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RESUMEN

La investigacidn ha tenido como objetivo disefiar la mejora los procesos de produccidon para
aumentar la productividad en el restaurant Jijuna Gourmet S.R.L. La investigacion fue
aplicada, explicativa, cuantitativa y pre experimental, la poblacién son todos los procesos
del restaurante Jijuna Gourmet y la muestra el proceso de produccidn de la empresa Jijuna
Gourmet. La productividad laboral actual es positiva en promedio es 530, sin embargo, el
target es 600, por lo tanto, se encuentra por debajo del target. Asimismo, la eficiencia
actual es 0.85 y la eficacia es 0.88, ademas se han identificado cuatro desperdicios, en
tiempo de espera se han determinado 14 minutos, en transporte innecesario se han
determinado 8.9 minutos, en reprocesos asciende a 373 minutos en seis meses, los
movimientos innecesarios de la mano izquierda fueron 48 minutos y de la mano derecha
97 minutos. Las herramientas de mejora en produccion fueron poka yoke, el método
Guerchet, SMED, sistemas de informacion, flujogramas y kaizen. La productividad laboral
se incrementd a 593 platos/operario, la eficiencia se incrementd a 0.98 y la eficacia se
incrementd a 0.99. Asimismo, el tiempo de espera se redujo a 8.8 minutos, el transporte
innecesario se ha reducido a 0 minutos; el sobreprocesamiento se ha reducido de 373
minutos a 135 minutos en seis meses y los movimientos innecesarios se redujeron de la
mano izquierda a 21 minutos; y de la mano derecha a 54 minutos. La mejora es viable
econémicamente ya que presenta un VAN de 9 469 soles, TIR de 67% y una relacion B/C de

2.34 soles.

Palabras clave: seguridad, salud en el trabajo, riesgos, transporte de personal.
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CAPITULO I.
INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica
La industria alimentaria es uno de los pilares fundamentales alrededor del mundo,
por la alta generacion de empleos que acarrea, por ello es necesario brindar las
capacidades competitivas y satisfaccion del cliente. Las empresas dedicadas al
comercio de alimentos operan en un entorno dinamico, sujetos a un cambio
econdémico, por esta razén se debe determinar mejoras en sus procesos. Segun Durdn
(2018), un restaurante es un establecimiento lucrativo, cuya funcién es entregar un
servicio enfocado en el negocio de alimentos y bebidas, que a través de la correcta
administracién de sus recursos materiales, humanos y financieros en conjunto con
un aporte de pasién, talento y creatividad buscan superar las expectativas de sus

clientes.

En efecto seglin Robles (2017) hoy en dia, en las empresas es vital la administracién
de las operaciones y su servicio, también conocida como programacion de
operaciones, y a la que se le debe dar gran importancia para planificar cdbmo se
desarrollaran y organizaran las operaciones de una empresa o un area. Cabana,
Galvez y Mufoz (2015), menciona que, el objetivo de un buen servicio y sus
operaciones es coordinar las actividades de uno o mas procesos de la empresa para
gue estos sean eficientes con la cantidad minima de recursos, ahorrando costos,

tiempo y/o maximizando ingresos.

Cerdar. ...cjiey +crniimn g~
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Los procesos de produccion han llegado a ser uno de los aspectos mas importantes
en el crecimiento empresarial, por lo que, Cabana, Galvez y Muiioz (2015),
mencionan que, en las organizaciones que implementen nuevas herramientas de
calidad y capacitacién productiva para sus colaboradores, se podra tener resultados
mas favorables para dicha entidad. Ademds, Atamari (2015) afirma que, los clientes
estan a la expectativa de recibir un buen producto y/o servicio cada vez que adquiere
el mismo, considerando al cliente como la prioridad de la empresa, pues asumen que

este seria determinante para el éxito o fracaso de una organizacién.

Segun Tirado (2018) La mejora de procesos es el resultado de un trabajo esforzado y
continuado de una organizacién para desplegar las herramientas de la gestion por
procesos dentro de si misma. Entonces, de acuerdo con Bazan (2018) el paso previo
e inevitable para la mejora de procesos es la adopcion de una gestiéon por
procesos que actle sobre la configuracién de la estructura organizativa, la
complejidad de los distintos procedimientos existentes y las capacidades de quienes

gestionan los mismos.

De acuerdo a Merino (2016).la productividad es la relacion entre la cantidad de
productos obtenidos por un sistema productivo y los recursos utilizados para obtener
dicha produccion. Es decir, es la relacién entre los resultados y el tiempo utilizado
para obtenerlos: Cuanto menor sea el tiempo que lleve obtener el resultado deseado,
mas productivo es el sistema. Cerdan (2020) En realidad, la productividad debe ser
definida como el indicador de eficiencia que relaciona la cantidad de recursos

utilizados con la cantidad de produccién obtenida. Pérez (2017). Es por ello que, la

Cerdan Mejia, Yanina Pag. 9 )
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productividad va en relacidn con los estandares de produccién, si se mejoran estos
estdndares, entonces hay un ahorro de recursos que se reflejan en el aumento de la

utilidad y proceso.

Razdn por la cual, Robles (2017) menciona que, dentro de los principales factores que
se emplean para mejorar la productividad de una organizacién es la innovacidn
tecnoldgica, el financiamiento, la gestién de talento humano y desarrollo de gestidn,
centrandose en la mejora, eficiencia y productividad del proceso de produccién a fin
de alcanzar una mayor rentabilidad. Es asi que, Duran (2018), mencionan que, en un
establecimiento de restaurante resulta de gran importancia el estudio de su
planificacion estratégica y mejora continua que les permita maximizar utilidades para
lograr rentabilidad y a su vez beneficiar a quienes hacen uso del bien o servicio

entregado.

En consecuencia, Robles (2017), menciona que, en toda empresa, resulta necesario
realizar un proceso de planificacién que permita hacer uso 6ptimo de los recursos y
con ellos generar un proceso de adicidn de valor que permita una maximizacion de
utilidades efectiva, hablando asi de un proceso de alta productividad. Pues, tener un
alto nivel de productividad, permitird cumplir los objetivos de la empresa y a su vez
fidelizar y atraer nuevos clientes, por lo que, en toda empresa su administracion se
encarga de planificar, organizar, dirigir y controlar sus areas productivas. Merino

(2016).

Duque (2017) afirma que, para un restaurante, resulta de gran importancia al planear

y medir rentabilidad, el intentar optimizar el uso de sus recursos, para ello es
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necesario tener bajos costos, agregar valor y lograr maximizar los ingresos. Mendoza
(2016) indica que la mejora de procesos es la razén por la cual resulta indispensable
evaluar la productividad de las diferentes areas en relacion a simples aspectos como

tiempo, recurso material y humano, la relacion entre ellos y su eficiencia.

Es asi que el restaurant Jijuna, es una organizacidn en la cual se ha observado que,
sus procesos productivos estarian adoleciendo de eficiencia, eficacia y productividad,
debido a que sus productos no se venden en su totalidad, ademdas de las altas
cantidades de insumos en las congeladoras que llegan a malograrse, la sobre
utilizacion de recursos que emplean para la preparaciéon de potajes, dichas
deficiencias que se ven reflejadas en la espera indebida que generan los clientes para

ser atendidos, ademads de la falta de coordinacién entre areas de trabajo.

Asi mismo, el restaurante Jijuna Gourmet S.R.L. no organiza los procesos de
produccién para la preparacién de un mayor nimero de potajes en un menor tiempo,
generando descontento por parte de los comensales, pedidos cancelados, mala
reputacion para la organizacion, pérdidas econdmicas, etc. Ademas, de presentar
retrasos en las entregas de platos a sus clientes, afectando de manera severa la

productividad de dicho establecimiento.

1.2. Formulacion del problema

¢De qué manera el disefio de la mejora de los procesos de produccién aumentard la
productividad en el Restaurant Jijuna Gourmet S.R.L, 2020?

1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general

Cerdan Mejia, Yanina Pag. 11
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Disefiar la mejora los procesos de produccién para aumentar la productividad
en el restaurant Jijuna Gourmet S.R.L.
1.3.2. Objetivos especificos
- Diagnosticar la situacion actual de los procesos de produccién y el nivel de
productividad en el restaurant Jijuna Gourmet S.R.L.
- Disefar una mejora de procesos de produccion que permita aumentar la
productividad en el restaurant Jijuna Gourmet S.R.L.
- Proyectar el nivel de productividad en el restaurant Jijuna Gourmet S.R.L.,
después de la mejora de procesos.
- Realizar la evaluacién econémica financiera de la mejora de procesos en el
restaurant Jijuna Gourmet S.R.L.

1.4. Hipétesis

El disefio de la mejora de procesos de produccion incrementara la productividad en

el restaurant Jijuna Gourmet S.R.L, Cajamarca, 2020.

Cerdan Mejia, Yanina Pag. 12
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CAPITULO II.
METODOLOGIA

2.1. Tipo de Investigacion

2.1.1 Tipo de Investigacién:
Segun el propdsito: esta investigacion fue Aplicada, ya que Quispe (2017)
explica que este tipo de investigacion resuelven problemas a partir de teorias
ya conocidas; en esta investigacion se va a utilizar informacién de procesos de
produccién para resolver el problema de baja productividad en el restaurant
Jijuna Gourmet SRL.
Segun el Enfoque: la investigacidn fue cuantitativa, ya que Espejo (2018) explica
las investigaciones cuantitativas utilizan métodos de medicidn; en esta tesis se
han medido los indicadores de produccion.
Segun el alcance: la investigacidn fue explicativa, Jiménez (2017) explica que
este tipo de investigacion analiza la relaciéon de las variables; para esta tesis se
analizo la influencia entre los procesos de produccién y la productividad del
restaurant Jijuna Gourmet SRL.

2.1.2 Diseio de investigacion
El disefio de la investigacion es pre-experimental, ya que Guevara (2016) explica
gue este disefio manipula las variables de investigacién. Para esta tesis se
manipula la variable procesos de produccién para incrementar la productividad
en el restaurant Jijuna Gourmet SRL.

2.2. Poblacion y muestra

2.2.1. Poblacion

Cerdan Mejia, Yanina Pag. 13
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Todos los procesos del restaurante Jijuna Gourmet S.R.L., Cajamarca 2020.
2.2.2. Muestra

El proceso de produccion de la empresa Jijuna Gourmet S.R.L.

Asimismo, se realizaron 5 mediciones para determinar la toma de tiempo en la

elaboracién del diagrama de actividades, para la investigacion se selecciond la

muestra de acuerdo a la férmula estadistica para poblacidn finita utilizando un

margen de error del 0.05%, utilizando la ecuacion 1.

ZZ*P*Q*N
n =
(N—1)E2+Z2%P+Q

Fuente: Monge, Reyes y Rodriguez (2013).
En donde:
n=Tamafo de muestra
Z=Valor Z curva normal (1.96)
P= Probabilidad de éxito (0.50)
Q= Probabilidad de fracaso (0.50)
N= Poblacién (5 muestras) 4.8 0.9725
E= Error muestral (0.05)

B 1.96%2 %« 0.5% 0.5 %5
~ (5—-1)0.052 + 1.962 * 0.5 * 0.5

n

_ 3.84x05*%x05%5
~ (5—-1)0.0025 + 3.84 % 0.5 * 0.5

n

Y
" =0.01+096
438
" =097

n = 4.94 muestras
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El total de la muestra de la investigacion fue de 5 tomas de tiempos.
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2.3. Matriz de operacionalizacion de variables

Tabla 1

Operacionalizacion de variables.

Variables Definicidn conceptual Definicidn operacional Dimensiones Indicadores Escala de medicion
La productividad se entiende como  productividad Cantidad de platos atendidos/ L
Es la relacién entre la la relacion entre lo producido y los laboral cantidad de trabajadores Numeérico
Variable cantidad de  productos medios empleados, se mide entre
dependiente: obtenida por un sistema los resultados logrados vy los Eficiencia Cantidad de platos atendidos / NUMErico
P R productivo y la cantidad de recursos empleados ya sean por Total de platos pedidos
Productividad personal utilizado (Alvarez, y  unidades producidas, piezas ; :
otros, 2018). vendidas, clientes atendidos o en  Eficacia Cantidad de platos atendidos / Numeérico
utilidades. Total de platos programados
Minutos de espera. Minutos
Optimizar la eficacia y la Se enfoca basicamente en Ila Minutos en transporte
Variable eficiencia, mejorando  eliminacion de los desperdicios que innecesario Metros
independiente: también los cont.roles, estan_ en los proce595 y areas de Cantidad de
) del reforzando los mecanismos trabajo, buscando el incremento de desperdicios
Mejora de internos para responderalas la productividad laboral, P Minutos en
proceso de contingencias y las enfocandonos en los cuatro Sobreprocesamiento Minutos
produccién demandas de nuevos y desperdicios Lean, aplicados a este ’
futuros clientes. tipo de proceso.
Minutos en  movimiento .
Minutos

innecesario.
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2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccidn y analisis de datos

Las herramientas utilizadas en la recoleccion de datos han sido seleccionadas de

acuerdo al tipo de investigacion que se esta aplicando, dentro de los instrumentos y

técnicas se presentan la observacion y el analisis documentario.

Tabla 2
Detalle de técnicas para el recojo de la informacion.
TECNICA JUSTIFICACION INSTRUMENTOS APLICACION
Observacion Permite observar las Ficha de observacién En el drea de
directa areas de trabajo, produccion donde
actividades, colaboracion comprenden los
de cada trabajador en los procesos de
procesos de produccion. produccion.
Entrevista Permite determinar la Guia de entrevista Al personal que labora
gestién a través de una en el drea de
entrevista al personal produccion
que labora, en el
restaurante, analizando
la gestidn de procesos de
productividad
Analisis de Permite describir  Ficha resumen Personal que labora
documentos informaciéon  solicitada en el drea de
obteniendo una base de produccion.

datos de los procesos de
produccion.

Fuente: Elaboracién propia.
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2.5. Procedimiento

El procedimiento realizado para esta investigacion se plasmé en el siguiente esquema:

Etapa 1: Diagndstico Etapa 2: Mejora en los
actual de los procesos de —— procesos de produccion de

Etapa 3: Medir el Etapa 4: Evaluar la
incremento de la viabilidad

elaboracién de comida comida productividad posterior econémica
Datos generales de la
Poka Yoke alisi i . L
empresa _A”‘?‘"S'S de . los Anélisis de inversion
indicadores mejorados
de la variable

Descripcion  de la
empresa

Metodo Guerchet

independiente

Determinacion de
proveedores y clientes

SMED

Analisis de los
indicadores de la
variable dependiente

Anédlisis de los flujos
entrantes

Elaboracion del mapade
procesos

Descripcion del proceso

Sistemas de
informacion

Anélisis comparativo de
los indicadores

Andlisis de los flujos
salientes

Flujogramas

Productividad actual

Kaizen

Calculo de VAN, TIRy IR

Fuente: Elaboracién propia.

Para elaborar los instrumentos se ha seguido los siguientes procedimientos.
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2.1.1. Observacion directa

Para la elaboracion de la guia de observacién se han creado 10 preguntas para

analizar el proceso de elaboracion de comida, considerando los equipos,

maquinas, problemas entre operarios y maquinas, cuellos de botellas,

retrocesos, métodos de trabajo y descripcion del producto terminado.

— Se inicié coordinando con el gerente general de la empresa, para aplicar la
ficha de observacién directa.

— Se informé al gerente del restaurante de la aplicaciéon de la ficha de
observacion para ingresar.

— Se identificaron los equipos y los procesos para la elaboraciéon de comida.

— Se registraron los procesos de cocina en la ficha de observacion.

— Se registraron los tiempos de los procesos de cocina.

— Registrar toda la informacion obtenida.

2.1.2. Entrevista

Los investigadores elaboraron la entrevista, que contiene doce preguntas, se
elabord con la finalidad de recolectar informacién acerca de la problematica
que atraviesa la empresa.
Secuencia de la entrevista:
— Sesolicité el permiso al gerente general del restaurante para realizar dicha
entrevista.
— Se coordind con el gerente general para definir ddnde y cudndo se realiza

la entrevista.
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— Se entrevistd al gerente general durante 20 minutos, y sus respuestas se
anotaron en la ficha de entrevista.
— Las respuestas se pasaron a un documento Word, y con esos datos se

elabord el diagrama de Ishikawa y de Pareto.

2.1.3. Analisis de documentos

Se analizaron los datos e informacion obtenidas en los reportes, y sirvié para
calcular los indicadores.

— Se solicito el acceso a los reportes de los procesos de cocina.

— Se resumieron los datos presentes en los reportes.

— Se eligid los datos que sirvieron para el calculo de los indicadores.
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CAPITULO III.
RESULTADOS

3.1. Diagnostico de la Investigacion
3.1.1. Datos generales de la empresa

- RUC: 20496177551

- Razén Social: JJUNA GOURMET S.R.L

- Tipo Empresa: Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada
- Condicion: Activo

- Fecha Inicio Actividades: 01 / Abril / 2009

- Actividad Comercial: Restaurantes, Bares y Cantinas.

- Direccién Legal: Cal. Eduardo Rodriguez Urrunag Nro. 206

- Urbanizacion: La Alameda (Restaurante Jijuna)

- Distrito / Ciudad: Cajamarca

- Departamento: Cajamarca, Peru

© N imo

Amar por la coc

Fuente: Elaboracién propia.
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Restaurante Jijuna S.R.L.,, es una empresa que opera en Cajamarca,
expendiendo comida tipica de la Sierra del Perd; mantiene un nivel de ventas
de 80.000 soles anuales aproximadamente; cuenta con 8 personas empleadas
(1 jefe de cocina, 2 cocineros, 3 ayudantes de cocina, 2 personas de servicioy 1
administrador). Los platos se producen bajo pedido, conforme la demanda de
la clientela; se elaboran con anticipacion las porciones de los ingredientes en
forma independiente y luego se incorporan a los platos una vez que son
solicitados, en la preparacién hay una alta dosis de intuicién y experiencia.
v" Misién
Desarrollar una cocina tradicional con identidad nacional, ofrecer a
nuestros clientes comida de calidad, con trato familiar y a precios
razonables.
v" Visién
Para el afio 2023 Ser un referente de la gastronomia en el sector norte
Cajamarquino del Perd.
v' Valores
Respeto por los clientes, empleados y comunidad, por la cocina nacional
elaborado tradicionalmente; orientacién de servicio ofertando productos
de la maxima calidad, servicio planificado para la satisfaccién del cliente,
principal objetivo del restaurante Jijuna y todas las acciones que desarrolla;
empatia en base a un trato cordial y personalizado, limpieza que es
absolutamente imprescindible es los servicios de restauracién; honestidad

e integridad para entregar alimentos saludables aprecios adecuados;
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innovacion en base al desarrollo de nuevos productos e instalaciones
modernas; y trabajo en equipo para desarrollar procesos eficientes que

cumplan las normas sanitarias y de calidad requeridas.

3.1.2. Descripcion de la Empresa (Rubro y Productos)

El restaurante Jijuna carece de un modelo de gestidn por procesos, por lo que

la distribucion de procesos se realiza en los diferentes puntos:

- Alimentos, se realiza el control desde la compra de cada género carnico,
vegetal, seco, etc. Al momento de la produccién se maneja el drea de
produccidén (cocina) por sub areas y aunque el factor del tamafio sea muy
importante se tiene area de carnes, vegetales, preparacién y terminado
para evitar contaminacion cruzada en cualquier momento del proceso.

- Despacho, al momento del servicio se asegura que las temperaturas en
calor o en frio sean las ideales ya que se conserva la cadena de frio y calor
hasta el momento de servicio a los clientes.

El gerente es el propietario, que coordina todos los aspectos relacionados a

gestion logistica, talento humano, administracién financiera contable, permisos,

pago de impuestos, IESS, servicios basicos, arriendos, proveedores, némina del
personal, y la toma de decisiones respecto a promociones, capacitacion,
precios, entre otros temas.

El restaurante Jijuna no ha definido un direccionamiento estratégico formal; su

mision es ofrecer comida nacional de calidad, buen servicio, ambiente cordial,

precios adecuados y obtener beneficios econdmicos, por lo que la empresa se
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administra orientando los esfuerzos a lograr beneficio econdmico y brindar
satisfaccion a sus clientes.

Las instalaciones presentan buenas condiciones de higiene, lo que junto con los
ingredientes, la experiencia del personal y el equipamiento, garantiza la calidad
de los platos, estas practicas deben mantenerse y controlarse para verificar su
cumplimiento.

Para el aprovisionamiento de los insumos y materia prima existen proveedores
fijos con los cuales la empresa mantiene relaciones comerciales desde hace

varios anos.

v el W s

Figura 2. Restaurante Jijuna.
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3.1.3. Proveedores

El restaurante Jijuna tiene como proveedores a los vendedores del mercado San
Martin que cuentan con los permisos de sanidad requeridos.

3.1.4. Clientes

Los platos que ofrece el restaurante Jijuna son diversos y estdn a disposicion de la
poblacion en general.

3.2. Diagnostico de la investigacion
3.2.1. Variable Independiente: Disefio de la mejora de procesos
3.2.1.1. Espera

Para determinar este indicador se ha utilizado el diagrama de

analisis del proceso, tal como se muestra en la tabla 3.

Tabla 3
Diagrama de andlisis de actividades.
Tiempo Op. Trans. Dem. |Insp, Ope+ins Almac
Actividades
min. O :> D [.] ;;
Solicitar pedido de plato 2.3 X
Esperar nota de pedido impreso 2 X
Recoger nota de pedido impreso 3.1 X
Generar vale de pedido para cocina 2.9 X
Esperar vale de pedido para cocina 3.2 X
Esperar los insumos de almacén 6 X
Revisar insumos 2.6 X
Sacar utensilios de cocina 2.2 X
Reemplazar utensilios 33 X
Sacar olla apropiada 2 X
Reemplazar olla 2.2 X
Sacar insumos 2.5 X
Preparar insumos 5.4 X
Esperar coccion 12 X
Trasladar comida a mesa de trabajo para 17 X
servir
Insertar comida en el plato 1.9 X
Esperar preparado de plato 2.8 X
Trasladar plato a mesa de comensal 1.9 X
Colocar plato y utensilios 1.9 X
Colocar jugo 1.5 X
Verificar la conformidad del pedido 1.2 X
Generar boleta 1.2 X
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Entrega de boleta 1.1 X

Recojo de utensilios 2.4 X

Limpieza de mesa y utensilios 4.4 X
Total 73.7 minutos

3.2.1.2.

En la Tabla 3, se muestra el Diagrama de Actividades del Proceso

(DAP) cuantificando las operaciones realizadas para el servicio de

atenciéon a comensales. Como demoras se han determinado 14

minutos.

Transporte innecesario:

Las actividades que realizan en el restaurante, comprenden el

desplazamiento a distintas areas, tal como se muestra en el

siguiente plano.
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Figura 3. Plano de recorrido en el restaurante Jijuna.
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El recorrido de actividades, los movimientos innecesarios son

los que se encuentran resaltados en color rojo, los cuales

ascienden a 23 metros, se desarrollan tal como se muestra en

la tabla siguiente:

Tabla 4

Recorrido de transporte.

Tramo Descripcion del recorrido Recorrido en metros
1 Ir a caja a solicitar nota de pedido de 6.30
plato
2 Recojo de nota de pedido del plato 0.30
Trasladar nota de pedido a la zona de
3 ., . 5.10
preparacién de comida
4 Solicitar pedido de plato en la cocina 0.80
5 Recoger insumos de almacén 8.30
6 Llevar insumos a la cocina 8.60
7 Sacar utensilios necesarios 2.50
8 Colocar la olla y/o sartén en la cocina 1.40
9 Ira mesa de prepara.do de insumos 220
para ser cocinados
10 Marcar nota de pedm!o como atendido 3.05
en cocina
11 Llevar plato al comensal 4.10
12 Ir a caja a generar boleta de consumo 1.80
13 Entregar boleta al comensal 1.80
14 Recoger utensilios de la mes'a del 6.40
comensal y llevarlos a cocina
15 Ira mesa utlllzgda'por el comensal a 5.70
limpiarla
Total 13.9 m.

Para determinar este indicador se ha utilizado el diagrama de

recorrido del proceso, tal como se muestra en la tabla 4, se

tienen 13.9 metros de transporte innecesario.

Sobreprocesamiento

Este desperdicio se ha generado mediante actividades

repetitivas, que son aquellos platos que retornan a la cocina

por inconformidad presentada por el cliente que solicité el
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plato. Para el calcular el tiempo de reprocesos se ha realizado

la toma de tiempo en cada reproceso clasificado en sistemas.

Tabla 5
Demoras en reprocesos.
Actividad Reproceso en Cantidad Tiempo por Tiempo total
Mes .. .. de reproceso en reproceso
repetitiva actividades . .
reprocesos (minutos) (minutos)
Exceso o falta de X ) 12 24
sal
Carnes con falta
Junio 2021 o exceso de X 1 8 8
coccion
Falta de frescura X 4 1 48
en las verduras
Exceso o falta de X 1 3 8
sal
Exceso o falta de
azucar en los X 2 9 18
jugos
Carnes con falta
Julio 2021 o exceso de X 1 8 8
coccion
Exceso de
coccién en la X 2 5 10
papa frita
Falta de frescura X 1 12 12
en las verduras
Exceso o falta de X ) 12 22
sal
Exceso o falta de
azucar en los X 1 10 10
Agosto jugos
2021 Exceso de
coccién en la X 3 6 18
papa frita
Falta de coccion X 1 20 20
en arroz
Exceso o falta de X 1 12 12
sal
Carnes con falta
o exceso de X 1 8 8
coccion
Setiembre Exceso de
2021 coccidn en la X 1 4 4
papa frita
Falta de frescura X 3 4 12
en las verduras
Falta de coccion X 1 8 8

en arroz
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Exceso o falta de

azUcar en los X 1 13 13
jugos
Carnes con falta
o exceso de X 1 15 15
Octubre coccién
2021
Exceso de
coccidénen la X 2 7 14
papa frita
Falta de frescura X 1 1 1
en las verduras
Exceso o falta de X ) 9 18
sal
Exceso o falta de
azUcar en los X 1 13 13
jugos
Noviembre Exceso de
2021 coccidénen la X 1 5 5
papa frita
Falta de frescura X ) 12 24
en las verduras
Falta de coccion X 1 7 7
en arroz
Total 373
En la tabla 5, se evidencia los meses de analisis, las actividades
repetitivas, los reprocesos, cantidad de reprocesos, tiempo por
reproceso y el tiempo total en reproceso que asciende a 373
minutos en seis meses.
3.2.1.4. Movimientos innecesarios:
En la tabla 6, se muestran los movimientos tipo desperdicios
fundamentado en el diagrama Therblig para la preparacion de
comida, en ella se evidencian todos los procesos, tiempos y se
describe la mano con la que la realizan.
Tabla 6

Traslados y movimientos fundamentados en el diagrama Therblig.

Movimientos con la Movimientos con la

Mano izquierda Mano derecha

Simbolo
Tiempo
(minutos)
Tiempo
(segundos)
Simbolo
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Busca la nota de B 2 2 B Busca la nota de pedido
pedido
Escribe en el teclado T 2 2 SO Sostiene el mouse
Suelta el teclado 1 1 S Suelta el mouse
Posiciona la nota de P 3 3 P Posiciona la nota de
pedido en la lista de pedido en la lista de
pedidos pedidos
Busca insumos para B 10 10 B Busca insumos para
preparacioén de plato preparacién de plato
Alcanza los insumos AL 10 16 PL Planear
Toma utensilios de T 2
cocina
Mueve los utensilios M 2
de cocina
Suelta utensilios de S 2
cocina
Busca insumos B 5 5 B Busca insumos
Planear PL 6 2 SO Sostiene insumos
2 M Mueve los insumos
preparados
Posiciona su mano P 3 2 SO Sostiene la mano para
para recibir el vale de recibir el vale de pedido
pedido 1 M Mueve a la mano
izquierda
Toma la olla para el T 17 17 B Busca la ubicacidn de la
preparado olla para el preparado
Sostiene la olla SO 2 7 SE Selecciona la ubicacion
delaolla
Sostiene los utensilios SO 2 2 SO Sostiene utensilios
necesarios
Toma insumos T 2 2 SO Sostiene insumos
Suelta insumos 2 2 B Suelta insumos
Sostiene el aceite SO 2 2 SO Sostiene el aceite
Sostiene el aceite SO 5 19 U Usa utensilio
Toma el aceite T 2 2 SO Sostiene el aceite
Sostiene el aceite SO 3 3 M Mueve el aceite
Toma la tapa del T 2 2 SO Toma la tapa
depdsito de aceite
Suelta el depdsito de S 5 5 | Inspecciona el aceite
aceite
Toma la sal T 19 19 U Usa la sal
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Mueve la sal 2 SO Sostiene la sal
Suelta la sal 2 SO Sostiene la olla
Busca de utensilios 3 B Busca utensilios para
para servir servir
Toma los utensilios SO Sostiene los utensilios
Suelta los utensilios 4 S Suelta los utensilios
Busca la comida 8 B Busca la comida
preparada preparada
Toma comida para 2 SO Sostiene el plato servido
servir
Suelta los platos 4 S Suelta los platos servidos

servidos

En la tabla 6, se muestra los procesos que realiza la mano

izquierda, con ella se realiza un total de movimientos

necesarios de 81 minutos y un total de traslados y movimientos

innecesarios de 48 minutos.

Tabla 7

Traslados y movimientos con la mano izquierda para el preparado de

comida.

Movimientos necesarios

Tiempo (minutos)

Al Alcanzar 10
M Mover 8
T Tomar 50
S Soltar 20
Total 81
Movimientos innecesarios Tiempo (minutos)
B Buscar 28
P Posicionar 6
SO Sostener 14
Total 48

En la tabla 7, se muestra los procesos que realiza la mano

derecha, con ella se realiza un total de movimientos necesarios

de 53 minutos y un total de traslados y movimientos

innecesarios de 97 minutos.
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Tabla 8
Traslados y movimientos con la mano derecha para el preparado de
comida.
Movimientos necesarios Tiempo (minutos)
M Mover 6
S Soltar 9
u Usar 38
Total 53
Movimientos innecesarios Tiempo (minutos)
B Buscar 47
SE Seleccionar
P Posicionar
PL Planear 16
SO Sostener 24
Total 97

3.2.2. Variable dependiente: productividad
3.2.2.1. Calculo de la productividad respecto al factor humano

Considerando que la meta es 1800 platos mes por cada 3
operarios en cocina, se calculd la productividad de junio a

noviembre del afio 2020 (figura 4).

Productividad mejorada
2000
1800
1600
)
D 1400
5 1200
'8 1000
T? 800
= 600
400
200
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6
== P|atos realizados 1790 1780 1760 1780 1800 1760
Cantidad de operarios 3 3 3 3 3 3
Productividad laboral = 596.67 @ 593.33 @ 586.67 593.33 | 600.00 586.67
Target 600 600 600 600 600 600

Figura 4. Productividad laboral actual.
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Como se aprecia la productividad laboral se encuentra por
debajo del target.
En la figura 5, se muestra la comparacién de la productividad
laboral y el target. La productividad actual en promedio es 530,
sin embargo, el target es 600, por lo tanto, se deben proponer

mejoras.

620.00
600.00
580.00
560.00
540.00
520.00
500.00
480.00

460.00
Junio Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre

Productividad laboral Target

Figura 5. Productividad laboral Vs Target.

3.2.2.2. Calculo de la eficiencia

- Numero de platos atendidos
En la tabla 9, se muestra el reporte de atenciones realizadas

en el 2021:
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Tabla 9
Numero de platos atendidos en la empresa durante el 2021.
MES/
2021 DIAS LABORABLES TOTAL
Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab 1
g 01- 03- 04- 05- 06- 07- 08 10- 11- 12- 13- 14- 15- 17- 18 19- 20- 21- 22- 24- 25- 26- 27- 28 29- 5
2 Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun Jun 8
20 70 9 60 8 70 30 9 70 60 70 8 20 70 60 90 80 60 30 70 8 60 80 90 0 0
Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie 1
g 01- 02- O03- 04- O05- 06- 08 09- 10- 11- 12- 13- 15- 16- 17- 18 19- 20- 22- 23- 24- 25- 26- 27- 29- 30- 31- 6
2 Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul o Jul o Jul o Jul Jul Jul Jul o Jul Jul Jul Jul o Jul o Jul Jul Jul 2
60 70 70 60 9 30 8 8 60 60 60 10 8 8 50 70 60 20 70 60 8 50 90 20 0 80 80 O
o Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab 1
ry 01- 02- 03- O05- 06- 07- 08 09- 10- 12- 13- 14- 15- 16- 17- 19- 20- 21- 22- 23- 24- 26- 27- 28 29- 30- 31- 5
8 Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago 5
< 50 70 30 60 60 70 60 8 30 50 70 60 8 8 30 70 60 8 60 70 20 60 8 70 70 0 30 0
"E‘ Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun (13
E w 02- 03- 04- 05- 06- 07- 09 10- 11- 12- 13- 14- 16- 17- 18 19- 20- 21- 23- 24- 25- 26- 27- 28 30- 1
e Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set 0
v 80 60 60 60 9 20 8 8 70 60 90 10 70 70 80 8 60 30 8 70 60 8 70 30 70
w Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue 1
a 01- 02- 03- 04 05 07- 08 09 10- 11- 12- 14- 15- 16- 17- 18 19- 21- 22- 23- 24- 25- 26- 28 29- 30- 31- 6
3] Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct 2
© 80 80 50 70 30 60 0 90 70 60 20 80 60 60 70 70 20 60 60 8 70 60 30 8 60 60 90 0
0 Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab 1
E w 01- 02- 04- 05- 06- 07- 08 09- 11- 12- 13- 14- 15- 16- 18 19- 20- 21- 22- 23- 25- 26- 27- 28 29- 30- >
S &« Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov g
4

0 30 50 70 8 60 70 30 80 8 60 70 60 20 8 8 70 70 90 20 80 8O 60 90 50 30

- Total de pedidos ingresados

En este item se han tomado datos desde junio hasta noviembre del 2021, y se ha resumido en la tabla 10:
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Tabla 10
Total de pedidos ingresados.
MES/2 TOT
021 DIAS LABORABLES AL
Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab
g 01- 03- 04- 05- 06- 07- 08- 10-  11- 12- 13- 14- 15- 17- 18- 19- 20- 21- 22- 24- 25- 26- 27- 28  29- 2
2 Jun Jun Jun  Jun Jun Jun Jun Jun  Jun Jun Jun Jun Jun  Jun  Jun Jun Jun Jun  Jun  Jun Jun Jun Jun  Jun  Jun 3
30 90 110 60 110 100 40 70 80 60 110 90 30 70 80 80 80 100 20 80 120 90 110 70 0
Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie
g 01- 02- 03 04 05~ 06- 08 09- 10- 11- 12- 13- 15-  16- 17- 18- 19- 20- 22- 23- 24~ 25~ 26- 27- 29- 30- 31- @
2 Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Jul Ju 3
100 90 90 80 60 40 110 70 70 60 70 30 90 90 60 70 80 40 110 100 100 70 80 30 0 90 90
° Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab
I 01- 02- 03 05~ O06- 07- 08 09- 10- 12- 13- 14- 15-  16- 17-  19- 20- 21- 22- 23- 24 26 27- 28 29- 30- 31- g
§ Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago Ago
80 80 70 70 90 90 120 80 30 80 70 80 80 90 30 80 110 60 60 70 40 90 80 80 80 0 20
w lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun
E 02- 03- 04- 05- 06- 07- 09- 10- 11- 12- 13- 14- 16-  17- 18- 19- 20- 21- 23- 24- 25- 26- 27- 28 30- %
E Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set Set -
80 80 70 70 80 50 90 80 90 80 80 30 100 70 80 70 80 30 90 70 100 80 90 20 80
w Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue
§ 01- 02- 03 04 05~ 07- 08 09- 10- 11- 12- 14- 15-  16- 17- 18- 19- 21-  22- 23- 24~ 25~ 26- 28 29- 30- 31- 3
] Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct Oct I
o
60 60 80 90 40 80 0 120 90 70 30 80 60 90 80 80 30 60 70 80 70 80 30 80 60 120 60
s Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab Lun Mar Mie Jue Vier Sab
g 01- 02- 04- 05- 06- 07- 08- 09- 11- 12- 13- 14- 15- 16- 18- 19- 20- 21- 22- 23- 25- 26- 27- 28- 29- 30- IS
% Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov Nov =S
2

0 20 90 60 70 80 60 70 80 70 80 70 60 60 100 90 100 110 90 20 80 80 60 80 60 30

Cerdan Mejia, Yanina Pag. 36



UPN Disefio de mejora de procesos de produccion para aumentar la productividad en el restaurant Jijuna Gourmet SRL, en

UNIVERSIDAD el distrito y regién de Cajamarca, 2021.
PRIVADA
DEL NORTE

Cerdan Mejia, Yanina Pag. 37



“PN Disefio de mejora de procesos de produccidon para

UNIVERSIDAD aumentar la productividad en el restaurant lJijuna
EEEVNA[']]:TE Gourmet SRL, en el distrito y regiéon de Cajamarca,
2021.
Tabla 11
Eficiencia mensual.
Mo endidos | imgressdos . Efcienda
Junio 1,580.00 1,880.00 0.84
Julio 1,620.00 1,970.00 0.82
Agosto 1,550.00 1,910.00 0.81
Setiembre 1,610.00 1,840.00 0.88
Octubre 1,620.00 1,850.00 0.88
Noviembre 1,560.00 1,770.00 0.88
Promedio 0.85

3.2.2.3. Calculo de eficacia

Para el calculo de la eficacia se ha determinado dos items que son
nuimero de pedidos atendidos, los cuales se encuentran detallados
en la tabla 11y el total de pedidos programados.

El total de pedidos programados se ha establecido por gerencia en
1800 platos mensuales, con estos datos se calculd la eficacia

mensual en la tabla 12.

Tabla 12
Cdlculo de la eficacia mensual.

Total de platos

Mes Platos atendidos programados Eficacia
Junio 1580 1800 0.88
Julio 1620 1800 0.90
Agosto 1550 1800 0.86
Setiembre 1610 1800 0.89
Octubre 1620 1800 0.90
Noviembre 1560 1800 0.87

Promedio 0.88
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3.2.3. Resumen de los indicadores actuales

Tabla 13
Operacionalizacion de variables.

Variables Dimensiones Indicadores Indicadores actuales
Productividad Cantidad de platos :atendldos .
laboral al mes / cantidad de 530 platos/operarios

Variable trabajadores

dependiente: Eficiencia Cantidad de platos atendidos / 0.85
Productividad Total de platos pedidos ’
Eficacia Cantidad de platos atendidos / 0.88
Total de platos programados
Espera. 24 minutos
. Variab.le . Transporte innecesario 13.9 metros
independiente: Cantidad de

Mejora del desperdicios

proceso de Sobreprocesamiento. 373 minutos

produccion

Movimiento innecesario.

48 min mano izquierda
97 min mano derecha

3.3. Diseino de mejora del proceso

El diseno de mejora consiste en la elaboracién de herramientas que nos ayuden

reducir los deperdicios Lean.

3.3.1. Poka Yoke

Procedimiento de Poka Yoke

a. Objetivo

El presente procedimiento tiene como objetivo:

Lograr “cero defectos”, pudiéndose aplicar en cualquier parte o etapa del

proceso y de la empresa, para eliminar defectos en un producto ya sea

previniendo o corrigiendo los errores que se puedan presentar lo antes

posible.

b. Alcance
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Este procedimiento aplica para el proceso de elaboracién de platos tipicos

en el restaurant Jijuna Gourmet SRL.

c. Descripcion de los procedimientos para la realizacion

Identificacidn de problemas

El primer paso para implementar un sistema poka-yoke es detectar y
describir los errores. De esta manera, podrds tener por escrito todas
las deficiencias o errores evaluados, para después seguir
consultandolos y establecer las soluciones mds oportunas.

Definir los lugares donde se presentan los defectos

Especificar en dénde fueron encontrados. Esto sirve para determinar
un area de mayor prioridad a evaluar.

Identificar las causas

Poka-yoke es todo un cuestionamiento del cémo, dénde, cuando y por
gué pasan las cosas. En esto radica su eficiencia. Una vez especificados
los detalles del defecto y su ubicacion, también es importante
gue determines cuales son las posibles causas de estos errores
presentes.

Identificar los errores de los estdandares de la operacién

Analizar todo el proceso de operacion para que asi conozcas en dénde
se genera el error. Asi, el fallo se vuelve mas especifico y facil de atacar.
Evalua las condiciones de tarjeta roja

La tarjeta roja es una condicién en el proceso de manufactura que

comunmente provoca errores. La evaluacién de las tarjetas rojas
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consiste en que, en caso de tener un proceso con un alto nivel de
banderas rojas, entonces hay mayor probabilidad de cometer errores.
Considerar procesos que ayuden a la posicidn u orientacién de alguna
pieza, herramienta o dispositivo para que se garantice su buen

funcionamiento.

FICHA PARA ZONA ROJA
FECHA: ...ttt ensensann e
ACTIVIDAD: .....cccvuriiiiinnnninrinnesecsessesssssssesnenss
OBSERVADO POR: ......cccveirrrrnscnsnannnsnnssssesessesens
MOTIVO:
ACCION: .cvuneernsernsssrseesssssessssesssesssssasssnsssess RECIBIDO POR:

Figura 6. Ficha de tarjeta roja.

Determinar el tipo de dispositivo poka-yoke requerido para la
prevencion de errores

Tras conocer el tipo de fallo que estan presentando tus operaciones,
podrds determinar qué tipo de poka-yoke requieres para dar solucidn.
Como lo mencionamos, existen diferentes clases de este método, por
lo que tendras que averiguar cual es el mas indicado para tu
problema y asi saber qué dispositivo o mecanismo es el mas adecuado
para la resolucién.

Probar del dispositivo elegido
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Requerir de un periodo de prueba y adaptacion. Una vez aceptado, se

debe contar con una etapa de capacitacién del personal para explicar

el nuevo funcionamiento o mecanismo y resolver las dudas que

puedan surgir.

- Revisa el desempeiio

Como toda nueva

implementacién, esta también requiere de

una supervision periddica para asegurar que marche y brinde los

resultados esperados.

d. Responsabilidades

Es responsabilidad del gerente general:

- Hacer cumplir todo lo dispuesto en este procedimiento.

- Mantener actualizado el mismo en funcidn de todos los cambios que

se puedan realzar al proceso.

Aplicacion del procedimiento Poka Yoke

Las horas de jornada laboral diaria presentan horas no disponibles, por uso de

los servicios, uso de celular y otras paradas, por lo que se aplica el Poka Yoke

para reducir a un tiempo no disponible, como se muestra a continuacion:

Tabla 14

Horas no disponibles actuales.

Uso de servicios higiénicos

Uso de celular

Otras paradas

6 veces

5 llamadas

10 minutos en charla de
seguridad

8 minutos por ida al bafio

5 minutos por llamada

10 minutos de limpieza

48 minutos

25 minutos por
llamadas

10 minutos por otras paradas
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Para eliminar el uso de celular, se notificard la prohibicidon del uso de celular,
indicando que los casos de emergencia, los familiares deben comunicarse a
un numero especifico del restaurante, en donde la sefiorita que atiende sabra
o tendrd a la mano los nombres de los familiares cercanos al operario, para
poder recibir la llamada de emergencia. El primer Poka Yoke, por lo que los

minutos desperdiciados por llamadas, se reduce a cero.

El control que debe acompaiiar en el restaurante es el que se muestra a
continuacion. No puede ser complejo por lo que el operario de cocina debe
manejarlo con rapidez para no perder tiempo en el proceso de coccion. Estos
datos luego se ingresan en el servidor diariamente para tener resultados en

tiempo real.

Tabla 15
Poka Yoke 2.

Control de calidad en

. Mes 1 Mes 2 Mes 3 Observaciones
cocina

Revisar lavado de
verduras

Revisar sal

Revisidn coccidn

Revision de azucar en
jugo

Revision coccion de
carnes

Total tiempo en
minutos

Preparacién conforme

Preparacién no
conforme

3.3.2. Método Guerchet

Procedimiento para aplicar el metodo Guerchet

a. Objetivo
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Calcular los espacios fisicos de las maquinas. Se tiene que tener cuenta el
numero total de maquinas o equipos.
b. Alcance
Este procedimiento aplica para el proceso de elaboraciéon de platos
tipicos en el restaurant Jijuna Gourmet SRL.
c. Descripcién de los procedimientos para la realizacion
- Determinar las dimensiones
En esta etapa se utiliza el método de Guerchet para determinar las

dimensiones de cada drea. Para ello se detallan los siguientes

parametros.
Tabla 16
Abreviaturas para aplicar el método Guerchet.
Abreviado Descripcion del Parametro
N Cantidad de elementos requeridos
N Numero de lados de utilizados
SS Superficie estatica= largo x ancho
SG Superficie gravitacional = SSx N
K Coeficiente de superficie evolutiva = 0.5 x (hm/hf)
hm Promedio de equipos moviles
hf Promedio de equipos fijos
SE Superficie evolutiva = k x (SS +SG)
ST Superficie total = n x (SS + SG+ SE)

- Estimar el area tedrica

Para determinar estas areas, se emplea la siguiente ficha:

Tabla 17
Estimacion de drea tedrica de recepcion de materia prima.

Zona de recepcion de MP

Largo  Ancho Altura S total S
Elemento n N ) (A) SS SG (h) X uno total
Elemento
s méviles
Elemento
s fijos
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Superficie total

Hm:
HF:

d. Responsabilidades
Es responsabilidad del gerente general:
- Hacer cumplir todo lo dispuesto en este procedimiento.
- Mantener actualizado el mismo en funcién de todos los cambios
gue se puedan realzar al proceso.
Aplicacion del método Guerchet
- Calculos de las superficies
La empresa cuenta con algunas maquinas, estas maquinas son fijas y moviles.
En la Tabla 18, se muestran las medidas de las maquinarias fijas y mdviles, se

indica la cantidad del elemento, el largo, el ancho, la altura y los lados.

Tabla 18
Medida de maquinarias.

Largo Ancho Altura

Elementos Fija/Mavil Lados
ia/ (Mts)  (Mts)  (Mts)

Cocina industrial .
de 4 hornillas Fija 0.98 0.72 0.52 4
Parrilla Fija 1.5 0.67 1.6 4
Horno Fija 2 0.98 2 4
Motor de horno Fija 0.85 0.5 0.45 4
Cocina de 2 Fija 0.48 07 0.5 1
hornillas
Mesa de Fija
preparacion de 1.2 0.45 0.5 4
insumos

Para realizar el célculo de superficies, se requiere hallar primero la variable K,
de acuerdo al Método Guerchet.

Dénde:
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H = altura promedio de elementos que se desplazan en planta.
h = altura promedio de elementos que permanecen fijos.
Se calcula la variable K:

h
K=z (1)

0.93
K = — = 0.47

En la Tabla 19, se muestra el calculo de la superficie estatica, de gravitacidn,
evolucion y finalmente la superficie total. El area requerida para la cocina es

de 35.06 m2.

Tabla 19
Cdlculo de la superficie estdtica, de gravitacion, evolucion y superficie total.

Largo Ancho Altura

Elemento Pos. (Mts) (Mts) (Mts)

Lado Ss Sg K Se St

Cocina industrial

. Fija 0.98 0.72 0.52 4 0.71 2.82 047 1.66 5.19
de 4 hornillas

Parrilla Fija 15 0.67 1.6 4 1.01 402 047 236 739

Horno Fija 2 0.98 2 4 196 7.84 047 461 1441

Motor de horno Fija 0.85 0.5 0.45 4 043 170 047 1.00 3.12

Cocina de 2

. Fija 0.48 0.7 0.5 1 0.34 034 047 0.32 0.99
hornillas
Mesa de
preparacién de Fija 1.2 0.45 0.5 4 054 216 047 127 3.97
insumos
Total 35.06
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Figura 7. Plano de distribucion de equipos.
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3.3.3. Implementaciéon del SMED

Procedimiento para SMED

a. Objetivo
Reducir los tiempos de preparacion de platos, para ganar en flexibilidad y
adecuarse a la demanda del cliente sin necesidad de generar stocks.

b. Alcance
Este procedimiento aplica para el proceso de elaboraciéon de platos
tipicos en el restaurant Jijuna Gourmet SRL.

c. Descripcién de los procedimientos para la realizacién

Preparacion Previa:

Conocer el producto, la operacidn, las maquinas, las instrucciones de
la preparacion de platos existentes.

Obtener datos histdricos de los tiempos de preparacién (estos datos
seran sdlo utiles si la situacién en la que se tomaron es comparable a
la de partida).

Observar la preparacién de los platos.

Sobre el equipo deber3d estar constituido por:

- Persona/s con experiencia en la preparacion.

- Persona/s con capacidad para hacer modificaciones técnicas.

- Persona/s con capacidad para hacer modificaciones organizativas.
Sobre los medios:

- Papely lapiz.

- Calculadora.
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- Un lugar de reunidn para analizar en equipo todos los datos.
Analizar la actividad sobre la que va a centrar SMED:

Se trata de verificar en detalle todas y cada una de las actividades que
se realizan durante el proceso de cambio de referencia. En el caso de
que intervengan en él varias personas todas deberdn ser grabadas
Separar lo interno de lo externo

En esta fase todos los miembros del equipo van repasando todas y
cada una de las anteriores actividades para identificar aquellas que
pueden ser externas.

Organizar las actividades externas

En esta etapa el equipo debe de hacer un ejercicio de planificacion con
el objeto de que todas las actividades externas estén preparadas en el
momento vaya a comenzar el proceso de cambio de referencia.
Convertir lo interno en externo

Para cada una de las actividades que se han decidido convertir en
externas el equipo debe definir el PLAN DE ACCION a seguir para lograr
esa conversion. De esta forma para cada actividad se debe indicar que
se va hacer, quien lo va hacer y cuando debe tenerlo terminado.
Reducir los tiempos de las actividades internas

En esta fase el equipo debe de plantear ideas de mejora para reducir
los tiempos de ejecucion de las actividades internas. Una vez que se ha
definido una idea de mejora y esta ha sido aceptada por todos, el

equipo debe definir el PLAN DE ACCION a seguir para implementar esa
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idea de mejora. De nuevo: que se va hacer, quien lo va hacer y cuando

debe tenerlo terminado.

- Realizar el Seguimiento
Realizar el seguimiento para ver si el nuevo estandar definido sufre
desviaciones y en caso de que asi sea, poder tomar acciones
correctoras. De esta forma el seguimiento que se suele hacer se apoya
en 2 soportes:
- Registrar todas las incidencias que se han dado durante la semana.
- Registrar todos los tiempos de cambio que se dan durante la
semana para luego, en una grafica, representar los valores maximos,
minimos y medio de cada semana.
d. Responsabilidades
Es responsabilidad del gerente general:
- Hacer cumplir todo lo dispuesto en este procedimiento.
- Mantener actualizado el mismo en funcién de todos los cambios
gue se puedan realzar al proceso.
Aplicacion de SMED
La aplicacion de la herramienta SMED es orientada al proceso de coccidn. Esta
actividad, como se demostré en el capitulo anterior, es uno de los causantes
del tiempo excesivo en la produccién del restaurante, razén por el cual su

analisis y propuesta de mejora debe ser realizado dentro del presente estudio.
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A continuacidn, segun la metodologia implementada por Mendoza (2016) se

realizaran los siguientes pasos en la aplicacién del SMED.
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Tabla 20
Planes de accion.

Plan de accion

Area: Cocina
Fecha:
Hora:
Elaboro:
. . Frecuencia del .
Nro. Fuente/Situacidn Responsables Observaciones
control
Almacenamiento incorrecto de . L Mantener todo el drea limpia y ordenada
1 . Jefe de cocina Diario ,
los utensilios todos los dias.
2 Presencia de agentes peligrosos Jefe de cocina Diario Utilizar guantes y realizar las tareas con
3 Agentes quimicos Encargado de limpieza Diario cuidado al utilizar aceite y lejias para limpieza
Superficies calientes Utilizacién de uniforme especial para altas
. - temperaturas. Mantener una distancia
4 Jefe de cocina Diario P . .
adecuada a los objetos que tienen altas
temperaturas.
5 Falta de orden y aseo Encargado de limpieza Diario Limpiar y ordenar el area todos los dias.
Actividades con objetos . L Utilizacibn de guantes especiales para
6 J Jefe de cocina Diario e . & P P
punzocortantes utilizacion de objetos cortantes.
Operacion de equipos o . e Mantener una distancia adecuada a los
7 . Jefe de cocina Diario .
herramientas con fuego objetos con fuego.
Utilizacidn de guantes especiales para altas
- . . - temperaturas en cocina. Mantener la
8 Superficies calientes Jefe de cocina Diario P

distancia adecuada a los objetos que tienen
altas temperaturas.

En esta mejora se organiza un equipo de trabajo para su implementacion ya que este paso es un punto fundamental en dicha

implementacién donde se puede integrar el equipo a la herramienta del SMED y de esta manera sus resultados se mantengan a lo

largo del tiempo.
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Esto se va a reflejar cuando el equipo conozca e interiorice cuales son los
beneficios de esta herramienta y cdmo puede ser aplicado para la mejora
de la productividad de la empresa. Los encargados de la implementacién
de la herramienta estdn conformados por los mismos trabajadores de la
empresa ya que conocen el proceso de coccién y ademas puede servir

como una formacion complementaria.

La tabla 21, muestra el equipo formado junto a las responsabilidades y
competencias que debe alcanzar cada responsable para la dptima

implementacion de la herramienta SMED.
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Encargado

Responsabilidades

Competencias

Gerente de restaurante

Maximo responsable de la implementacion del SMED
en el restaurante.

Encargado de la planificacién, organizacion, direccidn,
control y mejora continua del proceso de atencidn.

Encargado de garantizar el adecuado funcionamiento
del SMED.

Actla de enlace entre gerencia y jefe de cocina.

Planificador de todos los recursos utilizados en la
implementacién del SMED y el uso de los tiempos de
los operarios y sus habilidades.

Aptitud para tomar decisiones.

Aptitud para delegar.

Administrador

Encargado de la cantidad necesaria del personal para
la implementacion del SMED.

Capacidad para priorizar tareas.

Responsable del cumplimiento de los pasos para la
implementacién del SMED.

Capacidad de organizacién.

Encargado en la asignacion de las tareas asignadas
para la implementacion del SMED

Capacidad de liderazgo.

Jefe de cocina

Encargado de la  supervision durante la

implementacion del SMED.

Experto en temas de cocina.

Verificar que los materiales sean los correctos en la
implementacion.

Capacidad de analizar.

Supervisar funciones de los operarios de cocina.

Motiva y dirige al personal.

Reportes de entrega de platos

Habilidades comunicativas.
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3.3.4. Sistemas de informacion

La empresa debe adquierir un software de Gestion que incluya las

siguientes funcionalidades minimas:

- Moddulo de facturacién, para la emisién de facturas con los platos
seleccionados, por mesa, persona que la atiende y el tiempo en que se
realiza, debe permitir incluir los datos del cliente, y cancelacién con
efectivo o tarjeta. Funcion de entrada y salida de caja, para
posteriormente hacer el arqueo al final de dia. Transmisién de un
pedido desde la aplicacidén hasta un monitor n la cocina o barra.

- Moddulo de inventarios, para registrar las entradas de articulos por
proveedor y sus costos; debe permitir introducir recetas estandares por
cada plato, para costearlo.

- Moddulo de reportes, con los datos de facturacién e inventarios, generar
reportes de ventas por periodo de tiempo, turno, mozo, por producto
para establecer nivel de popularidad y margen unitario; costo del
inventario utilizado, de cada plato y costo de ventas en un periodo

especifico, entre otros reportes para mejorar la toma de decisiones.

3.3.5. Flujogramas
3.3.5.1. Proceso: Compra de materia prima e insumos

Se debe gestionar y controlar la calidad y cantidad de insumos,
para atender eficientemente la demanda y mantener los costos
en un nivel éptimo. El proceso de compra de materia prima e

insumos en Jijuna comprende.
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INICIO ;Imacg(ra]spor;ssa;:)rlnea dlg Administracion busca y
—» e
cantidad de insumos que e\_/alua_ a los proveedores
l se va a comprar disponibles.
Administracion l T
de Jijuna. Preparacion del pedido
solicita el pedido NO | Solicitud de | | por el area de cocina
insumos por el
: encargado de
Elaboracion cocina
del pedido . .
T Envio del pedido por
Sl l administracion
FIN Verificacion y recepcion
de insumos por el jefe de |«
cocina.

Autorizacion de

¢El insumo se

encuentra en pago por
buen estado? administracion
v
FIN

Figura 8: Flujograma del area de compra.
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Los parametros que guian su desarrollo son:

* La cantidad comprada de materia prima organica (pollo,
mariscos, pescado, carne y legumbres), serd para maximo dos

dias para asegurar la calidad y frescura de los platos.

* Solamente se comprard materia prima a proveedores que

garanticen su frescura, e higiene en el manejo y transporte.

* La materia prima correspondiente a carnes de todo tipo y
vegetales, serd inmediatamente proporcionada en
cantidades equivalentes a un plato; para facilitar su manejo,
y refrigerada en fundas o recipientes individuales para

asegurar su sabor y frescura.

* Se adquirirdan Unicamente bebidas y licores, con registro

sanitario y permisos legales respectivos.

3.3.5.2. Proceso: Preparacion de platos

Los pardmetros a observar para la preparacién de alimentos son:

* El personal dispondrd de equipo: gorro de tela, mascarilla

plastica y guantes.

* Todo ingrediente retirado del refrigerador, sera restituido al

mismo lugar una vez que sea retire la porcidn(es) necesaria(s).

* La comida sobrante de un dia al otro serd desechada para

asegurar la salud y satisfaccion del cliente.

* La preparacion de los platos seguira un orden cronoldégico

conforme los pedidos.

Los parametros a observar para la preparacién de bebidas son:

* El personal dispondra del equipo de higiene.

* Todo ingrediente que sea retirado del bar sera restituido al

mismo lugar una vez que sea retire la porciéon(es) necesaria(s)
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* La preparacion de las bebidas seguira un orden cronoldgico

de acuerdo al pedido del cliente.

PREPARACION DE PLATOS

CONTABILIDAD OPERACIONES

INICIO

A 4

Solicitud de abastecimiento
de materia prima e insumos

Verificacion de acuerdo
a la orden de compra

NO Revision de

solicitud

¢Solicitud
correcta?

2!

Aprobacion de

solicitud

v

2 | Abastecimiento
de MP e insumos

A 4

Preparacion de
platos

Aprobacion de
nueva solicitud

NO

¢Falta MP
0 insumos?

Contactarse con
proveedores

Figura 9: Flujograma de preparacién de platos.
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3.3.5.3. Proceso: Adecuacion de las mesas

Los parametros para desarrollar este proceso son:

* El personal dispondrd de equipo de higiene, conformado por

gorro plastico y guantes.
* Los manteles seran cambiados y lavados a diario.

* Al fin de cada dia se desechard el sobrante de aji, y se

reemplazara el dia siguiente, antes de iniciar la atencion.

* Permanentemente se observara que las mesas estén limpias,
no ser asi se limpiard con un liquido desinfectante y

desodorizante.

* Permanentemente se observara que no falte servilletas, aji y

palillos.

* Permanentemente se verificard que en suelo se encuentre

seco.
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PREPARACION DE MESAS

OPERACIONES

Limpiar las mesas

l

Colocar los manteles

l

Colocar cubiertos vy
servilletas

Colocar los saleros y
ajiceros

Cm D

Figura 10: Flujograma de preparacion de mesas.
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3.3.5.4. Proceso: Llegada del cliente, recepcidn, entrega y cobro

LLEGADA DEL CLIENTE, RECEPCION, ENTREGA Y PAGO DE PEDIDO

CLIENTE OPERACIONES CAJERO

Llega al restaurante

Bienvenida al cliente y
ubicacién en la mesa

v

Entrega de la carta y
ofrecimiento de
alternativas de platos

A 4

¢Pedido de

plato? Pedido a la cocina

|
Entrega d% la comida

o Recepcion de
|| sugerencia o queja

¢Cliente
satisfecho?

Pago de la cuenta

v

Emision de la nota de
venta @ factura

Cobro dg la cuenta

» FIN

Figura 11: Flujograma de llegada del cliente, recepcidn, entrega y cobro.

Los parametros para desarrollar este proceso en el restaurante

Jijuna son:
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* El personal que atiende al cliente, dispondrd de equipo

minimo de higiene, conformado por: gorro plastico y guantes.

* El pedido del cliente sera receptado maximo dos minutos
después de su arribo al local; con amabilidad, claridad vy

escrito sobre el formulario disponible para el efecto.

* Los platos deberdn ser servidos con cuidado, evitando

incomodar al cliente.

* La cuenta debera ser entregada en la mesa y cancelada en

efectivo.

* Con la factura y el cambio (si existe), se entregara al cliente

un caramelo por cada persona de la mesa.
* Todo cobro debe ser ingresado y registrado en caja.

3.3.5.5. Proceso: Atencion de quejas

Los pardmetros para desarrollar este proceso en el restaurante
Jijuna son:
* Elcliente presenta su queja, se busca que sea objetiva y clara.

* Se actua en funcién de la queja: comprobarla, llamar a los
responsables, iniciar acciones de contencién, dar una primera

explicacidn al cliente, entre otras acciones.

* Registrar la incidencia: nombre del cliente, fecha/hora del

suceso, naturaleza de la queja, causas, e intervinientes.

* Revisar el problema por si fuera necesario iniciar acciones

correctivas.

* Archivar el expediente asegurandose que la informacion
relevante se incorpora a la base de datos para el cdlculo de

los indicadores.
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* Informar al personal, para que aprenda del incidente y evite

en el futuro situaciones similares.

RECEPCION Y TRAMITE DE QUEJAS

v
Queja del cliente

v

Atencién de la queja por
parte del asistente
administrativo

'

Inicio de las acciones de
contencion previa a
supervision de gerencia

l

Expediente de queja

l Archivo de queja

A

NO

e

¢ES necesario
implementar la
accién correctiva?

y

Inicio de acciones
correctivas

v

D

Figura 12: Flujograma de atencion de queja.
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3.3.6. Kaizen

Procedimiento de Kaizen
a. Objetivo
Distribuir correctamente pequeiias tareas que puedas alcanzar dia a
dia para lograr una mayor efectividad de tus labores.
b. Alcance
Este procedimiento aplica para el proceso de elaboracion de platos
tipicos en el restaurant Jijuna Gourmet SRL.
c. Descripcion de los procedimientos para la realizacion
- Preparacion
Realizar una toma de datos durante una semana antes de comenzar
el evento, estos datos incluiran el tiempo necesario para realizar el
proceso.
- Datos de productividad del restaurante y costos asociados
(platos / hora, costo / plato, operarios / platos).
- Hacer el recuento de cuantos platos se realizan por semana.
- Dia del evento
- El dia del evento no puede trabajar los platos y todos los
operarios deben estar presente; explicarles el evento del dia y
los resultados esperados.
- Se realiza una tormenta de ideas donde se exponen las posibles
mejoras para reducir el tiempo y los desplazamientos, también

para convertir las actividades internas en externas. En este
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punto los operarios tienen las mejores ideas basados en sus
experiencias y conocimientos.
- Sellega a un acuerdo en como seria la manera mas eficiente de
hacer las cosas para reducir los tiempos.
e. Responsabilidades
Es responsabilidad del gerente general:
- Hacer cumplir todo lo dispuesto en este procedimiento.
- Mantener actualizado el mismo en funcién de todos los cambios
gue se puedan realzar al proceso.
Aplicacion del procedimiento Kaizen
Se ha elaborado un Plan Kaizen que presenta los medios o herramientas
Utiles para alcanzar el objetivo: eliminar las principales actividades que

no agregan valor.

Como siguiente paso se establecen los objetivos que se quieren cumplir
con la realizacion del Plan Kaizen, estos a su vez describen las actividades
gue deben desempeiiar los responsables asignados a cada una, siendo
necesario un indicador que nos permite ir observando el parametro de

avance en el cumplimiento de los objetivos.
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Tabla 22
Plan Kaizen propuesto para el restaurante.
PLAN KAIZEN
Area: Cocina Fecha:
Jefe: 24/01/2022
Equipo coordinador:
No. Tarea Actividad Indicador Responsable Fecha Observacion
. 1.1. Analizar la demanda. Cantidad de
Mejora en el local o .
. 1.2. Calcular el tamafio del local comerecial. platos
1 comercial para el . . Gerente
1.3. Entrenar a los involucrados. atendidos en
restaurante . . .
1.4. Monitorear frecuentemente y realizar ajustes local
2.1. Analizar el tiempo/actividad. TC=Tiempo de
2.2. Disefiar la célula y ubicar todos los puestos de ciclo de
trabajo. preparacién
Implementar . .
2.3. Analizar resultados y ajustes. de plato
2 recetas de platos - Gerente
. 2.4. documentar el nuevo proceso y procedimiento. TS=Tasa de
tipicos . .
2.5. Entrenar a los involucrados. salida
2.6. Monitorear frecuentemente y realizar ajustes. N=numero de
personas
3.1. Recolectar datos de tiempos de cada actividad. TC=Tiempo de
3.2. Analizar TO, TM y TC. ciclo de
Realizar estudio 3.3. Verificar posibles mejoras en proceso para reducir preparacion
para incrementar  TC. de plato Gerente
cantidad de 3.4. Recalcular nuevo nimero de personas. TS=Tasa de
personal en cocina  3.5. Comparar con el nimero inicial y ajustar salida
N=numero de
personas
4.1. Definir las maquinas y procesos a implementar.
4 Implementar 4.2. definir personal para la capacitacion. Gerente
SMED 4.3. analizar la aplicacién practica de SMED (hecho en la
capacitacion)
Implementacién 5.1. Definir el alcance.
P 58 Gerente

de flujogramas

5.2. Definir el equipo (colaboradores y responsables)

Cerdan Mejia, Yanina

Pag. 66



“PN Disefio de mejora de procesos de produccion para aumentar la productividad en el restaurant Jijuna Gourmet SRL, en

UNIVERSIDAD el distrito y regién de Cajamarca, 2021.
PRIVADA
DEL NORTE

5.3. Capacitar al personal.

5.4. Definicién de la fecha de inicio.

5.5. Ejecutar auditoria critica de flujogramas

5.6. Llenar indicadores.

5.7. definir los objetivos de mejora para cada
flujograma.

5.8. Implementar sistemas de control visual.

5.9. Definir auditorias sistematicas con los directivos.
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3.4. Proyectar el nivel de productividad en el restaurant Jijuna Gourmet S.R.L.

3.4.1. Tiempo de espera:

Para determinar este indicador se ha utilizado el diagrama de analisis del

proceso, tal como se muestra en la tabla 23.

Tabla 23
Diagrama de andlisis de actividades.
Tiempo Op. Trans. Dem. Insp, Ope+ins Almac
Actividades
m. O = D o vV

Solicitar pedido de plato 2 X
Esperar nota de pedido impreso 2 X

Recoger nota de pedido impreso 1 X

Generar vale de pedido para cocina 2 X
Esperar vale de pedido para cocina 1 X
Esperar los insumos de almacén 5 X

Revisar insumos 2 X

Sacar utensilios de cocina 2 X

Reemplazar utensilios 2 X

Sacar olla apropiada 2 X

Reemplazar olla 2.2 X

Sacar insumos 2.5 X

Preparar insumos 54 X

Esperar coccion 12 X

Trasladar comida a m?sa de trabajo para 17 X

servir

Insertar comida en el plato 1.9 X
Esperar preparado de plato 0.8 X

Trasladar plato a mesa de comensal 1.9 X

Colocar plato y utensilios 1 X

Colocar jugo 1 X

Verificar la conformidad del pedido 1 X

Generar boleta 1.2 X

Entrega de boleta 1.1 X

Recojo de utensilios 2 X

Limpieza de mesa y utensilios 4 X

Total

60.7 minutos

En la Tabla 23, se muestra el Diagrama de Actividades del Proceso (DAP).

Como demoras se han determinado 8.8 minutos.
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3.4.2. Transporte innecesario:

El recorrido de actividades, se desarrollan tal como se muestra en la tabla

siguiente:

Tabla 24

Recorrido de transporte.

Tramo Descripcion del recorrido Recorrido en metros
2 Recojo de nota de pedido del plato 0.30
4 Solicitar pedido de plato en la cocina 0.80
5 Recoger insumos de almacén 8.30
6 Llevar insumos a la cocina 8.60
8 Colocar la olla y/o sartén en la cocina 1.40
Ir a mesa de preparado de insumos para ser
9 . 2.20
cocinados
10 Marcar nota de pedid'o como atendido en 3.05
cocina
11 Llevar plato al comensal 4.10
12 Ir a caja a generar boleta de consumo 1.80
13 Entregar boleta al comensal 1.80
14 Recoger utensilios de la mes'a del comensal y 6.40
llevarlos a cocina

15 Ir a mesa utilizada por el comensal a limpiarla 5.70

Total Oom.

3.4.3. Sobreprocesamiento

Las actividades repetitivas se van a reducir, con los flujogramas y eventos

Kaizen.
Tabla 25
Demoras en reprocesos.
. Tiempo Tiempo
.. Reproceso Cantidad P P
Actividades de la por total en
Mes . en de
cocina reproceso  reproceso

actividades reprocesos . R
P (minutos) (minutos)

Carnes con falta o

., X 1 12 12
exceso de coccidn
Mes 1 tadet
Falta de frescura X 1 3 3
en las verduras
Carnes con falt.alo X 1 3 3
exceso de coccidn
Mes 2 Exceso de COC(.JIOH X 1 9 9
en la papa frita
Falta de frescura X 1 5 5

en las verduras
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Exceso o falta de

azucar en los X 1 12 12
jugos
Mes 3 Exceso de cocFlon X 1 10 10
en la papa frita
Falta de coccidn X 1 6 6
en arroz

Exceso de coccidn X 1 4 4

en la papa frita

Mes 4 Falta de frescura X 1 4 4
en las verduras

Falta de coccidn

X 1 8 8
en arroz
Exceso de cocgon X 1 15 15
en la papa frita
MesS T ratadef
alta de frescura X 1 7 7
en las verduras
Exceso o falta de X 1 9 9
sal
Exceso o falta de
Mes 6 azucar en los X 1 13 13
jugos
Exceso de coc'uon X 1 5 5
en la papa frita
Total 135

En la tabla 25, se evidencia los meses de mejora, y se corrobora que se ha
reducido de 373 minutos a 135 minutos en seis meses.

3.4.4. Movimientos innecesarios:
En este desperdicio, de acuerdo a Robles (2017) se reducird los
movimientos innecesarios de la mano izquierda a 21 minutos; y los

movimientos innecesarios de la mano derecha a 54 minutos.

3.4.5. Incremento de la productividad laboral:
Considerando que la meta es 1800 platos mes por cada 3 operarios de
acuerdo a Pérez (2017,) la productividad va a mejorar tal como muestra la

figura 13.
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Productividad mejorada
2000
1800
1600
(]
D 1400
< 1200
'g 1000
4_3 800
= 600
400
200
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6
e P|atos realizados 1790 1780 1760 1780 1800 1760
Cantidad de operarios 3 3 3 3 3 3
Productividad laboral =~ 596.67 @ 593.33 @ 586.67 593.33 600.00 586.67
Target 600 600 600 600 600 600

Figura 13. Productividad laboral actual.

Como se aprecia la productividad laboral se encuentra cercano al target.

En la figura 13, se muestra la comparacién de la productividad laboral y el
target. La productividad mejorada en promedio es 593, siendo este
resultado muy cercano al target que es 600.

3.4.6. Incremento de la eficiencia:
De acuerdo al estudio de Morales (2017), |a eficiencia va a mejorar al 15%
si es que se implementa flujogramas, Guerchet y Kaizen. Las entregas a
tiempo actual es 0.85, el 15% es 0.13, por lo tanto, el indicador mejorado

sera 0.98.

3.4.7. Incremento de eficacia

De acuerdo al estudio de Duque (2017), la eficacia va a mejorar al 12% si
es que se implementa Poka Yoke, SMED y Guerchet. Las entregas a tiempo

actual es 0.88, el 12% es 0.11, por lo tanto, el indicador mejorado serd 0.99.
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3.4.8. Resultados de los indicadores mejorados

La proyeccion de mejoras se ha realizado mediante el establecimiento de

tiempos de trabajo y cantidad de personal a utilizar.

Tabla 26
Matriz de operacionalizacion con resultados mejorados.
Variables Indicadores Indicadores Indl.cadores Variacién
actuales mejorados
Cantidad de platos
atendidos al mes / 530 593 63
cantidad de platos/operarios  platos/operarios
trabajadores
Variable .J
dependiente: Cantidad de platos
P . .. . atendidos / Total de 0.85 0.98 0.13
Productividad .
platos pedidos
Cantidad de platos
atendidos / Total de 0.88 0.99 0.11
platos programados
Espera. 14 minutos 8.8 minutos 5.20
Transportg 13.9 metros 0 metros 13.90
innecesario
Variable
mdepgndmnte: Sobreprocesamiento. 373 minutos 135 minutos 238
Mejora del
proceso de 27 min
produccion 48 min mano 21 min mano mano
- izquierda izquierda o
Movimiento . . izquierda
. . 97 min mano 54 min mano .
innecesario. 43 min
derecha derecha
mano
derecha

3.5. Realizar la evaluacion econdmica financiera de la mejora de procesos

En la tabla 27, se detallan los costos de inversién que implica la implementacion

de las herramientas de mejora.

Tabla 27
Costos de inversion para la implementacion de las herramientas de mejora.
Mejora Costo
Inversion Cantidad unitario  Costo
Retirada de cosas obsoletas 1 S/ S/
13.00 13.00
Guerchert
Traslado de cosas innecesarias 5 S/ S/
60.00 120.00
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Elaboracidn de la secuencia de 5 S/ S/
preparacion 10.50 21.00
Instalacion de equipos 1 S/ S/
250.00 250.00
Analisis de la distribucién actual 1 S/1 S/1
000.00 000.00
Elaboracién de la distribucién 1 S/1 S/1
mejorada 000.00 000.00
Costo hora jefe 1hr $/7.27 S/7.00
de cocina
Costo hora
asistente 1hr S/5.21 S/5.00
Capacitacién
Costo hora de docEIriZcr’\;Zrcién S/ S/
asesoria 31.25 94.00
2 hrs
Poka Yoke Costo hora 1hr S/ S/
administradora 13.02 13.00
Costo hora S/
chef 4hr /729 5500
Elaboracion de
.. Costo hora 4 hr por 2 S/
las act!V|dades asistente asistentes 5/5.21 42.00
de cocina
Costo hora de 4hr S/ S/
asesoria 31.25 125.00
L . S/ S/
Determinacién mejora 1
Sisterna de 500.00  500.00
informacidn "~ gistemas necesarios para llevar a 5 s/ s/
cabo su trabajo 400.00 400.00
Anallsw de Costo hora de S/ 31. S/

; informacion, asesoria 3hr 25 94.00
Diagrama documentacidn )
Therblig

Capacitacien  Costo hora 1hr $/7.00 S/7.00
Jefe de cocina
;Ar;zlrlrfqlzgce;n Costo hora de 3hr S/ 31. S/
', asesoria 25 94.00
SMED documentacion
Capacitacion  costohora 1hr $/7.00 S/7.00
Jefe de cocina
Capacitacion (costo jefe de S/
Aplicacién de cocina) 4 hr $/7.00 21.00
eventos ; ;

Kaizen i ; S S

Programacion de eventos Kaizen 1 10000 100.00
Total soles S/ 3,891.00
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a. Flujos entrantes

Para el caso de esta investigacion, se considerd al ahorro generado
como el flujo entrante, ya que esta drea no se relaciona a ventas de
platos de comida, el costo por minuto en el restaurante, es de 70.81
soles, de acuerdo al reportado por el area de logistica de la empresa. Se
ha reducido 41 minutos, lo cual asciende a un total de 2 903.33 soles

mensuales que se ahorra el restaurante.

b. Flujos salientes

Los flujos salientes se relacionan netamente a los costos mensuales que
se generan para mantener implementada las herramientas de mejora

de produccién.

Trimestralmente se realizara una capacitacién, a los operarios vy

cocinero respecto a las herramientas de mejora.

Tabla 28
Costos en capacitaciones.
Descripcion Costo unitario Cantidad Costo anual
Capacitacion a cocineros S/ 200.00 1 S/ 200.00
Capaufcauon a asistentes o $/200.00 1 5/ 200.00
operarios
Costo total de pagos S/ 400.00
c. VANyYTIR

En la tabla 29, se muestra el flujo de caja de las herramientas de mejora,
ademas se muestra la inversion, flujos entrantes y flujos salientes, con

estos datos se determinaron el VAN, TIR y relacién costo beneficio (B/C).
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Tabla 29
Evaluacion econdmica.
FLUJO DE CAJA Mes 0 Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 TOTAL
EGRESOS 0 1 2 3 4 5 TOTAL
Retirada d bsolet
etirada de cosas obsoletas s/ 13.00 s/.13.00
Traslado de cosas innecesarias $/120.00 s/. 120.00
Elab i6n de | jad
aboracién de la secuencia de s/ 21.00 s/.21.00

preparacién

Instalacion de equipos S/ 250.00 S/. 250.00

Anilisis de la distribucion actual

S/ 1,000.00 S/.1,000.00
Elaporauon de la distribucién $/1,050.00 s/. 1,050.00
mejorada
Costo hora jefe de cocina (Poka Yoke) S/ 7.00 S/.7.00
Costo hora asistente (Poka Yoke) S/ 5.00 S/.5.00
Costo hora de asesoria (Poka Yoke) S/ 94.00 S/.94.00
Costo hora administradora (Poka $/13.00 s/. 13.00
Yoke)
Costo hora chef (Poka Yoke) S/ 29.00 S/.29.00
Costo hora asistente (Poka Yoke) S/ 42.00 S/.42.00
Costo hora de asesoria (Poka Yoke) S/ 125.00 S/.125.00
Determinacidn de las herramientas
bésicas para cada operario (Poka S/ 400.00 S/. 400.00
Yoke)
Determinacion mejora (sistema de $/500.00 s/.500.00

informacién)
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Sistemas necesarios para llevar a cabo

su trabajo (sistema de informacion) 5/94.00 S/.94.00
Diagrama Therblig S/ 7.00 S/.7.00
SMED S/21.00 S/.21.00
Programacion de eventos Kaizen S/ 100.00 S/.100.00
Capacitacion a cocineros S/. 200.00 S/.200.00
Capacitacion a asistentes o operarios S/.200.00 S/.200.00
TOTAL EGRESOS S/. 3,891.00 s/.0 s/.0 S/. 400.00 S/.0 s/.0 S/.4,291.00
FLUJO ENTRANTE MES 0 MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 TOTAL
Ahorro que represena la mejora S/.0 S/.2,903.33 S/.2,903.33 S/.2,903.33 S/.2,903.33 S/.2,903.33 S/.14,516.65
TOTAL BENEFICIOS S/.0 S/.2,903.33 S/.2,903.33 S/.2,903.33 S/.2,903.33 S/.2,903.33 S/.14,516.65
FLUJO ANUAL DE CAJA -S/. 3,891 S/.2,903 S/.2,903 S/. 2,503 S/.2,903 S/.2,903 S/. 10,226
TMAR 15%
TIR 67%
VAN S/. 9,469
B/C 2.34

En la tabla 29, se muestra el analisis econdmico de la aplicacion de mejora en el restaurante Jijuna, se calculé que esta mejora es viable ya que

presenta un VAN de 9 469 soles, TIR de 67% y una relacién B/C de 2.34.
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CAPITULO IV.
DISCUSION Y CONCLUSIONES

4.1. Discusion

Respecto al diagnéstico en la presenta investigacidn se analizaron y midieron los
desperdicios que fueron tiempo de espera, defectos, transporte innecesario,
sobreprocesamiento y movimientos innecesarios, todo estos se adecuaron a la
empresa que brinda el servicio de comida, sin embargo en el estudio de Duque
(2017) se analizaron sélo los desperdicios de defectos, sobreproduccién y
movimientos innecesarios, ademds, Morales (2017) en su investigacion sdlo
analizd los desperdicios de esperas, sobreinventario y movimientos innecesarios,
finalmente en el estudio de Cabana y Mufioz (2015) se analizaron los ocho
desperdicios. Es necesario recalcar que en el presente estudio se se relaciond
directamente la productividad con la cantidad de platos que preparan, es decir a
mayor cantidad de platos preparados mayor va a ser la productividad laboral; sin
embargo, en la investigacion de Pérez (2016) se relaciond la productividad con la

satisfaccion de los clientes.

En la presente investigacidn se aplicaron las herramientas Poka Yoke, Guerchet,
SMED, sistemas de informacion, flujogramas y Kaizen; por otro lado, Pérez (2017)
aplicé; las herramientas de produccion, kaizen y 5S; sin embargo, Gonzales
(2014) presenta un estudio mas completo donde aplicé Kaizen, Kanban y Just in

Time, el Unico estudio que aplicé plan de calidad fue el de Atamari (2015).
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4.2. Conclusiones

— La productividad laboral actual es positiva en promedio es 530, sin embargo,
el target es 600, por lo tanto, se encuentra por debajo del target. Asimismo,
la eficiencia actual es 0.85 y la eficacia es 0.88, ademads se han identificado
cuatro desperdicios, en tiempo de espera se han determinado 14 minutos,
en transporte innecesario se han determinado 8.9 minutos, en reprocesos
asciende a 373 minutos en seis meses, los movimientos innecesarios de la
mano izquierda fueron 48 minutos y de la mano derecha 97 minutos.

— Las herramientas de mejora en produccién fueron poka yoke, el método
Guerchet, SMED, sistemas de informacion, flujogramas y kaizen.

— La productividad laboral se incrementé a 593 platos/operario, la eficiencia
se incrementd a 0.98 y la eficacia se incrementd a 0.99. Asimismo, el tiempo
de espera se redujo a 8.8 minutos, el transporte innecesario se ha reducido
a 0 minutos; el sobreprocesamiento se ha reducido de 373 minutos a 135
minutos en seis meses y los movimientos innecesarios se redujeron de la
mano izquierda a 21 minutos; y de la mano derecha a 54 minutos.

— Lamejora es viable econdmicamente ya que presenta un VAN de 9 469 soles,

TIR de 67% y una relacion B/C de 2.34 soles.
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Anexo 1. Matriz de consistencia

Tabla 3
Matriz de consistencia
. . .. T . Poblaciony 3
Titulo Problema Objetivos Hipotesis Variables Metodologia
muestra
Objetivo general: Tipo de
mejorar los procesos investigacion:
productivos para 1.1. Poblacién
Mejora de los aumentar la -segun el
roductividad en el Todos los .
procesos ) ) P . rocesos del propdsito:
productivos ¢En qué medida | restaurant Jijuna p aplicada
para la mejora de los | Gourmet SRL. La meiora de Variable r'e:staurante segiin el
|3 | Procesos Especifico J independiente: | Jiluna Gourmet o
aumentar. a roductivos " Dj i losprocesos los procesos SRLCajamarca | Mo9ue:
productividad | P ’ I?lagantlcar la aumentara la proce 2020 cuantitativo
| | aumentara la situacién actual . productivos : i
en e .. productividad . -segun el
restaurant productividad en de los procesos |
| ) ; ) en eIl Variable alcance:
Jijuna e restauran productivos y el restaurant M descriptivo
G spL | Jlluna  Gourmet nivel de Ny dependiente:la | Muestra ptivoy
ourmet | RL | distri o Jijuna ductividad El proceso de | correlacional
en el distrito y , en el distrito productividad en Gourmet SRL. | P uctivida &
i d . produccién de
regién de | Y region e el restaurant
& Cajamarca, 2020? Jii la €mpresa | pisefio de
Cajamarca, ) , : ijuna  Gourmet i G ¢
2020 SRL. juna GOUrMEL | jpyestigacion:
= Disefar una SRL experimental,
mejora de de corte
procesos transversal
productivos que
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permita

aumentar la

productividad en

el restaurant

jijuna  gourmet

SRL.

= Proyectar el nivel
de productividad
en el restaurant
Jijuna  Gourmet
SRL., después de
la mejora de

procesos.

= Realizar la
evaluacién
econdmica
financiera de la
mejora de

procesos en el
restaurant lJijuna
Gourmet SRL
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