esta distribucion general se

procedera al ordenamiento detallado de cada area.

2. Plantear primero la disposicion lineal y luego la disposicion practica. En primer
lugar se realizar una distribucion teorica ideal sin tener en cuenta ningln
condicionante. Después se realizan ajustes de adaptacion a las limitaciones que

tenemos: espacios, costes, construcciones existentes, etc.

3. Planear el proceso y la maquinaria a partir de las necesidades de la produccion. El
disefio del producto y las especificaciones de fabricacion determinan el tipo de
proceso a emplear. Hemos de determinar las cantidades o ritmo de produccion de
los diversos productos antes de que podamos calcular qué procesos necesitamos.

Después de “dimensionar” estos procesos elegiremos la maquinaria adecuada.
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Planear la distribucion basandose en el proceso y la maquinaria. Antes de

comenzar con la distribucion debemos conocer con detalle el proceso y la
maquinaria a emplear, asi como sus condicionantes (dimensiones, pesos,

necesidades de espacio en los alrededores, etc.).

Proyectar el edificio a partir de la distribucion. La distribucion se realiza sin tener
en cuenta el factor edificio. Una vez conseguida una distribucion éptima le
encajaremos el edificio necesario. No deben hacerse mas concesiones al factor
edificio que las estrictamente necesarias. Pero debemos tener en cuenta que el
edificio debe ser flexible, y poder albergar distintas distribuciones de maquinaria.
Hay ocasiones en que el edificio es mas duradero que las distribuciones de lineas

que puede albergar.

Planear con la ayuda de una clara visualizacién. Los planos, graficos, esquemas,

etc., son fundamentales para poder realizar una buena distribucién.

Planear con la ayuda de otros. La distribucion es un trabajo de cooperacion, entre
los miembros del equipo, y también con los interesados (cliente, gerente,
encargados, jefe taller, etc.). Es méas sencillo conseguir la aceptacion de un disefio

cuando se ha contado con todos los interesados en la generacién del mismo.

Comprobaciéon de la distribucion. Todos los implicados deber revisar la

distribucion y aceptarla. Después pueden seguirse definiendo otros detalles.

Vender la distribucion. Debemos conseguir que los demés acepten nuestro plan.

Inocuidad de Alimentos — Control Sanitario (HACCP)

El sistema HACCP se basa en un sistema de ingenieria conocido como Analisis de

Fallas, Modos y Efectos, donde en cada etapa del proceso, se observan los errores que

pueden ocurrir, sus causas probables y sus efectos, para entonces establecer el

mecanismo de control.

El sistema HACCP es compatible con otros sistemas de control de calidad. Esto

significa que inocuidad, calidad y productividad pueden abordarse en conjunto,

resultando en beneficios para los consumidores, mas ganancias para las empresas y

mejores relaciones entre todas las partes que participan, en funcion del objetivo comun

de garantizar la inocuidad y la calidad de los alimentos. Todo esto se expresa en evidente

beneficio para la salud y para la economia de los paises.
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El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se relaciona

especificamente con la produccion de alimentos inocuos y, segin la FAO, es "un
abordaje preventivo y sistematico dirigido a la prevencion y control de peligros
bioldgicos, quimicos y fisicos, por medio de anticipacion y prevencion, en lugar de

inspeccion y pruebas en productos finales™.

“La certificacion HACCP enmarca un proceso sistemdatico que da garantia a los
consumidores sobre la inocuidad alimentaria de manera Idgica y objetiva, es decir, se
realiza un Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) en el cual se
identifican, evalGan y previenen todos los riesgos de contaminacion de los productos a
nivel fisico, quimico y bioldgico a través de todos los procesos de la cadena de
suministros para lo que se establece medidas preventivas y correctivas para su control
tendentes a asegurar la inocuidad de los alimentos” (PROECUADOR , 2013).
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Figura 6. Principios de HACCP

Fuente: Elaboracion propia
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El sistema de analisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP)
Definicion
Segun el (CODEX ALIMENTARIUS, 2003) El sistema HACCP es una herramienta

que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de

los alimentos.

Segln el (CODEX ALIMENTARIUS, 2003) El sistema HACCP, que tiene como
fundamentos cientificos y carécter sistematico, permite identificar peligros especificos
y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un
instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran

en la prevencion en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final.

Uno de los programas para eliminar los peligros del consumo de alimentos, es el
HACCP. Se trata del analisis de peligros y puntos de control, el cual, es una forma de
conseguir una produccién higiénica de alimentos previniendo sus problemas. No
incluye la calidad del producto. Se evaltan los peligros del proceso de produccion y
los riesgos relativos, después se establecen los procedimientos de control y
verificacion para mantener la elaboracion de un producto higiénicamente aceptable,
controlando para ello las etapas claves del proceso de produccion en las que se hayan
identificado peligros. La implementacion del HACCP constituye un mecanismo que
asegura que se mantiene en todo momento la seguridad del producto. (Forsythe y
Hayes; 2002) EI APPCC, siglas en castellano y HACCP en inglés, se ha convertido en
sinénimo de inocuidad de los alimentos. Es un procedimiento sistematico y preventivo,
reconocido internacionalmente para abordar los peligros bioldgicos, quimicos y fisicos
mediante la previsién, en vez de mediante la inspeccion y comprobacion de los
productos finales (FAO, 2002).

Historia del HACCP

Inicialmente, el HACCP fue desarrollado durante los primeros dias de los viajes
espaciales tripulados en EEUU como un sistema para la seguridad microbiologica,
dado que era vital el garantizar que los alimentos de los astronautas fueron seguros
(Mortimore y Wallace 2001).
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ElI HACCP comenzo a desarrollarse en la fase de preparacion para la exploracion

N

espacial, ya que los astronautas necesitaban comida absolutamente segura, por 30 lo

que se busco un procedimiento que confirmase una produccion alimentaria segura.

De la colaboracion de Pillsbury Company, la NASA vy los laboratorios del ejército de
los EEUU sali¢ la propuesta del HACCP. Se basé en el analisis del modo y efecto del
fallo (Failure, Mode and Effect Analysis, FMEA) que utilizan los ingenieros en sus

disefios de construccion.
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DEFINICION DE TERMINOS

Anélisis ABC

Herramienta de gestion basada en la Ley de Pareto. Consiste en la clasificacion, en
orden decreciente, de una serie de articulos segin su volumen anual de ventas u otro
criterio. Tradicionalmente son tres clases llamadas ABC. (James R. y Douglas M.,
2000)

Apilado en bloque

Modo de almacenamiento que consiste en apilar unas sobre otras las unidades de carga.
La capacidad de carga en altura esta limitada por la resistencia de soportar cargas de
la unidad inferior. (Glosario de Términos logisticos)

Benchmarking

Método avanzado que consiste en aprender de otras organizaciones o areas operativas
internas, la aplicacion de las mejores practicas para elevar sensiblemente el
rendimiento de los procesos de trabajo estratégicos. (Glosario de Términos
logisticos)

Existencias

Es la cantidad que se posee de cada producto. Siempre oscila entre la existencia
méaxima y la minima. (Miranda, 2004)

FEFO

Regla de la gestion de Stock, First expired, first out, primero en caducar, primero en
salir. (James R. y Douglas M., 2000)

Lista de materiales (BOM)

Descripcion claro y precisa de las cantidades de partes o productos intermedios que

integran un producto. (Dominguez, 1995)
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Lote Economico de Pedido

Modelo clasico de cantidad fija de pedidos, es decir calcula cudnto comprar de manera
que se logre minimizar el costo asociado a la compra y al mantenimiento de las
unidades en inventario. (Glosario de Términos logisticos)

Operaciones

Se describe como la etapa de trabajo, los puestos de trabajo, instrumentos de
inspeccion y caracteristicas. (Anton, 2005).

Planeacion

Es la programacion y control que constituyen actividades criticas que se desarrollan
paralelamente con las actividades de programacion y planeacion de materiales
representando la cantidad de productos o servicios destinados a satisfacer las
necesidades. (Gallén, 2005)

Proceso logistico

Proceso de gestionar estratégicamente la obtencién, movimiento y almacenamiento de
materias primas, componentes y existencias terminadas, de tal forma que la
rentabilidad futura se vea maximizada a través del cumplimiento efectivo de los
pedidos en relacién a los costos. (Glosario de Términos logisticos)

Systematic Layout planning (SLP)

Planeacion sistematica de la distribucion de planta, utiliza una serie de procedimientos
y simbolos convencionales para identificar, evaluar y visualizar los elementos y areas

involucradas. (Muther, 1968)
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ANTECEDENTES

Carnot (2013). Universidad de Chile. “Disefio e implementacién de sistema

HACCP en planta de arroz preparado”

Este estudio tuvo como objetivo El disefio e implementacion de un sistema HACCP,
para lo cual se realizd el diagnostico de pre-requisitos y se realizaron las
modificaciones necesarias a las no conformidades detectadas, se llevaron a cabo los 7
principios basicos del sistema HACCP segun D.S. N°007-98-SA.

Se realizd un trabajo exhaustivo para conocer la linea y sus procesos, para determinar
los posibles peligros de la inocuidad de los productos (bioldgicos, quimicos y fisicos)
que podrian estar presente o surgir a lo largo del proceso de elaboracién de los
productos finales. Considerando la probabilidad de ocurrencia y la severidad de los

peligros, se determind si los peligros en cuestion eran significativos.

Los peligros significativos, fueron sometidos a una evaluacidn para determinar si eran
Puntos Criticos de Control (PCC).

Del estudio realizado, se determiné la existencia de los Puntos Criticos de Control
(PCC) en el proceso de elaboracion. Para cada PCC se establecieron limites criticos de
control, se cred un sistema de monitoreo programado, se establecieron acciones

correctivas y se elaboraron procedimiento de verificacion.

Las medidas de control de los peligros fueron validadas, comprobando su eficacia en
el sistema HACCP.

Se logrd una completa implementacion del sistema HACCP gracias al compromiso de
gerencia y todo el personal de la empresa, que aportd con su trabajo y ayuda,
entendiendo la relevancia de desarrollar bien su trabajo en la inocuidad del producto

final.
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Yepes, R. (2008) “Disefio de un Sistema de Control de produccion basado en la
filosofia Lean Manufacturing o Manufactura Esbelta para incrementar la
productividad en el proceso productivo de la empresa Arena Confecciones”,
Ecuador (Quito).

Este trabajo tuvo como objetivo disefiar un sistema de control de la produccién basado
en la filosofia Lean Manufacturing y al diligenciar y analizar el formato propuesto para
la identificacion de los desperdicios y aplicando la herramienta 5s se llego a la
conclusion que el proceso productivo de la empresa Arena Confecciones puede de 27
pasos bajar a 23, ya que se eliminaron desperdicios y pasos innecesarios y de 10 pasos
con desperdicios disminuir a 2, lo que significa que con el proceso actual posee un 62,
96% de productividad frente a un 37,04% de improductividad y con el proceso
propuesto se reduciria esos datos quedando un proceso mas productivo con un 91,30%
de productividad frente a un disminuido 8,70% de improductividad. El costo por cada
unidad producida en funcién de los tiempos promedios de confeccion es decir el actual
es de 9434 USD y con el sistema propuesto se disminuye a 8 509 USD. Evidenciando
un ahorro de 0.925 centavos. El tiempo por unidad producida actual es de 208
segundos y el propuesto es de 188 segundos, demostrando una disminucion de 20

segundos.

Alvarez (2011) Pontifica Universidad Catdlica del Ecuador. “Plan de
implementacion de MRP (planificacion de requerimiento de materiales) en una

empresa de manufactura de productos de consumo masivo”

En este estudio se evidencid que los funcionarios responsables de la planificacién de
compra de materiales cometen errores debido a la falta de una metodologia y
sistematizacion de la planificacion. Los mencionados errores derivan en
desabastecimiento de materiales que finalmente terminan en faltantes de producto
terminado para la venta que generan perdidas a la compaiiia por los ingresos que ha
dejado de percibir por la falta de producto terminado. Por otro lado el sobre
abastecimiento o sobre stock de materiales generan un sobre costo de mantenimiento
de inventario, incremento del capital de trabajo que genera un costo de oportunidad y
perdidas de valor por obsolescencia de materiales ya sea por caducidad,
descontinuacion de presentaciones o caida en los prondsticos de venta y por tanto de

produccién.
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Es importante establecer politicas formales para el manejo de inventarios, su tiempo
de seguridad, el lead time de adquisicion de cada material, con que periodicidad se
actualizara la planificacion de materiales, quien lo debe hacer y que documentacién se

debe tener en cuenta para su realizacion.

Finalmente, en la situacion actual de la empresa fue oportuno implementar la
metodologia del MRP (Plan de requerimiento de Materiales) que permite a los
Planificadores tener una herramienta de sistematizacion de datos ademaés de politicas
y documentacion que permite ejecutar una planificacion ajustada a los prondsticos de
ventas y que en todo momento garantice las politicas de inventario de seguridad de
materiales en bodegas evitando que se generen rupturas de inventario y sobre stock de
materiales que a la larga tienen una alta probabilidad de generar pérdidas de valor a la

compafiia por las razones arriba mencionadas.

Dolmos Molina, Pauil, Manky Bonilla, Ivany Takano Sotil, Doris (2015). “Disefio
de un modelo de planificacion de materiales (MRP) aplicado para la linea de
papel fotocopia de la Empresa Papelera Nacional S.A. Universidad del Pacifico —

4

Peru.”

El presente trabajo de investigacion consiste en disefiar un modelo de planificacion de
requerimiento de materiales (MRP) para ser aplicado en la unidad de negocio de
fabricacion de papel fotocopia de la empresa Papelera Nacional S.A. La unidad de
negocio objeto de estudio de la presente tesis es papel fotocopia. La razon de elegir
esta unidad de negocio es que la empresa manifiesta atravesar por situaciones de sobre-
stock y roturas de stock de papel bond en rollos, su principal materia prima. El objetivo
del presente estudio es minimizar los dos problemas mencionados v, a la vez, generar
beneficios econémicos para la empresa. El estudio incluye un breve analisis del
ambiente externo e interno de la empresa, permitiendo obtener cantidades 6ptimas y
tiempos adecuados en los requerimientos de compra de materiales criticos, generando
ahorros a nivel de costos de inventarios y ventas perdidas. Los beneficios obtenidos
con esta planificacion contribuiran en gran medida con el objetivo general de la

empresa, que es el crecimiento en 2% anual del EBITDA.
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Acuia (2018). Universidad Cesar Vallejo. “Implementaciéon del sistema MRP y
gestion logistica en la empresa Julio Crespo Perd S.A.C.”, tiene como finalidad
determinar la relacién de la implementacién de un sistema MRP y la gestion

logistica en la empresa Julio Crespo Peru S.A.C.

El objetivo del presente trabajo de investigacion fue determinar la relacion de la
implementacién de un sistema MRP y la gestion logistica en la empresa Julio Crespo
Per( S.A.C; teniendo como problema general ;Cémo se relaciona la implementacion

de un sistema MRP con la gestion logistica en la empresa Julio Crespo Perd S.A.C,

Para la recoleccion de datos se utilizo el instrumento cuestionario para medir las
variables de estudio Sistema MRP y Gestion Logistica, se obtuvo una confiabilidad
con Alpha de Cronbach de 0,917. El andlisis estadistico se realiz0 a través de software

SPSS version 22. Se utilizaron técnicas de estadistica descriptiva, se utilizé la prueba
estadistica Rho de Spearman. Significancia <0.05. Se aplicé el estadistico no
paramétrico Rho de Spearman donde se observo que existe relacion entre las variables
de estudio, sistema MRP y gestion logistica de la empresa Julio Crespo Pert S.A.C.,
afio 2017. Se obtuvo un coeficiente de correlacion positiva moderada r=0.532, con un
p=0.000 (p<0.05), con el cual se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis

alterna.

Del Rosario (2018). Universidad Nacional de Piura, en su estudio titulado,
“Elaboracion de un sistema HACCP para la produccion de chifles embolsados a
base de platano en la empresa La Hojuela” tiene como objetivo principal elaborar
un sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control o Hazard Analysis
Critical Control Points (HACCP) para la elaboracién de chifles embolsados a

base de platano en la empresa “La Hojuela”- Sullana.

Los puntos criticos que se deben controlar de manera permanente para evitar la
contaminacion durante el proceso de produccion de chifles de platano en la empresa
“La Hojuela” son en las operaciones de recepcion por presencia de metales pesados en
los platanos frescos que se recepcionan; en la operacion de coccion por fritura por la
formacion de acrilamida debido a la alta temperatura que debe tener el aceite para
Ilevar a cabo el fritado de las hojuelas de platano y en sellado de las bolsas por mal
sellado de las mismas lo que ocasiona ingreso de oxigeno que provoca la oxidacion
del aceite contenido en los chifles.

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo
Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana

Pag. 27



A

- “PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE
PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL

4 UNIVERSIDAD COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA
PRIVADA DEL NORTE DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

Los peligros identificados estan en las operaciones de recepcion (Fisico) por presencia
de metales pesados en la materia prima; en el pelado (Bioldgico) por contaminacion
por microorganismos; en el corte (Biologico) por contaminacién por
microorganismos; en la coccion o fritado (Fisico) por quemado de las hojuelas por
exceso de fritura, (Fisico) por hojuelas oscuras después de la fritura por aceite
“quemado” y (Quimico) por formacion de acrilamida por alta temperatura del aceite;
en el escurrido y enfriado (Fisico) por particulas de polvo o por insectos voladores; en
el sazonado (Fisico) por exceso de adicion de sal y en el sellado (Fisico) por mal

sellado de bolsas que ocasiona el ingreso de oxigeno y produce la oxidacion del aceite

Que queda en las hojuelas de chifle. Los limites propuestos para los puntos criticos de
control son: 0,1 mg/kg como méaximo para metales pesados (Plomo, Arsénico y
Mercurio); maximo de 500 pg/kg para presencia de acrilamida en el chifle después de
la coccidn y cero bolsas mal selladas después de la operacion de sellado. Estos limites
criticos tienen su validacion de acuerdo al Codex Stan 193-1995 y el Reglamento UE
2017/2158 de la Comisién Europea.

Machengo y Paredes (2014). Pontifica Universidad de cat6lica del Peru. “Diseiio
y distribucion de planta de una fabrica de muebles de madera y propuesta nuevas
politicas de gestion de inventarios” tiene como objetivo desarrollar la
metodologia de Planeamiento Sistematico de la Distribucién (SLP) con lo que
logra la reduccion de las distancias recorridas para incrementar la capacidad

productiva.

El presente trabajo surgié debido a que la Empresa Productora de Muebles, desea
cubrir la demanda insatisfecha que ha venido presentando, la cual se ha visto altamente

beneficiada por el boom inmobiliario de los Gltimos afios.

Es por ello que el presente trabajo propone la implementacion de una alternativa de
distribucion de planta en una nueva fabrica de produccion aplicando la metodologia
del Planeamiento Sistematico de la Distribucion (PSD) con lo que se logra la reduccién
de las distancias recorridas para incrementar la capacidad productiva, ademas de
proponer Politicas de Gestion de inventarios que logren reducir la saturacion de
espacios y minimizar los costos de almacenamiento sosteniendo el incremento de

demanda.

La propuesta descrita describe la situacion actual de la empresa a nivel de sus procesos,

productos y principales causas que originan la falta de stock suficiente para atender la
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demanda. Posteriormente, se realiza la proyeccién de la demanda y con ella se definen
las nuevas politicas de gestion de inventarios a traves del andlisis de las curvas de
intercambio. A si mismo, con las demandas calculadas se elaboran los balances de
linea para determinar la cantidad de personas y maquinaria requeridas. Luego, se

realiza el dimensionamiento de areas productivas, administrativas y almacenes.

La localizacion de la nueva planta industrial y se plantean distribuciones de planta
alternativas que seran evaluadas para determinar la méas beneficiosa para la empresa

en términos cualitativos y cuantitativos.

Finalmente, al realizar la evaluacién econdmica de la alternativa escogida, se obtuvo
un VAN mayor a cero, TIR>COK y B/C mayor a 1. Asi mismo, se logra incrementar
la capacidad productiva en un 79 %, reducir el stock promedio en 14 % obteniendo un
ahorro de S/.172,465.00 al afio por eliminacion de recorridos innecesarios y reduccion

de los costos de almacenamiento.

Sanchez y Soberon (2017). Universidad Privada Antenor Orrego “Rediseiio de
distribucion en planta para reducir el costo de movimiento de materiales en la
empresa de calzado 'Paola Della Flores™ tiene como objetivo Aplicar el

Systematic Layout Planning (SLP).

En este estudio se logro disefiar la distribucion de planta reduciendo el costo de
movimiento de materiales en 59%. Se reflejo que la empresa esta desperdiciando el
46% de su instalacion, por lo cual diremos que no tiene una efectiva utilizacion de los
espacios en planta, de sus maquinas y de las personas. Llevando al campo econémico,
la empresa esta perdiendo S/. 1210.50 por semana. Se logré determinar los espacios
necesarios de 42.62m2 basado en el método de Guerchet; lo cual, queda resumido en
la Tabla 13, lo cual forma parte del desarrollo del Método SLP. Con el desarrollo del
método SLP se logrd reducir distancias entre los procesos, en consecuencia, se
disminuyeron los costos por movimiento de materiales en 59% semanal. Se aumento
la capacidad instalada en 38 doc/sem esto gracias al nuevo reordenamiento fisico de
las instalaciones que representa un 25% de mayor capacidad para producir.
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Castillo y Arana (2017). Universidad privada Antenor Orrego. “Propuesta de un
sistema de MRP para incrementar la productividad en la linea de fabricacion de

calzados de la empresa Estefany Rouss, Trujillo”

Este estudio pretendio plantear el uso de una herramienta actual, como es la planeacion
de requerimiento de materiales (MRP), siendo el objetivo principal lograr el aumento

de la productividad dentro de la empresa y en consecuencia mayor competitividad.

La presente investigacion se inicia con el diagnostico actual de la empresa,
describiendo las etapas del proceso productivo, maquinaria y herramienta; ademas se
detallan todos los modelos de calzado que se fabrican, su participacion en el mercado
y finalmente se halla la productividad inicial del semestre julio-diciembre del afio
2016.

Se recopilaron datos historicos de ventas del periodo 2012 a 2016 para poder elaborar
el prondstico de ventas para un horizonte semestral del afio 2017. Luego se elabord el
programa maestro de produccién mensual, semanal y el plan de requerimiento de
materiales (MRP); cuantificando los costos de la compra de los materiales requeridos
para finalmente poder calcular la productividad del recurso materiales con el MRP

propuesto.

Finalmente, los resultados obtenidos nos demuestran que con la propuesta de un
sistema MRP se incrementa la productividad de 2.78 docenas por cada S/. 1000
invertidos en el segundo semestre del afio 2016, a 3.87 docenas por cada S/. 1000
invertidos para el segundo semestre del afio 2017, lo que representa un incremento del
28.17% respecto a los costos incurridos en la compra de materiales de la empresa
ESTEFANY ROUSS. la productividad dentro de la empresa y en consecuencia mayor
competitividad.
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1.2. Formulacion del problema
¢Cual es el impacto de la propuesta de implementacion de un sistema de control de
produccién y plan de prevencién, control y vigilancia del COVID-19 sobre los costos
operativos de una empresa de Snacks en la ciudad de Trujillo?
1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general
Determinar el impacto de la propuesta de implementacion de un sistema de
control de produccion y plan de prevencion, control y vigilancia del COVID-19
sobre los costos operativos de una empresa de Snack en la ciudad de Truijillo.
1.3.2. Objetivos especificos

- Diagnosticar la situacion actual de una empresa de Snacks en la ciudad de
Trujillo.

- Proponer una solucion en base a un sistema de control de produccion y plan
de prevencién, control y vigilancia del COVID-19 para la mejora de una
empresa de Snacks en la ciudad de Trujillo.

- Desarrollar la propuesta en base a un sistema de control de produccién y
plan de prevencion, control y vigilancia del COVID-19 para la mejora de
una empresa de Snacks en la ciudad de Trujillo.

- Evaluar la factibilidad econémica para comprobar si la propuesta es
economicamente viable.

1.4. Hipotesis
La propuesta de implementacion de un sistema de control de produccion y plan de
prevencion, control y vigilancia del COVID-19 disminuye los costos operativos de una

empresa de Snacks en la ciudad de Trujillo.
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CAPITULO II. METODOLOGIA
2.1. Tipo de investigacion
Por su naturaleza: Investigacion basada en ciencia formal

Por el disefio: Investigacion diagnostica y propositiva
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2.2. Métodos
Tabla 3. Operacionalizacion de variables
Problema Variable Indicador Formula
Variable
Independien
¢Cual es el te: Propuesta % Materiales %MC = N° Materiales codificados « 100%
impacto de la de codificados Total materiales 0
0 i —
propuestade  |mplementaci % Materiales YMAC =
almacenados N° de materiales correctamente almacenados « 100%
implementacid on de un correctamente Cantidad total de materiales 0
" de un sistema de %Cump“mient Y'Requerimientos cumpidos
o de %CR = &1 TP 5+ 100%
YTotal requerimientos

sistema de control de o
requerimientos

control de produccion y

produccion y plan de
plan de prevencion,
revencién, 0 — Y.Proveedores evaluados 0
P control y %Proveedores /PE Y Total de requerimientos *100%
control y vigikancia Evaluados
vigilanciadel  del cOVID-
COVID-19 19
sobre los
costos Variable
operativos de  dependiente:
una empresa Costos
de Snack Vos d Diferencia
€ Snacks en Operativos de entre costo AC= costo actual—costo mejorado « 100%
laciudad de  unaempresa actual vs costo costo actual 0
. mejorado
Trujillo? de Snack en J
la ciudad de
Trujillo

Fuente: Analisis realizado en la empresa. Elaboracion propia
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2.3. Procedimiento

2.3.1. Diagnostico de la realidad actual
Mision:
Hacer de los momentos en familia y entre amigos los més inolvidables, con SNACKS
EL MANA
Vision:
Ser lideres en el mercado de SNACSKS naturales y saludables, priorizando la

innovacion y satisfaccion de las necesidades de nuestros clientes.

Organigrama:

Se elabor6 un organigrama ya que la empresa no contaba con uno el cual no permite

tener un mejor flujo y control en su produccién.

ADMINITRADOR

CONTABILIDAD &
1
AREA DE PELADO AREA DE
PRODUCCION

AREA DE .
ENVASADD  mmlREA DESELLADO

Figura 7. Organigrama empresa EL MANA

Fuente: Elaboracién propia

Proveedores

e Grafilos-proveedor de logos

e Servicios e inversiones Géminis SAC
e Comercial Ibanez -platanos

e Platinarte Trujillo SAC-bolsas

Clientes

e Mercado Mayorista
e Colegios publicos y estatales

e Valle de Trujillo
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Abastecimiento Cercania de proveedores \
Desarrollo tecnologico Tecnologias de la informacion \
(Festion Humana

Recursos Humarnos, reclutamiente de personal

Infraestructura Almacen adecuado y segundad patrimonial
Logistica: Operaciones: Marketing v ventas: Servicios postventa:
1. Compras

1. Programa de produccion 1. Especificaciones técnicas | 1. Analisis de trazabilidad.

De pedidos.

2. Control de inventarios

3. Recepcion de materia 2. Aseguramiento de la

Calidad
Prima v materiales

Figura 8. Cadena de valor

Fuente: Elaboracién propia
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Procesos de direccion
- Empaque
Recepcion paq .
. Produc Operaciones
dﬂ mﬂtﬂfﬂ - F P .- vm
prima cion embalaje logisticas
. wl l _
) Administracio . Gestion de
Marketing n de Finanzas calidad Compras
Rarmrznhnma
Procesos de apovo
Figura 9. Mapa General de procesos
Fuente: Elaboracion propia
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Figua 10. Layout Actual de la empresa de Snacks

Fuente: Elaboracion propia
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FORTALEZA

DEBILIDADES

Servicio Répido
Productos de diferentes sabores

Producto de calidad

Renovacion de platos
Falta de publicidad

Dependencia de proveedores

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Pablico en general
Snack saludable

Nuevos Mercados nacionales

Competencias
Aumento de costos en insumos

Crisis Sanitaria

Figura 11. Andlisis FODA
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 4. Andlisis de los Stakeholders

Matriz Stakeholders (Partes Interesadas)

Grupos de Interés Expectativa Riesgo de acuerdo a la expectativa Importancia Acciones Preventivas
Abandono al puesto de trabajo, .
P J Hacer cumplir su manual de SST.
bajo rendimiento en el proceso Fomentar el respeto.
Buen clima laboral Productivo Alta
Actualizar los sueldos
Acorde al mercado.
_ Desinterés en el  desempefio Evaluacion
Remuneracion mensual del
laboral, abandono de puesto o
acorde al mercado Alta rendimiento del
colaborador
Reclutamiento interno
Crecimiento cuando sea necesario
profesional dentro _ o para Ia. em.pfresa.
Empleados e | No existe motivacion para el Capacitacion constante
e la empresa y .
personal Alta de los trabajadores

capacitaciones

Consumir un

producto de opciones de

Buscaran otras

para su 6ptimo desempefio.

Realizar un proceso de
produccién eficiente y
de calidad para que el
cliente esté satisfecho. -
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calidad de manera consumo Alta Innovar en la busqueda
_ saludable Saludable. de otro tipo de frutas
Clientes que presenten un
contenido nutricional
Aln més alto.
Considerar y evaluar
: un precio econémico en
Los clientes P
Consumir un base a lo que se ofrece
oroducto preferiran en el mercado por parte
consumir De la competencia. -
economico que ] il Al Realizar descuentos por
productos de la ta
valga la pena Compra al por mayor.

competencia

- Mantener vigente el
Certificado de funcionamiento de la empresa
funcionamiento de Clausura y multa para la empresa Cumplir con el protocolo de
Gobierno la empresa Alta seguridad de la COVID-19

Reducir costos fijos para que la
inversion inicial sea menor. -
Realizar la  busqueda de

Abandono de proveedores calificados de
confianza cuyos costos sean
proyecto Alta validos.
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Rentabilidad y
participacion en el

mercado

Accionistas .
Transparencia

Cumplimiento
en los plazos

de pago

Cumplimiento

en el pedido de

los productos.
Proveedores )

(evitar

cancelaciones)

Abandono de proyecto

Inconvenientes
y pérdida del

proveedor

Inconvenientes
y pérdida a largo
plazo del
proveedor en

caso de reincidir

Alta

Alta

Medio

-Informes mensuales sobre el
avance del proyecto y los gastos
incurridos.

Monitoreo constante de pago a
crédito

Monitoreo constante
del stock de productos

Fuente: Elaboracion propia

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo
Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana

Pag. 41



““PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL
COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

Identificacion de indicadores

a) Ishikawa
MANO DE OBRA MATERIALES MEDICION
\ \
Ineficiente gestion Compras de emergencia Deficiente control de entradas
en el area de con sobrecosto y salidas de materiales
produccion > _
/ CR2: No existe un plan de CR3: Inexistencia de una Altos costos
CR1: Falta de requerimiento de materiales gestion de almacenes operativos de
capacitacion la empresa
EL MANA
Tiempo  muerto  por CR5: Materia prima SAC
laraos desblazamientos defectuosa N
dC'Rt4':b ion d :\/Iatla CR5: No existen
Istribucton de planta proveedores homologados
MEDIO AMBIENTE METODO

Figura 12. Diagrama de Ishikawa
Fuente: Elaboracién propia
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a) Pareto

“PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE CONTROL DE

PRODUCCION Y PLAN PARA LA VIGILACION, PREVENCION Y CONTROL DE
COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE LA EMPRESA EL

MANA SAC”

Luego de haber identificado las causas raices que inciden en la baja productividad de

la empresa EL MANA SAC se realiz6 una encuesta a los diferentes trabajadores de la

empresa a fin de poder darle una priorizacion de acuerdo al nivel de influencia de la

problematica de estudio, esto se logré gracias a la herramienta de diagrama Pareto en

donde del total de 5 causas raices, se llego a priorizar a 3 causas segun su puntuacién

del resultado de las encuestas aplicadas.

Tabla 3. Pareto de las causas raices

o 0,
" CAUSA RAIZ SUMA /0 ACUMULADO
CR IMPACTO
Mala
CR4: distribucion de 30 20% 20%
planta
No existen
CR5: proveedores 30 20% 39%
homologados
No existe un
plan de
CR2: o 30 20% 59%
requerimiento
de materiales
Inexistencia de
CR3: una gestion de 25 16% 75%
almacenes
Falta de
CR1: 18 12% 100%

capacitacion
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N

Fuente: Elaboracion propia

Con la aplicacion de la herramienta se priorizo cuatro causas raices, las cuales se

muestran a continuacion:

Diagrama de Pareto de Causas Raices

130
130 100% 100%
90%
110 -
83% 80%
50 70%
65%
e}
70 60%
50%
47%
50 40%
- 2 24 30%
30 23 22 o
5%
20%
10
10%
-10 Noexiste un pla No existe Mala distribucion Falta de Inexistencia de 0%
de requerimiento  proveedores de planta capacitacion una gestion de
de materiales homologados almacenes

C—IFRECUENCIA U6 ACUMULADO

Figura 13. Diagrama de Pareto

Fuente: Elaboracion propia
Se puede apreciar que 3 causas raices representan el 80% y que este porcentaje
resuelve el 20% de las causas del problema, en las cuales se va a trabajar.
c) Matriz de priorizacion
La aplicacion de dicha matriz conjuntamente con la encuesta ayud6 a determinar las

causas raices para proximamente realizar su propuesta de mejora.

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo

Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana Pag. 44



A . . . .
} op “PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE CONTROL DE PRODUCCION Y PLAN PARA LA VIGILACION, PREVENCION Y CONTROL DE

4 COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE LA EMPRESA EL MANA SAC”

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

Tabla 5. Matriz de priorizacion

. OPERARIOS

N CAUSA RAIZ 1 2 3 4 5 & 7 8 o9 10 T T TOTAL
Crl Falta de capacitacion 2 1 2 1 3 2 3 2 1 2 1 3 23
Cr2 No existe un plan de requerimiento de materiales 3 3 2 3 2 3 2 3 2 3 3 3 32
Cr3 Inexistencia de una gestion de almacenes 2 1 1 2 1 3 3 2 3 1 1 2 22
Cr4  Mala distribucion de planta 1 3 1 2 3 3 1 3 1 3 1 2 24
Cr5 No existen proveedores homologados 2 2 3 2 1 3 3 3 3 2 2 3 29

TOTAL 130

Fuente: Elaboracion propia
Como se aprecia en la tabla adjunta, las causas raices 2, 4 y 5 son las que presentan mayor impacto en la baja productividad de la empresa

EL MANA SAC.
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a) Matriz de indicadores
Tabla 5. Matriz indicadores

“PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE CONTROL DE PRODUCCION Y PLAN PARA LA VIGILACION, PREVENCION Y CONTROL DE

COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE LA EMPRESA EL MANA SAC”

CR Descripcion Indicador % Formula VA% VM % Herram_lenta de
Mejora
Mala 0 . 0D A — -
CR4 distribucion de Yo Fosto de Fa}rga %PA=(>.Costo de metrosdrr:a] util Lzadoo)/ > (Costo total de 85% 50% SLp
planta mal aprovechada metros del area)*100%
No existe plan % Costo de
de Pedidos adicionales 0 0
CR6 requerimiento generados por 2.Costo de Pedidos Adicionales generados por faltantes 0 0% 40% MRP
de materiales faltantes Y Costo total pedidos generados por mes
% Costo de materia L :
CR5 _ prima defectuosa ((ZTg‘ta’I,materla prima defecFuosa_l abastecido por froveedor 20% 40% HACCP
No existe x”’/ Y Costo total materia prima defectuosa))*100
por cada proveedor
proveedores

homologados

Fuente: Elaboracion propia
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2.3.2. Propuesta

2.3.2.1. Distribucion sistematica de Planta (SLP)

Causa Raiz N°04: Mala distribucion de planta

A continuacion, se presentara las pérdidas que incurre la empresa mala distribucion

de planta.

Tabla 6.tiempos y distancias recorridas segun distribucion actual de planta

Tiempo total de ) . Tiempo
Distancia !
Procesos transporte por : produccion
) recorrida (m) )
proceso (min) (Hrs/caja)
Proce_so de recepcion de 87.60 min 200m i
materiales
Pelado de platano Verde 104.60 min 3.00m 135.00 min
Proceso de Produccion 247.00 min 5.00 m 335.00 min
Proceso de Envasado 215.30 min 1.50m 226.00 min
Proceso de Sellado 198.00 min 2.50 m 226.00 min
TOTAL 852.50 min 9.00 m 922.00 min

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 7. Toma de muestras del proceso de traslados

Cajas
que
Proceso de traslados Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr TOTA  deja
al az2 a3 a4 ab ab a7’ a8 a9 alo L de
prod
ucir
Proceso de recepcion 84.00 89.00 96.00 83.00 85.00 86.00 88.00 95.00 89.00 81.00 87.60 i
de materiales min min min min min min min min min min min
Pelado de platano 106.00 100.00 110.00 109.00 101.00 105.00 103.00 107.00 101.00 104.00 104.60 1
Verde min min min min min min min min min min min
., 254.00 247.00 240.00 250.00 250.00 249.00 24400 243.00 252.00 241.00 247.00
Proceso de Produccion . . ) . ) . ; ; ; ; . 1
min min min min min min min min min min min
214.00 216.00 210.00 218.00 220.00 212.00 215.00 210.00 218.00 220.00 215.30
Proceso de Envasado . ; ) . ) ) ; . ; i ; 1
min min min min min min min min min min min
196.00 191.00 192.00 198.00 192.00 197.00 192.00 190.00 193.00 198.00 198.00
Proceso de Sellado . . ; ; ) . ; ; ; ) . 1
min min min min min min min min min min min
Total 658.00 652.00 656.00 660.00 656.00 652.00 650.00 655.00 660.00 646.00 654.50 4
min min min min min min min min min min min

Fuente: Elaboracion propia
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Distribucion de la planta "EL MANA"

COCINA 1 COCINA 2

T .

X
UCCION Y ENVASADO

g [ ]
o
> A @ :
L
o L
2 a
=] o Area de Almacen Areade Sellado
o =]
i S
& &
[

Figura 14. Distribucion actual de planta

Tiempo traslado: 852.50 min
Tiempo produccion: 922.00 min
Cajas que deja de producir: 4

P.V: S/. 37.00

Pérdida diaria: S/. 148.00

Perdida mensual S/. 3,552.00

Fuente: Elaboracion propia

Como puede observarse en las tablas anteriores, la perdida generada por la causa raiz falta

de S/3,552.00 soles mensuales.
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Desarrollo de la propuesta: SLP

La metodologia SLP se refiere a la organizacion de los factores y elementos que participan
en el proceso productivo de la empresa, los cuales estan directamente relacionados con el
area de produccidn. En este caso se pretende determinar la distribucion mas adecuada para
la gestion respectiva. Para esto, los productos y materiales se agrupan por familias, teniendo
en cuenta sus caracteristicas especiales de los flujos en movimiento. La secuencia a seguir

para la aplicacion de la Metodologia SLP es como sigue:

e Determinar las zonas que se interrelacionan directamente con el area de produccion.
e Determinar las relaciones entre zonas existentes.
e Disefar la nueva distribucion de planta.
A. Zonas que se interrelacionan con el area de produccién
Como primer punto, se estableceran las zonas existentes, segun datos brindados por la

empresa en estudio.

Tabla 8. Zonas que se interrelacionan con el area de produccion

N° Zonas que se interrelacionan con almacenaje
01 Zona de recepcion de materia prima

02 Zona de oficinas

03 Zona de produccién y envasado

04 Zona de almacenamiento

05 Zona de sellado

Fuente: Elaboracién propia

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo

Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana Pag. 50



A

N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

“PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE
PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL
COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA

DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

B. Determinacion de relaciones entre zonas existentes

Para este analisis, elabor0 el diagrama Desde — Hasta, el cual indica la interaccion

que existe entre zonas. Para esto se tendra en cuenta la importancia de cercania

en base a los criterios y razones de cercania, tal y como se muestra a continuacion.

Tabla 9. Importancia de cercania

Valor  Cercania Pego_s C9d|go
Numericos linea

A Absolutamente necesario 16 E—

E Especialmente importante 8 —

I Importante 4 —

) Cercania ordinaria, OK 2 —

U Poco importante 0 _

X Indeseable 80 e

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 10. Razones de cercania

Clave Razones de cercania
1 Flujo de materiales
2 Flujo de personas
3 composicion fisico — quimico
4 Necesidad almacenamiento
5 Chatarra, desperdicios y exceso de polvo

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 11. Relacién Desde - Hasta entre Zonas

Desde

01 ana de recepcion de materia
prima

02 Zona de oficinas

03 Zona de produccién y envasado

04 Zona de almacenamiento

05 Zona de sellado

m > O

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 12. Determinacion de cercanias segun codigo de lineas

Calificacion de cercanias cercanias segun codigo de lineas

Familia de productos

= — — T TR
o1  Zonade recepcion de 6 16 8 4 03 04 05 02
materia prima
02 Zona de oficinas 16 8 0 03 4 3Y5
03 Zona de produccion y 16 16 4Y5
envasado
04 Zona de almacenamiento 8

05 Zona de sellado

Fuente: Elaboracion propia
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1.
RECEPCION

3. SELLADO

o ——

4, ALMACENAMIENTO

3. PRODUCCION ¥ '
EMVASADO \

2. OFICINAS

Figura 15. Distribucion Actual

Fuente: Elaboracion propia

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo
Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana

Pag. 53



A

op ““PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL
}4 COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

1. RECEPCION P.T.

2. OFICINAS =

_-1 2. SELLADO

|

4,
ALMACENAMIENTO

|

3. PRODUCCION Y
ENVASADO

Figura 16.Distribucion futura

Fuente: Elaboracion propia
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Después del desarrollo de la metodologia SLP, se determind la mejora alcanzada
respecto a tiempos muertos por largos desplazamientos y mal aprovechamiento de

espacios designados, tal y como se detalla a continuacion:

Tabla 13. Tiempos y distancias segun distribucion futura de planta

Tiempo total
Tiempo
de transporte Distancia
Procesos produccién
por proceso recorrida (m)
(Hrs/caja)
(min)
Proceso de recepcion de materiales 45.40 min 2.00m 0.00 min
Pelado de platano Verde 53.40 min 3.00m 135.00 min
Proceso de Produccién 152.00 min 5.00m 335.00 min
Proceso de Envasado 114.50 min 1.50m 226.00 min
Proceso de Sellado 64.30 min 250 m 226.00 min
TOTAL 429.60 min 9.00 m 922.00 min
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 14. Toma de muestras de proceso de traslado segun distribucion futura de planta

Cajas
que
Proceso de traslados Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr Muestr TOTA  deja
al az2 a3 a4 ab ab a7’ a8 a9 alo L de
prod
ucir
Proceso de recepcion 4200 49.00 46.00 43.00 4500 46.00 48.00 45.00 49.00 41.00 4540 0
de materiales min min min min min min min min min min min
Pelado de platano 54.00 50.00 51.00 55.00 56.00 52.00 53.00 57.00 52.00 54.00 53.40 0
Verde min min min min min min min min min min min
., 130.00 141.00 145.00 145.00 154.00 159.00 150.00 143.00 152.00 155.00 152.00
Proceso de Produccion . . . . ) . ; ; ; . . 1
min min min min min min min min min min min
107.00 11400 115.00 11400 115.00 118.00 11500 115.00 11500 117.00 11450
Proceso de Envasado . . ) . ) ; ; ; ; | . 1
min min min min min min min min min min min
60.00 61.00 66.00 66.00 62.00 67.00 62.00 68.00 63.00 68.00 64.30
Proceso de Sellado . . ) . : . . . . ) ) 0
min min min min min min min min min min min
Total 393.00 415.00 423.00 423.00 432.00 442.00 428.00 428.00 431.00 435.00 365.30 9
min min min min min min min min min min min
Fuente: Elaboracién propia
B o S o
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Tabla 15. Tiempos traslado segun distribucion futura

Tiempo traslado: 365.30 min
Tiempo produccion: 922.00 min
Cajas que deja de producir: 2

P.V: S/. 37.00

Pérdida diaria: S/. 74.00

Perdida mensual S/. 1,776.00

Fuente: Elaboracion propia

Como puede observarse en las tablas anteriores, la nueva perdida generada por la causa raiz

mala distribucién de faltan es de S/1,776.00 soles mensuales.

Tabla 16. Porcentaje mejorado con SLP

Pedida antes mejora Sl. 3,552.00
Perdida después de mejora Sl. 1,776.00
& mejorado 50%

Fuente: Elaboracion propia
En la tabla anterior se muestra que con el desarrollo de la metodologia SLP, se logra un 50%

de mejora, lo cual es equivalente a un ahorro mensual de S/ 1,776.00 Soles.
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2.3.2.2.Sistema de planeamiento de requerimientos de material MRP

Causa Raiz N°06: Compras adicionales con sobrecostos

A continuacion, se presentard las pérdidas que incurre la empresa debido a que no

tiene un plan de compras.

Tabla 17. Materiales faltantes para completar lotes-urgencia de compras

Falta de Materia

Falta de Bolsas de

Falta de insumos

Mes prima envase (Picante, sal)
ene-18 61 unid 15 unid 6 unid
feb-18 63 unid 18 unid 7 unid
mar-18 66 unid 14 unid 5 unid
abr-18 73 unid 14 unid 5 unid
may-18 66 unid 13 unid 5 unid
jun-18 57 unid 11 unid 7 unid
jul-18 67 unid 11 unid 5 unid
ago-18 52 unid 18 unid 6 unid
sep-18 59 unid 18 unid 3 unid
oct-18 75 unid 14 unid 7 unid
nov-18 65 unid 18 unid 4 unid
dic-18 69 unid 18 unid 7 unid

TOTAL 17 unid 4 unid 1 unid
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 18. Frecuencia de materiales faltantes
Material Mat. Faltante % % 80-20
Acumulado
Materia Prima 773 unid 76% 76% 80%
Bolsas 182 unid 18% 93% 80%
Insumos 67 unid 7% 100% 80%
Total 1022 unid
Fuente: Elaboracién propia
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Escases de materiales
1000 uds 150%
800 uds
0,
600 uds 100%
400 uds 50%
200 uds
0 uds 0%
Materia Prima Bolsas Isumos
Mat. Faltante ==09 Acumlado 80-20

Figura 17. Pareto de materiales faltantes

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 19. Cantidad de material disponible

Cantidad de material disponible

Mes ] .

Platano verde Bolsas unid Insumos
ene-18 1137 unid 438 unid 13 unid
feb-18 1368 unid 452 unid 10 unid
mar-18 1372 unid 456 unid 12 unid
abr-18 621 unid 420 unid 10 unid
may-18 1243 unid 428 unid 13 unid
jun-18 1110 unid 481 unid 12 unid
jul-18 1092 unid 497 unid 13 unid
ago-18 1208 unid 500 unid 15 unid
sep-18 1143 unid 481 unid 12 unid
oct-18 1354 unid 443 unid 14 unid
nov-18 1330 unid 429 unid 12 unid
dic-18 1462 unid 450 unid 11 unid

TOTAL 1203 unid 456 unid 12 unid

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 20. Tiempo de Desabastecimiento

Tiempo de desabastecimiento (hora)

Mes , .

Platano verde Bolsas unid Insumos
ene-18 1lh 2h 1lh
feb-18 1lh 2h 1lh
mar-18 2h 2h 2h
abr-18 2h 1h 2h
may-18 2h 1h 1h
jun-18 1lh 2h 3h
jul-18 2h 2h 2h
ago-18 2h 2h 2h
sep-18 1h 1h 3h
oct-18 1lh 2h 1lh
nov-18 2h 2h 3h
dic-18 2h 2h 3h
TOTAL 2h 2h 2h

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 21. Chifles dejados de producir

Produccion-hora: 5 caj/h
Tiempo de abastecimiento: 5h
Chifles dejados de producir: 27

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 22. Costo por retraso

Precio de recio Tira
venta por Unidade P
CAJA S/ 80.00 s/ caja 120 de v_enta 0.666666667 s/_

Mayorista (S/ /Ud) / unidad Ca_]a
Precio de precio

Minoritas  Venta/ s/90p Unidade 12 de venta 0.75
tiras (s// s /tira .
Ud) / unidad

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 23. Perdida generada

Costo perdido

Cateqoria N° Penalidad Unidad Retrasos Retrasos Retrasos Retrasos Retrasos Retrasos Cant x penalidad
g clientes  segun contrato (Enero) (Febrero) (Marzo) (Abril) (Mayo)  (Junio) (SF/))
5 -
MAYORISTAS 15 Sdeprecio s 8 12 9 7 8 9 53 S/318.00
unitario
0 )
MINORISTAS 23 3n/‘i’tgfi£rec'° Tiras 11 14 12 13 14 12 76 S/ 27.36
S/ 345.36
TOTAL (S/.
IDIA)
S/ 8,288.64
PERDIA POR
MES (S/.
IMES)

Fuente: Elaboracién propia

Como se menciona en las tablas anteriores la causa raiz por compras adicionales con sobrecostos, genera una perdida mensual de S/ 8,288.64 soles
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Desarrollo de la propuesta: MRP

Paso 1: Elaboracion de pronosticos

Para el desarrollo del Sistema MRP, se inicio con el pronostico de ventas para el afio 2021
en los meses enero-diciembre con datos historicos del afio 2019, usando el método de
regresion lineal.

Tabla 24.Pronostico de demanda chifles

MES PRONOSTICO DE DEMANDA
Enero 13 1163
Febrero 14 1211
Marzo 15 1258
Abril 16 1306
Mayo 17 1354
Junio 18 1401
2021 Julio 19 1449
Agosto 20 1496
Setiembre 21 1544
Octubre 22 1592
Noviembre 23 1639
Diciembre 24 1687

Fuente: Elaboracion propia
Paso 2: Plan agregado

Una vez obtenidos los datos, se procedio a elegir el tipo de plan agregado de produccién que
nos indica si se debe producir con inventario o no. La empresa tiene a elegir 2 tipos de
planes produccion: “A” y “B” el Plan de produccion “A” cuenta con las siguientes
especificaciones.

Tabla 25. Datos Plan de Produccion "A*"

Inventario inicial 57 cajas
Costo de ventas perdidas por faltantes 2 soles/caja
Costo por mantener inventarios 1 soles/caja
Costo de contratar trabajadores 1 soles/caja
Costo de despedir trabajadores 1 soles/caja
Tasa de produccion mensual 1425 caja

Fuente: Elaboracion propia
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Este tipo de plan de produccion, tiene como base principal mantener inventarios de producto terminado en 57 cajas

mensuales y una tasa de produccién mensual de 1425 cajas.
Tabla 26. Estado Inventario Plan Agregado "A"

ENERO FEBRERO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

DEMANDA 1163 1211 1306 1354 1401 1449 1496 1544 1592 1639 1687
PRODUCCION 1425 1163 1258 1306 1354 1401 1449 1496 1544 1592 1639
INV. INICIAL 57 319 224 176 128 81 33 -14 -62 -110 -157
CAMBIO EN

EL 319 271 176 128 81 33 -14 -62 -110 -157 -205
INVENTARIO

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 27. Costos Plan Agregado "A"

ENERO FEBRERO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

COSTO DE INVENTARIOS 70 60 39 28 18 7 -3 -14 -24

COSTO FALTANTES 314 410
COSTO POR CONTRATAR 0 0 0 0 0 0 0 0 0 157 205
COSTO POR DESPEDIR 7 6 4 3 2 1 0 -1 -2 0 0
COSTO MENSUAL 77 66 43 31 20 8 -3 -15 -27 472 614

Fuente Elaboracion propia
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Una vez analizado el Plan Agregado “A” se observa que este requiere costo de S/1,339.18,

pero teniendo un quiebre de stock en los meses de agosto hasta diciembre.
El Plan Agregado “B” cuenta con las siguientes especificaciones:

Tabla 28. Estado del Inventario Plan Agregado "B"

Inventario inicial 0 cajas
Costo de ventas perdidas por faltantes 2 soles/caja
Costo por mantener inventarios 0.5 soles/caja
Costo de contratar trabajadores 1 soles/caja
Costo de despedir trabajadores 1 soles/caja
Tasa de produccion mensual 2425 cajas

Fuente: Elaboracion propia

Este tipo de Plan de Produccion tiene como base principal no mantener inventarios de

producto terminado mensual y una tasa de produccién de 2425 cajas mensuales.

Los costos y el estado de los inventarios por incrementar dicho plan “B” son:
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Tabla 29. Estado de Inventario Plan Agregado "B"

ENERO FEBRERO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

DEMANDA 1163 1211 1306 1354 1401 1449 1496 1544 1592 1639 1687
PRODUCCION 2425 1163 1258 1306 1354 1401 1449 1496 1544 1592 1639
INV. INICIAL 0 1262 1167 1119 1071 1024 976 929 881 833 786
CAMBIO EN

EL 1262 1214 1119 1071 1024 976 929 881 833 786 738
INVENTARIO

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 30. Costos Plan Agregado "B"

ENERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

COSTO POR
MANTENER 278 257 246 236 225 215 204 194 183 173 162
INVENTARIO
COSTO
FALTANTES
COSTO POR
CONTRATAR
COSTO POR
DESPEDIR
COSTO
MENSUAL

Fuente: Elaboracién propia

28 26 25 24 23 21 20 19 18 17 0

305 282 271 259 248 236 225 213 202 190 162
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Una vez analizado el Plan Agregado “B” se logra tener un costo de S/2,888.00. En

comparativa, el plan mas economico es el “B”.
Paso 3: Plan Maestro de Produccion

Una vez que ya sabemos a qué politicas de produccion, la empresa va a emplear, el paso
siguiente es calcular la cantidad a producir de caja de chifles. Lo cual se muestra a
continuacion:

Tabla 31. Orden de produccion PMP

PRODUCTO 1 2 3 4 5 6 7 8
CHIFLES 291 291 291 291 303 303 303 303

Fuente: Elaboracion propia

Ahora, con la orden de produccion se procede a la planificacion de lo que se va a producir.
Para esto es necesario sincronizar la informacion con la lista de materiales.

Tabla 32. Lista de materiales

SKU1l: A CAJADE CHIFLES UM UM/CAJA UM/BATCH
B  PLATANO VERDE UNID. 15 450
C ACEITE LITRO 15 450
D SAL KG 0.05 1.5
E  BOLSAS UNID 120 3600
F  LOGOS ARA BOLSAS UNID 120 3600
G CAJAS UNID 1 30

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 33. Archivo Maestro de Inventario

““PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE
PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL
COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA

DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

MATERIA U Ul INVENTARIO TAMARO (PS'-EAMZENA STOCK DE

LES M = DISPONIBLE DELLOTE g >

CAJADE U

CHIFLES  * 5 LxL 0 12

PLATANO J

VERDE N 2 25 LxL 1 15
D.

ACEITE LT 2 20 LxL 0 5
K

SAL eo2 5 LxL 0 2
u

BOLSAS N 2 75 LxL 0 30
D.

LOGOS U

ARA N 3 50 LxL 0 30

BOLSAS  D.
u

CAJAS N 2 25 LxL 0 6
D

Fuente: Elaboracién propia
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NOMBRE UM 0 1 2 3 4 5 6 7 8
CAJA DE CHIFLES UND. 58 65 58 58 58 61 61 61 61
PLATANO VERDE UND. 968 873 873 873 908.25 909 909 909 0

ACEITE LT 0 963 873 873 873 908.25 909 909 909

SAL KG 0 0.26 291 291 2.91 3.0275 3.03 3.03 3.03
BOLSAS UND. 0 104687 104760 104760 108990 109080 109080 109080 0
LOGOS ARA BOLSAS UND. 0 104712 104760 104760 108990 109080 109080 109080 0
CAJAS UND. 0 850 873 873 908.25 909 909 909 0

Fuente: Elaboracion propia
Finalmente, se puede concluir que con la aplicacion de esta metodologia se logra reducir los inventarios, programar compras evitando perdidas

monetarias por compras por emergencia. Consecuentemente, se procedié a determinar el nuevo costo de oportunidad, tal y como se muestra a

continuacion:
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Tabla 35. Urgencia de compras después de mejora

Mes Falta de_ Materia Falta de Bolsas de envase Faltq de insumos
prima (Picante, sal)
Ene-18 41 unid 12 unid 4 unid
Feb-18 43 unid 10 unid 4 unid
Mar-18 46 unid 8 unid 4 unid
Abr-18 53 unid 8 unid 4 unid
May-18 46 unid 9 unid 5 unid
Jun-18 47 unid 11 unid 4 unid
Jul-18 47 unid 11 unid 5 unid
Ago-18 42 unid 9 unid 4 unid
Set-18 49 unid 9 unid 3 unid
Oct-18 55 unid 8 unid 5 unid
Nov-18 45 unid 9 unid 4 unid
Dic-18 49 unid 9 unid 5 unid
TOTAL 13 unid 3 unid 1 unid

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 36. Frecuencia de materiales faltantes Después de mejora

Material Mat. Faltante % % 80-20
Acumulado
Materia Prima 563 unid 77% 77% 80%
Bolsas 113 unid 16% 93% 80%
Insumos 51 unid 7% 100% 80%
Total 727 unid

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 37. Cantidad de material disponible

Cantidad de material disponible

Mes , .

Platano verde Bolsas unid Insumos
ene-18 1137 unid 438 unid 13 unid
feb-18 1368 unid 452 unid 10 unid
mar-18 1372 unid 456 unid 12 unid
abr-18 621 unid 420 unid 10 unid
may-18 1243 unid 428 unid 13 unid
jun-18 1110 unid 481 unid 12 unid
jul-18 1092 unid 497 unid 13 unid
ago-18 1208 unid 500 unid 15 unid
sep-18 1143 unid 481 unid 12 unid
oct-18 1354 unid 443 unid 14 unid
nov-18 1330 unid 429 unid 12 unid
dic-18 1462 unid 450 unid 11 unid

TOTAL 1203 unid 456 unid 12 unid

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 38. Tiempo de Desabastecimiento

Tiempo de desabastecimiento (hora)

Mes i .

Platano verde Bolsas unid Insumos
ene-18 1lh 2h 1lh
feb-18 1lh 2h 1lh
mar-18 2h 2h 2h
abr-18 2h 1h 2h
may-18 2h 1h 1h
jun-18 1lh 2h 3h
jul-18 2h 2h 2h
ago-18 2h 2h 2h
sep-18 1h 1h 3h
oct-18 1lh 2h 1lh
nov-18 2h 2h 3h
dic-18 2h 2h 3h
TOTAL 2h 2h 2h

Fuente: Elaboracion propia
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Produccion-hora: 5 caja/hora
Tiempo de abastecimiento: 5h
Chifles dejados de producir: 27
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 40. Costo por retraso
Precio de
venta por . precio Tira
CAJA  s/80.00 Mdade o0 Geventa 0.666666667 s/
. s/ caja . i
Mayorista  (S/- / unidad caja
/Unid)
Precio de orecio
Minoritas v_enta/ S/9.00 Un_| dade 12 de venta 0.75
tiras (s// s /tira .
) / unidad
Unid)

Fuente: Elaboracion propia
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Numero Numero Numer
N° Numero de Numero de

CLIE Numero de retrasos / retrasos / de de ode Ca Costo perdido
ITEM PENALIDAD Unidad retrasos / retrasos retrasos  retraso X penalidad
NTE mes mes nt <
S mes (Enero) (Febrero) (Marzo) / mes / mes s/ mes (S/. /ANO)
(Abril) (Mayo) (Junio)
5 -
MAYORISTAS 15 ﬁ rﬁtgﬁé’rec'o Cajas 5 9 6 4 5 5 34 S/204.00
0 .
MINORISTAS 23 3 n/‘l’ difjprec'o PO tiras 8 11 9 11 11 9 59 S/ 21.24
TOTAL (S/./DIA) S/ 225.24
TOTAL S/
(SOL/MES) 5,405.76

Fuente: Elaboracion propia

Como se menciona en las tablas anteriores la causa raiz por compras adicionales con sobrecostos, genera una perdida mejorada mensual de S/
5,405.76 soles

Tabla 42. % Mejorado con la metodologia MRP

Pedida antes mejora S/ 8,288.64
Perdida después de mejora S/ 5,405.76
% mejorado 35%

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla anterior se muestra que con el desarrollo de la metodologia MRP, se logra un 35% de mejora, lo cual es equivalente a un ahorro mensual
de S/ 2,882.88 Soles.
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2.3.2.3. HACCP-INOCUIDAD ALIMENTARIA

Causa Raiz N°05: No existe proveedores homologados

A continuacion, se presentard las pérdidas que incurre la empresa debido a que no

existen proveedores homologados.

Tabla 43. Perdida por materia prima defectuosa

Perdida por materia prima defectuosa

Costo / ciento S/ 31.00
DIA unid/mes COSTO/DIA
Lunes 1780 551.80
Martes 1932 598.92
Miércoles 1895 587.45
Jueves 1835 568.85
Viernes 1849 573.19
Sabado 1909 591.79
PERIDIDA PROMEDIO POR DIiA 578.67
PERDIDA MENSUAL S/ 13,88.08

Fuente: Elaboracién propia

Como puede observarse en la tabla anterior, la perdida generada por inexistencia de
proveedores homologados es de S/ 13,880.08 soles mensuales.

Desarrollo de la propuesta: HACCP

La presente investigacion se desarrollo siguiendo la secuencia que se muestra a
continuacion. Para su desarrollo se tomé base la metodologia descrita por Mortimore
(1996), la misma que fue enriquecida con otra metodologia como las propuestas por
Romero (1997), Laboy (1997) y Leaper (1992)
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Conversacion con la alta Gerencia

v

\4

Recopilacion de informacion

’

Formacion del equipo HACCP

J

Descripcion del producto

I

v

Identificacidn del uso a que ha de
destinarse

v

Elaboracion dei diagrama de flujo

J

Verificacion in situ del diagrama de
flujo
/

4

Anadlisis de peligros y estudio de las
medidas preventivas

/

v

Determinacion de los PCC

|

v

Establecimiento limites criticos para
cada PCC

/

\ 4
Establecimiento de sistemas de
vigilancia para cada PCC

/

v

Establecimiento de medidas correctivas

v

Establecimiento de procedimientos de
verificacion

I

¥

Establecimiento de un sistema de
documentacion y registro

Figura 18. Secuencia de actividades para desarrollar la investigacion
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Actividad 1: Conversacion con la alta gerencia

Esta etapa sirvid para plantear a los propietarios de la empresa los alcances del proyecto, asi
como de los requerimientos que deben ser cumplidos para poder alcanzar los objetivos

trazados inicialmente.
Actividad 2: Recopilacién de informacion

Sirvio para recopilar la informacion (datos de la planta y proceso, como de informacion

literaria) necesaria para el desarrollo del trabajo de investigacion.
Actividad 3: Formacién del equipo HACCP

Luego de llevar a cabo diversas reuniones y de evaluar el potencial del personal de la
empresa, se logré el nombramiento de un Equipo HACCP, el cual fue conformado por el
propietario de la planta, a quien se le designo Director del proyecto, por el jefe de
aseguramiento de la calidad, jefe de produccién, supervisor de almacén y por el responsable
del presente trabajo de investigacion. La finalidad de que el equipo este liderado por el
mismo propietario, es poner en evidencia el compromiso de la alta gerencia con el proyecto.
El hecho de que las reuniones sean convocadas y dirigidas por el propietario y que se lleven
a cabo en su propia sala de reuniones, comprometen a todos con el proyecto. Ademas, la
vinculacion directa del propietario le permite comprender a fondo las implicaciones
derivadas de esta actividad y, por consiguiente, acoger mas facilmente las recomendaciones

de cambio y mejoramiento.
Gerente General - Responsabilidad

El Gerente General es el Presidente del Equipo HACCP. Se encargara de dirigir y controlar
las actividades de la empresa, asi como aprobar proyectos de inversion, controlar y evaluar

el cumplimiento de la gestion de todas las areas de la empresa.
Funciones
e Evalta e implementa las propuestas de mejora dadas por el equipo HACCP.

e Provee los recursos necesarios para la implantacion del Sistema de Aseguramiento de la
Calidad.

e Supervisa el buen funcionamiento del plan HACCP y del Plan de Higiene y Saneamiento.

e Incentiva y motiva al personal para asegurar el buen funcionamiento del Plan HACCP.

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo

Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana Pag. 75



. .
“PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE

ap
PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL

4 UNIVERSIDAD COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA
PRIVADA DEL NORTE DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

e Preside las reuniones periddicas del equipo HACCP para su revision, y aprueba cualquier

modificacion sobre el original.

Jefe de Aseguramiento de la calidad

El Sistema HACCP requiere la participacion activa y coordinada de la Gerencia General de
la empresa. Responsabilidad Facilita los recursos para el mantenimiento del Sistema
HACCP de la Planta.

Funciones

¢ Se mantiene informado de las actividades del equipo HACCP, asi como de los resultados

de las auditorias internas y externas realizadas en la planta.

¢ VVela por el cumplimiento de las normas Nacionales e Internacionales de los productos que

elaboramos.
e En su ausencia lo reemplaza el Jefe de Produccion
Asistente de aseguramiento de la calidad

Coordina y Supervisa el desarrollo de los aspectos analiticos (fisicoquimicos y
Microbiologicos) en el control de calidad de materias primas, insumos, producto en proceso

y producto terminado.
Funciones
¢ Vela por la Preservacion de Registros.

eControla la calidad fisico - quimica y microbioldgica de materias primas, insumos,

productos en proceso y producto terminado.
¢ VVela por el mantenimiento de los procedimientos operacionales de Calidad.

e Coordina con el &rea de Produccion los analisis fisicoquimicos de producto en proceso para

la verificacion y efectividad de los PCC

e Coordina con el area de compras el control de lotes de materias primas e insumos que

ingresan a planta en base a las especificaciones de calidad contenidas en las fichas técnicas.

e Verifica diaria y semanalmente los Registros de Calidad asignados al Control de Puntos

Criticos.
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Coordina el mantenimiento y calibracion de los equipos.

Coordina con el area de Produccion y desarrollo el destino de lotes observados y

rechazados ya sean estos de productos en proceso o terminados.

e Responsable de la verificacion analitica de los procedimientos de limpieza y desinfeccion

aplicados en planta.
Jefe de produccion
Coordinar, supervisar y dirigir el plan HACCP en el area de produccion.
Funciones
e Dirigir la produccién y cualquier nuevo proceso o procedimiento de la empresa.
e Mantener actualizados los procedimientos operacionales del area.
¢ Decidir las acciones correctivas de hechos ocurridos en el proceso.
e Participar en las inspecciones de planta programadas
Jefe de almacén

Coordinar y supervisar el cumplimiento de las disposiciones del Plan HACCP en el area de

Compras y Administracion.
Funciones

e Dirige el control y seleccion de los proveedores de materias primas e insumos en

coordinacion con el jefe de Calidad, con el Jefe de produccidn
e Verificacion del registro de Control y Seleccidn de Proveedores

e Ademas es el responsable de la adquisicion de uniformes para el personal de proceso

productivo.

e Vela por el empleo y preservacion de registros asignados al control de Puntos Criticos en

el &rea de Envasado.
e Verifica el cumplimiento de los procedimientos operacionales del area de envasado.

e Mantiene actualizados los procedimientos operacionales del &rea de envasado.
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Actividad 4: Descripcién del producto

Se presentan las fichas técnicas de descripcion de los productos, la cual incluye: descripcion
fisica, insumos utilizados, caracteristicas fisico quimicas, especificaciones técnicas, forma
de presentacion, caracteristicas agregadas al producto, intension de uso, empaque y vida Util

esperada.
Actividad 5: Identificacion del uso al que ha de destinarse

Los productos estan orientado hacia el puablico en general, salvo restriccion médica. Los
snack son utilizados usualmente en reuniones, cines, centro diversiones y se acompafian con

piqueos, jugos, etc.

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo Pag. 78
Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana 9



:p “PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE
PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL

4 UNIVERSIDAD COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA
PRIVADA DEL NORTE DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

Actividad 6: Elaboracién del diagrama de flujo

Como resultado del estudio se defini6 el diagrama de flujo para obtener los chifles.

Phitano verde ——pw Pesado
20 Kg 7
Seleccion — Descarte 0,5 Kg
Agua 10 L y 195k
Agua — . . —# Apua Residual 1,0075 L
Hipoclorito de Sodio ___y, | Desinfeccién £
0.0075 L  SERTYT"
Descascarado T —»  Céscaras 4 Kg
¥ isske
Trozado
Jr 155K
Aceite de palma o ,}Fst]',tm . —_— Agete de palma
sSL 120°C/3min residual 0,5 L

.+ .
Escurnido |
¥

Enfriado

v

SBal yodada Salado
0,70 Kg 3

Envasado

v

Pesado

v

Sellado
¥

Almacenaje

Figura 19. Diagrama flujo-elaboracion de chifles

Fuente: Elaboracion propia
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Actividad 7: Verificacién in situ del diagrama de flujo

Una vez elaborado el diagrama de flujo, se procedié a realizar la validacion del mismo en
la planta de procesamiento. La validacion fue hecha por el equipo HACCP, se cotejo el

diagrama de flujo en todas sus etapas y momentos, y enmendando cuando fue necesario.
Actividad 8: Analisis de Peligros y Estudio de las medidas preventivas

Se han evaluado los peligros asociados a las materias primas e insumos y los peligros
asociados a cada una de las etapas del proceso de elaboracion considerando para cada una
de ellas medidas preventivas. Se consideran tres categorias de peligros: bilégicos, quimicos

y fisicos, los cuales involucran lo siguiente:

Peligro Bioldgico: Presencia de insectos (Moscas, polillas, etc.), roedores y plagas. Virus
(COVID 19). Crecimiento de microrganismos (Bacterias y hongos) patdgenos,
contaminacion por inadecuada limpieza de equipos, manipulacion inadecuada y agentes

externos.

Peligro Quimico: Presencia de Lubricantes, producto de limpieza, pesticidas, y aditivos

quimicos.
Peligro fisico: Piedras, pofias, efectos personales. Cabello, etc.
Actividad 9: Determinacion de los puntos criticos de control

Los puntos criticos de control fueron identificados segun la metodologia establecida en el
presente trabajo de investigacion, teniendo en cuenta las recomendaciones de Mortimore y
Wallace (1996).
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PRIVADA DELNORTE  Tapla 44. Analisis de Peligros, Medidas Preventivas e ldentificacion de peligros desde el proceso de recepcion de
materia prima hasta lavado

DETERMINACION DEL

DIAGNOSTICO PCC
ETAPA DEL TIPO DE MEDIDAS ®) - —
PELIGROS h4 o <
0] o x> _
PROCESO PELIGROS PREVENTIVAS (Lﬁ |-|>J < 8 ou 1 2 3 4 PCC
U gagzc
o n =<

No hay peligro

BIOLOGICO significativo i
Cumplir con el control \poio Ajta Mayor SI SI NO NO  NO
R y No hay peligro de la Materia Prima
ecepcion de QUIMICO AL
Materia prima significativo
Presencia de algunos ~ Cumplir con los
FISICO platanos maduros, parametros de madurez  Media Alta Mayor NO SI NO NO PCC
hojas, tierra. exigentes
BloLOGICO o hay peligro
significativo Cumplir con inspeccion
L P nInsp Media Alta Mayor SI  NO NO NO NO
Seleccion, No hay peligro de la Materia prima
Clasificaciony ~ QUIMICO significativo
lavado _ _ _ .
No hay uniformidad Cumplir con requisitos
FISICO en el tamarfio y peso. exigentes de materia Media Alta Mayor SI NO NO SI PCC

Presencia de tierra prima

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 45. Anélisis de Peligros, Medidas Preventivas e Identificacion para el proceso de pelado

DIAGNOSTICO DETERMINACION DEL

PCC
ETAPA a o)
DEL _  pligRos  PELIGROS PREVENTIVAS 8 Eo ES.G
PROCESO @ U2 fg@m=1 2 3 4 PCC
T [ =< W
wn - o
Contaminacion y Aplicacién
crecimiento de correcta de
bacterias procedimientos
BIOLOGICO  pat6genas en estandar de Media Alta Mayor SI NO SI NO PCC
utensilios y operaciones de
superficies sanitizacion
contaminadas (POES) y BPM.
Contaminacion
por Aplicacién
Pelado concentraciones correcta d_e
altas de procedimientos
QUIMICO quimicos estandar de Media Alta Mayor SI SI' NO NO PCC
utilizados en el operaciones de
lavado de sanitizacion
utensilios y
superficies
Residuos de cascara,
FISICO platanos expuestosala  Inspeccion Media Alta Mayor SI NO NO SI PCC
contaminacién por constante
moscas

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 46. Andlisis de Peligros, Medidas Preventivas e Identificacion de Peligros para el proceso de corte

DETERMINACION DEL

ETAPADEL ~ TIPODE o | ~ooc MEDIDAS DIAGNOSTICO PCC
PROCESO PELIGROS PREVENTIVAS ~ W S= o S oy<C
z30 wEZcsEL81 2 3 4 pce

Contaminacion

Aplicacion
y
. correcta de
crecimiento de -
bacterias pro,cedlmlentos _
BIOLOGICO , estandar de Media Alta Mayor SIL SI' NO SI PCC
patégenas en i
e operaciones de
utensilios y NS
superficies sanitizacion
contaminadas (POES) y BPM.
Contaminacion
por _ Aplicacion
Corte concentraciones correcta d_e
altas de procedimientos
QUIMICO quimicos estandar de Media Alta Mayor SI NO NO SI PCC
utilizadosenel  operaciones de
lavado de sanitizacion
utensilios y
superficies
Residuos de
cascara, platanos INSDeccion
FISICO expuestos a la P Media Alta Mayor SI SI NO NO PCC
A constante
contaminacion
por moscas

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 47. Anélisis de Peligros, Medidas Preventivas e identificacion de peligros para la etapa de fritura

DETERMINACION DEL

DIAGNOSTICO
ETAPA TIPO DE MEDIDAS @) - = g —
DEL PELIGROS e x <
Q a) = _10
PROCESO PELIGROS PREVENTIVAS % |_§ 2 8 % L= 1 2 3 4 PCC
= we sz°D
4 n = a
Contaminacion Inspeccion
BIOLOGICO ﬁ]ogsﬁ;e;gm;a de constante de Media Alta Mayor SIL SI NO NO PCC
o Materia Prima
Materia prima
Aceite recalentado  E| operario
contiene responsable de la
Fritura QUIMICO compuestos fritura sera el
toxicos que responsable de
pueden provocar  verificar la Media Alta Mayor SI NO SI NO PCC
enfermedades temperatura del
aceite, y evitar la
reutilizacion del
mismo.
Equilibrio y
FISICO calidad del color

de platano frito

Fuente: Elaboracion propias
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Tabla 48. Anélisis de Peligros, Medidas Preventivas e identificacion de peligros para el proceso de transporte y enfriado

DETERMINACION DEL

DIAGNOSTICO PCC
ETAPA DEL TIPO DE MEDIDAS e < 4
PROCESO PELIGROS EHIGROS  ppEvENTIVAS 9 o CLg
% Eo S«<S 1 2 3 4 PCC
o o w
o (LH E Z 0
BlIOLOGICO O hay peligro
significativo
Cumplir con
No h l inspeccion del Media Media Media SI 'SI NO NO NO
QUIMICO 0 Nay Peligro producto
significativo
Transportey
enfriado
Producto mal
cocinado, Inspeccion del
FISICO quebrado o con P Media Alta Mayor SI NO NO SI PCC

grosor pasado producto

del limite

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 49. Analisis de Peligros, Medidas Preventivas e identificacion de peligros para empaqgue y sellado

DETERMINACION DEL

DIAGNOSTICO PCC
ETAPA DEL TIPO DE MEDIDAS e} - = <« K«
PROCESO  PELIGROS ' --OROS  prevenTIvAs — © o &35z9
S < w=1 2 3 4 PCC
— m o e
x wn = o
No hav peliaro Cumplir con el
QUIMICO 10 NAY PENIGIO 0 hirol de 1a Media Media Media SI SI NO NO NO
significativo RN
Materia Prima
Contaminacién
Empaque en por malas
bolsas BIOLOGICO préacticas de Toma;ndol
manipulacion ~ Muestrasalazar -y, 45, Alta Mayor SI NO NO SI PCC
. de cada lote
Preser}ua de producido.
FISICO Materias
extrafos
No hav peliaro Cumplir con el
QUIMICO 10 NAY PENIGIO 1 hirol de 1a Media Media Media SI SI NO NO NO
significativo .
Materia Prima
Sellar Producto con Asegurar la
BIOLOGICO particulas inocuidad y el Media Alta Mayor SI' NO NO SI PCC
extrafas. cierre hermético
Producto de la bolsa de ]
FISICO quebrado chifles. Media Alta Mayor SI SI NO NO PCC
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 50. Medidas para puntos criticos de control

PCC

CORTE

Y

LIMITE

PELIGRO criTico

FISICO:

Residuos de
cascara,
platanos
expuestos a la
contaminacio
n por moscas

QUIMICO: AUSENCI
Contaminacio A

LAVADO |

Por
Concentracion
es

altas de
Quimicos
utilizados en
el

lavado de
utensilios y
superficies

MONITOREO
FRECUE QU
QUE COMO NCIA IEN
*Particula
s extrafias
*Quimico *Observacion
s de
limpieza
gglmlcos *Insuficiente
limoi enjuague
impieza
moscas Opt_a
rodando en la Dos veces rari
materia prima 0

ACCIONES
CORRECTIVAS

*Verificar
constantemente la
materia prima
*Enjuague
responsable de la
materia prima -
correcto lavado de
utensilios

VERIFIC
REGISTRO  ACION
S FRECUE
NCIA
Registrode b0y ccis
materia .
: n diaria
prima
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BIOLOGIC
O:
Contaminaci6
ny
crecimiento
de

Bacterias
patdgenas en
utensilios y
Superficies
contaminadas
BIOLOGIC
O:

N

FRITUR
A

Contaminacié
n por
presencia de
moscas en la
Materia prima
QUIMICO:
Aceite
recalentado
contiene
compuestos
toxicos que
pueden
provocar
enfermedades
FISICO:
Equilibrioy
calidad del

Utilizar Ambiente
insecticidas ,
Temperatur temperatu
a <195°C ray
Tiempo: 3a tiempo de

4 minutos fritura

Inspeccion de

Observacion

continda de la

Cada 5
minutos

Ope
rari
0

*Qbservar el proceso
de produccién hasta
llegar a su punto de

fritura

*No se puede dejar

quemar el aceite

Registros de
control de
proceso de

fritura

Produccié
n diaria
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color de
platano frito

temperatura *La fritura de los
del equipo asi chifles
mismo debe ser aceite
controlar el controlando la
tiempo de temperatura
fritura constantemente, si se
sobrepasa la
temperatura se
desecha el aceite
quemado al igual que
los chifles.
Realizar las
evaluaciones de
BIOLOGIC Los muestreo de lotes, asi
géntaminacié operarios  Asegurar MISMO Se programara
deberan la el mantenimiento de
n por malas poseer la  inocuidad Tomar Jefe la selladora, Registros de .
EMPAQU practicas de : . . Muestras de  Todos los  de - Produccid
. - indumentari vy cierre ; . periédicamente se control de -
E manipulacion a completa de la cada Iote_ fje dias cali debe realizar un Calidad n diaria
FISICO_: y puesta bolsa de produccion dad analisis
Presencia de correctamen  producto b i0l6ai
Materias o acterio 6gicoy
extrafios detectar posibles
fallas en la
Manipulacion.
Fuente: Elaboracién propia
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Finalmente, se determinara nuevas las pérdidas debido a que no existen proveedores

homologados.

Tabla 51. Nueva Perdida por materia prima defectuosa

Costo / ciento

S/ 31.00

DIA unidadess/mes COSTO/DIA
Lunes 890 S/ 275.90
Martes 966 S/. 299.46
Miércoles 948 S/. 293.73
Jueves 918 SI. 284.43
Viernes 925 S/ 286.60
Sabado 9545 S/ 295.90
COSTO PROMEDIO POR DIA S/. 289.33
PERDIDA MENSUAL S/. 6,944.00

Fuente: Elaboracién propia

Como puede observarse en la tabla anterior, la nueva perdida generada por

inexistencia de proveedores homologados es de S/ 6,944.00 soles mensuales. Lo cual,

equivale a un ahorro del 50%
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2.3.3. Evaluacion Economica y Financiera
Luego de concluir con la propuesta de mejora del proyecto presentado, se determina
la viabilidad, rentabilidad y beneficios en términos econdémicos, tomando como
referencia el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), indicador
Costo Beneficio y el Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI).Para lo cual se
realizard un analisis de costos y luego la estructura del flujo de caja. A continuacion,
se presenta el detalle para el analisis econdémico.

Tabla 52. Inversiones del proyecto

ELEMENTO Costo INVERSION
Descripcion Cantidad unitario total
] . S/. S/.
Estanterias (Rack selectivo) 04 1.200.00 4,800.00
S/. S/.
Computadora 01 2,500.00 2,500.00
TOTAL S/. 7,300.00

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 53. Inversiones intangibles

INVERSION DE INTANGIBLES COSTO
Gastos de Estudios y Proyectos 3,500.00 20% amortizacion
TOTAL 3,500.00 S/. 700.00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 54. Ahorros obtenidos con las mejoras

Metodologia Ahorros anual

MRP S/ 57,715.20
SLP S/ 21,312.00
HACCP S/ 83,328.00
TOTAL S/. 162,355.20

Fuente: Elaboracion propia

Una vez obtenidos todos los datos ya detallados, se procedid al calculo de estados de
resultados y flujo de caja de los Gltimos 5 afios, considerando que el retorno minimo

esperado de la propuesta es del 60%. Tal y como se detalla a continuacién:
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Tabla 55. Estado de Resultados

“PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE CONTROL DE PRODUCCION Y PLAN PARA LA VIGILACION, PREVENCION Y CONTROL DE
COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE LA EMPRESA EL MANA SAC”

Afo 0 1 2 3 4 5
INAresos S/. S/. S/. S/. S/.
9 162,355.20 176,967.17 192,894.21 210,254.69 229,177.61
Costos operativos S/. S/, S/. S/. S/.
P 146,388.48 153,707.90 161,393.30 169,462.96 177,936.11
Depreciacién activos /. S/. S/. S/. S/.
P 418.62 348.52 290.16 241.58 201.12
Amortizacién S/. S/. S/. S/. S/.
intangibles 700.00 700.00 700.00 700.00 700.00
GAV S/. S/. S/. Sl/. S/.
14,638.85 15,370.79 16,139.33 16,946.30 17,793.61
Utilidad antes de S/. S/. S/. S/. S/.
impuestos 209.26 6,839.95 14,371.42 22,903.86 32,546.77
S/. S/. S/. S/. S/.
Impuestos (30%) 62.78 2.051.99 4311.43 6,871.16 9,764.03
Utilidad después de S/. S/. S/. S/. S/.
impuestos 146.48 4,787.97 10,060.00 16,032.70 22,782.74
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 56. Flujo de caja

““PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL
COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

PRIVADA DEL NORTE

Afo 0 1 2 3 4 5
Utilidad después de Sl. S/. S/. S/. S/.
impuestos 146.48 4,787.97 10,060.00 16,032.70 22,782.74
Mas depreciacion S/. S/. S/. S/. S/.
418.62 348.52 290.16 241.58 201.12
Mas amortizacion S/. S/. S/. S/. S/.
intangibles 700.00 700.00 700.00 700.00 700.00
., S/.
Inversion 7.300.00
S/. S/. S/. S/. S/. S/.
7,300.00 1,265.10 5,836.49 11,050.16 16,974.27 23,683.86
Afo 0 1 2 3 4 5
Flujo Neto de Sl. S/. Sl. Sl. S/. Sl.
Efectivo 7,300.00 1,265.10 5,836.49 11,050.16 16,974.27 23,683.86
S/.
VAN 3,317.09
TIR 80%
PRI 3.4379 Afos
Fuente: Elaboracion propia
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La Tasa Interna de Retorno de 80%, representa la viabilidad positiva de la propuesta
de implementacion de las metodologias MRP, SLPy HACCP en el area de produccion
de la empresa en estudio, esto en comparacion al costo de oportunidad (COK) del 60%.
Para el caso del VAN, siendo este S/3,317.09 la interpretacion de este monto mayor
que cero, indica que la implementacion del presente estudio de investigacion generara
un beneficio econémico positivo para la empresa en estudio.

El andlisis de Beneficio Costo para la mejora con financiamiento de bancos se
determina en 1.08, por tanto, como la relacién es mayor que 1, se puede afirmar que
la propuesta seré rentable en los proximos 5 afios.

Finalmente, la inversion en la aplicacion de las metodologias (S/ 7,300.00) se

recuperard en 3 afios, el cual es menor a 5 afios.
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Tabla 57.Resultados

“PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE CONTROL DE PRODUCCION Y PLAN PARA LA VIGILACION, PREVENCION Y CONTROL DE
COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE LA EMPRESA EL MANA SAC”

CAPITULO I1I. RESULTADOS

CR  Descripcién  Indicador % Formula I,DAECFSI'DUIEC MPEEJ%%IADS A Hggrl\a/llrglgga
Mala % Costo de 0 _ .
CR4 distribucion srea mal #PA=(2.Costo de metros mal utilizado)/y. (Costo 3 555 5 g/1,776.00 SLP
total de metros del area)*100%
de planta aprovechada
No existe % Costo de
lan de Pedidos
CR6 reql?erimien . adicionales Y.Costo de Pedidos Adicionales generados por faltantes *51/8&88.00 S/3,479.04 MRP
de materiales generados por Y.Costo total pedidos generados por mes
faltantes
0,
m?té:r(i)asmridr?]a (C_Total materia prima defectuosa abastecido por
CR5 : P proveedor “x”/ Y Costo total materia prima S/13,888.00  S/6944.00 HACCP
No existe defectuosa por defectuosa))*100
proveedores cada proveedor
homologados
Fuente: Elaboracion propia
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A continuacion se presenta la grafica comparativa de los costos actuales y mejorados de la

causa Inexistencia de un plan de requerimiento de materiales.

INEXISTENCIA DE UN PLAN DE REQUERIMIENTO DE
MATERIALES

S/ 9.000,00
S/ 8.000,00
S/ 7.000,00
S/ 6.000,00
S/ 5.000,00
S/ 4.000,00
S/ 3.000,00
S/ 2.000,00
S/ 1.000,00
S/ -

PERDIDA ACTUAL PERDIDA MJORADA AHORRO LOGRADO
B MATERIALES S/ 8.288,64 S/ 3.479,04 S/ 4.809,60

Figura 20. Grafica comparativa de las perdidas actuales y mejoradas de la causa raiz
inexistencia de un plan de requerimiento de materiales

Fuente: Elaboracion propia

En la figura anterior, se puede observar que con la aplicacion de la metodologia MRP, se
logré un ahorro de S/ 4809.60 soles

MALA DISTRIBUCION DE PLANTA

S/ 4.000,00
$/3.500,00
$/3.000,00
$/2.500,00
$/2.000,00
$/1.500,00
$/1.000,00
5/ 500,00
s/-

PERDIDA ACTUAL PERDIDA MJORADA AHORRO LOGRADO
B MDIO AMBIENTE S/ 3.552,00 S/ 1.776,00 S/ 1.776,00

Figura 21. Grafica comparativa de las perdidas actuales y mejoradas de la causa raiz mala
distribucion de planta
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Fuente: Elaboracion propia

En la figura anterior, se puede observar que con la aplicacion de la metodologia SLP, se
logré un ahorro de S/ 1,776.00 soles mensuales, lo cual representa un 50% de mejora para

la causa raiz mala distribucion de planta.

NO EXISTE PROVEEDORES HOMOLOGADOS

s/ 16.000,00
$/14.000,00
$/12.000,00
$/10.000,00
5/ 8.000,00
5/ 6.000,00
s/ 4.000,00
$/2.000,00
s/-

PERDIDA ACTUAL PERDIDA MJORADA AHORRO LOGRADO
H METODO S/ 13.888,00 S/ 6.944,00 S/ 6.944,00

Figura 22. Grafica comparativa de perdidas actuales y mejoradas de la causa raiz
inexistencia de proveedores homologados

Fuente: Elaboracién propia
En la figura anterior, se puede observar que con la aplicacion de la metodologia HACCP, se

logré un ahorro de S/6,944.00 soles mensuales, lo cual representa un 50% de mejora para la

causa raiz inexistencia de proveedores homologados.
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CAPITULO IV. DISCUSION Y CONCLUSIONES
4.1 Discusién

En el presente estudio de investigacion se desarrolla una propuesta de implementacion
de sistema de control d produccion y plan para la vigilacion, prevencién y control de
covd-19 para disminuir los costos operativos de la empresa EI Mana SAC. Para lograr
el objetivo de estudio de la presente tesis de empieza identidad las oportunidades de

mejora mediante un diagnostico actual.

Para analizar la situacion actual de la empresa EL MANA S.A.C, se aplicd la
metodologia MRP, siguiendo la metodologia aplicada por Dolmos Molina, Manky
Bonilla y Takano Sotil en sus tesis titulada DISENO DE UN MODELO DE
PLANIFICACION DE MATERIALES, en donde se evidenciaron principales EI Mana
SAC, se identificd la inexistencia un plan de requerimiento de materiales, lo cual
representa un 60% de utilidades perdidas. Frente a esto, se propuso la metodologia MRP
para generar un plan de requerimiento de materiales 6ptimo. Con esto, se logré un 58%

de mejora para esta causa raiz.

Asi mismo, segln Yepez R. (2018), quien tras el desarrollo de su tesis, afirma que la
los desperdicios se generan por mala distribucion de éarea. De igual forma para la
empresa EI Mana SAC, se identifico las perdidas por mala distribucion de planta. Frente
a esto, se propuso el desarrollo de la herramienta SLP, Con lo cual se logré una mejora

del 50% para esta causa raiz.
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4.2 Conclusiones

La propuesta de implementacion de un sistema de control de produccién y plan para la
vigilacion, prevencion y control de COVID-19 disminuye en un 52% los costos

operativos de la empresa EI Mana SAC.

Con el diagrama de Ishikawa se logrd diagnosticar la situacion actual del area de

Produccion de la empresa en estudio.

Se desarrollé una solucion en base a las metodologias MRP, SLP y HACCP para la

mejora del area de Logistica de la empresa en estudio.

Se implementé las metodologias MRP, SLP, y HACCP, para la mejora del area de

Produccién.

Luego de realizar la evaluacion econdmica financiera, se concluye que la inversion
necesaria para implementacién de las propuestas son justificables, y que presenta una
VAN positivo (S/ 3,317.09) y un TIR de 80% (la rentabilidad minima esperada es de
60%). Ademas se tiene un beneficio costo de S/1. 08, el cual es mayor a 1 y la

recuperacion de la inversion (PRI) es de 3 afos.
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ANEXOS

Anexos 1. Ficha técnica Chifle Clasico

FICHA TENICA

Nombre del Producto Chifles
Categoria Snacks
Vida Util 30 dias después de su elaboracién

Condiciones de almacenamiento

Temperatura ambiente (15 °C y 25 °C)

Ingredientes del producto

Platano, Aceite y Sal

Consideraciones especiales del proceso

Cantidad adecuada de sal, control de
temperaturas y tiempos de coccion

Distribucion Tiendas, Bodegas, Colegios,
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO
Fisicas
Color Dorado
Olor Agradable
Tamaiio Longas Fritas de platano de 2mm de espesor
Empaque Bolsas de Polietileno

Presentacion

Este Producto se expende en presentaciones de
80gr, 200 gr, 500gr.

Tratamientos tecnologias

Fritura: 175°C de 1 a 2 Minutos

Destino Nacional
Consumidor / cliente Consumo Humano
Transporte Minivan cubierto, libre de: olores extrafios,

exento de polvo, humedad, plagas, abolladuras.

Fuente: Elaboracién propia

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo
Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana

Péag. 103



“PROPUESTA DE IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE

PRODUCCION Y PLAN DE PREVENCION, CONTROL Y VIGILANCIA DEL

UNIVERSIDAD COVID-19 PARA DISMINUIR LOS COSTOS OPERATIVOS DE UNA EMPRESA
PRIVADA DEL NORTE DE SNACKS EN LA CIUDAD DE TRUJILLO”

N

Anexos 2. Ficha técnica Chifle picante

FICHA TENICA
Nombre del Producto Chifles
Categoria Snacks
Vida Util 30 dias después de su elaboracion
Condiciones de almacenamiento Temperatura ambiente (15 °C y 25 °C)
Ingredientes del producto Platano, Aceite, picante y Sal
Consideraciones especiales del proceso Cantidad adecuada de sal, control de
temperaturas y tiempos de coccion
Distribucion Tiendas, Bodegas, Colegios,
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO
Fisicas
Color Anaranjado
Olor Agradable
Tamafio Longas Fritas de platano de 2mm de espesor
Empaque Bolsas de Polietileno
Presentacion Este Producto se expende en presentaciones
de 80gr, 200 gr, 500gr.
Tratamientos tecnologias Fritura: 175°C de 1 a 2 Minutos
Destino Nacional
Consumidor / cliente Consumo Humano
Transporte Minivan cubierto, libre de: olores extrafios,
exento de polvo, humedad, plagas,
abolladuras.

Fuente: Elaboracion propia
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Anexos 3. Ficha técnica chifle de soya

FICHA TENICA

Nombre del Producto Chicharron de soya

Categoria Snacks

Vida Util 30 dias después de su elaboracién

Condiciones de almacenamiento Temperatura ambiente (15 °C y 25 °C)

Ingredientes del producto Soya, Aceite y Sal

Consideraciones especiales del proceso Cantidad adecuada de sal, control de
temperaturas y tiempos de coccion

Distribucion Tiendas, Bodegas, Colegios,

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO
Fisicas

Color Dorado

Olor Agradable

Tamafio Cuadrados Fritas de Soya de 6mm de
espesor

Empaque Bolsas de Polietileno

Presentacion Este Producto se expende en presentaciones
de 80gr, 200 gr.

Tratamientos tecnologias Fritura: 175°C de 1 a 2 Minutos

Destino Nacional

Consumidor / cliente Consumo Humano

Transporte Minivan cubierto, libre de: olores extrafios,
exento de polvo, humedad, plagas,
abolladuras.

Fuente: Elaboracion propia
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FICHA TENICA

Nombre del Producto Camote
Categoria Snacks
Vida Util 30 dias después de su elaboracion

Condiciones de almacenamiento

Temperatura ambiente (15 °C y 25 °C)

Ingredientes del producto

Camote y Aceite

Consideraciones especiales del proceso Cantidad adecuada de sal, control de

temperaturas y tiempos de coccion

Distribucion Tiendas, Bodegas, Colegios,
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO
Fisicas
Color Anaranjado
Olor Agradable
Tamafio Longas Fritas de Camote de 2mm de
espesor
Empaque Bolsas de Polietileno

Presentacion

Este Producto se expende en presentaciones
de 80gr, 200gr y 300gr

Tratamientos tecnologias

Fritura: 175°C de 1 a 2 Minutos

Destino

Nacional

Consumidor / cliente

Consumo Humano

Transporte

Minivan cubierto, libre de: olores extrafos,
exento de polvo, humedad, plagas,
abolladuras.

Fuente: Elaboracién propia
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Anexos 5. Ficha técnica Chifle de queso

FICHA TENICA

Nombre del Producto Chifles

Categoria Snacks

Vida Util 30 dias después de su elaboracién

Condiciones de almacenamiento Temperatura ambiente (15 °C y 25 °C)

Ingredientes del producto Platano, Aceite y sal

Consideraciones especiales del proceso Cantidad adecuada de sal, control de
temperaturas y tiempos de coccion

Distribucion Tiendas, Bodegas, Colegios,

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO
Fisicas

Color Anaranjado

Olor Agradable

Tamafio Longas Fritas de platano de 2mm de espesor

Empaque Bolsas de Polietileno

Presentacion Este Producto se expende en presentaciones
de 80qr.

Tratamientos tecnologias Fritura: 175°C de 1 a 2 Minutos

Destino Nacional

Consumidor / cliente Consumo Humano

Transporte Minivan cubierto, libre de: olores extrafos,
exento de polvo, humedad, plagas,
abolladuras.

Fuente: Elaboracién propia
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FICHA TENICA

Nombre del Producto Hojuelas
Categoria Snacks
Vida Util 30 dias después de su elaboracion

Condiciones de almacenamiento

Temperatura ambiente (15 °C y 25 °C)

Ingredientes del producto

Platano pinton, Aceite y sal

Consideraciones especiales del proceso

Cantidad adecuada de sal, control de
temperaturas y tiempos de coccion

Distribucion Tiendas, Bodegas, Colegios,
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO
Fisicas
Color Anaranjado
Olor Agradable
Tamarfio Longas Fritas de platano de 2mm de espesor
Empaque Bolsas de Polietileno

Presentacion

Este Producto se expende en presentaciones
de 80gr y 200gr.

Tratamientos tecnologias

Fritura; 175°C de 1 a 2 Minutos

Destino Nacional
Consumidor / cliente Consumo Humano
Transporte Minivan cubierto, libre de: olores extrafios,

exento de polvo, humedad, plagas,
abolladuras.

Fuente: Elaboracion propia
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Anexos 7.Maquina selladora de bolsas

Fuente: Empresa en estudio Snack EL MANA
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Anexos 8.Guia de Remision Remitente. Distribucién

Fuente: Elaboracion propia
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Anexos 9. Almacén de producto terminado

Fuente: Elaboracién propia

Bach. Arias Salvador Miriam Consuelo

Bach. Larreategui Solis Maryuri Tahiana Pag. 111



