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RESUMEN

1 up“ Propuesta de mejora en la gestién de produccion

El presente trabajo tiene como objetivo general aplicar la propuesta de mejora en la
gestion de produccion y logistica de una panificadora mediante el uso de herramientas de
ingenieria industrial para el incremento de la rentabilidad, ya sean por deficiente planeamiento
de necesidades, ineficiente oferta de fruta de alta calidad, deficiente balance de grasas no
saludables y deficiente programa de manufactura. Planteado el problema, objetivos, hipotesis
y variables, se hizo uso de la gestion tactica, pronosticos, MRP, proceso de manufactura,
balance de masa, balance nutricional, ingenieria de métodos, diagrama hombre-méaquina y
capacitacion, dichas propuestas de mejora se aplicaron a cada una de las causas raiz que
presentaba la empresa mediante el diagrama Ishikawa, enfocandose en las que tienen mayor
impacto en la rentabilidad de la empresa con un total de 4. Las propuestas de mejora se basaron
en la implementacion de herramientas de ingenieria industrial lo que permitié eliminar o
disminuir actividades que no generaban valor alguno para la empresa ocasionando
insatisfaccion en el cliente. La pérdida antes de la propuesta de mejora fue S/10,267.
Implementando dichas mejoras, se obtendria una ganancia total de S/8,843, con un incremento
de la rentabilidad en un 46.85%. EI VAN fue S/1,097. El TIR, 70.24%; EIl Beneficio-Costo
1.61y el Periodo de Retorno de Inversion (PRI), 10 meses. Estos indicadores demuestran la

conveniencia de la propuesta.

Palabras clave: produccidn, logistica, rentabilidad, panificadora.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

1.1.Realidad problematica

La leyenda méas conocida sobre el origen del paneton, cuenta que el Panettone, nacio
en la corte de Ludovico ElI Moro, sefior de Milan desde 1494 a 1500. En la
Nochebuena, que el Duque celebr6 la Navidad con una gran cena, pero
desafortunadamente, el cocinero quemd el pastel, que seria el postre. El ayudante de
cocina, sugirié reemplazarlo, con un pan dulce que habia preparado para él, con las
sobras de masa con frutas. El pan dulce tuvo mucho éxito y como el creador se llamaba
Antonio, el conde bautizé al nuevo pan, como pan de toni. El resto, es historia (Nova
Escuela, 2017)

La relacion entre el panetén y la ciudad de Milan es innegable, no obstante, su consumo
estuvo diseminado por toda la peninsula. A comienzos del siglo XX, el consumo de
panetén durante las fiestas, se popularizé en todo Italia, gracias también a las
innovaciones introducidas por Angelo Motta, un emprendedor panadero milanés,
quien afiadi6 levadura a la masa y le dio larga fermentacién. También le dio la forma
actual, en forma de bdveda.

La receta de Motta fue adaptada alrededor de 1925 por otro panadero, Gioacchino
Alemagna, quien también dio su nombre a una marca popular que todavia existe en la
actualidad. La dura competencia entre los dos panaderos significd el comienzo de la
produccion industrial de panetdn, que con los afios se ha impuesto como uno de los
productos mas presentes en la mesas de los italianos.

Pronto, este postre superd las fronteras de Italia y se ha impuesto como tradicion
navidefia también en varios paises sudamericanos como Brasil, Argentina, Uruguay y
Perd, gracias a los millones de emigrantes italianos que desde fines del siglo XIX
Ilegaron a Sudamérica, como Pietro D'Onofrio, un emigrante que se asentd en Perd,
donde fundo su empresa de helados. Luego, su hijo Antonio quien realizd, en los afios
50, un acuerdo con la firma Alemagna de Milan para la produccion y la venta del
panetdn en Pert con la marca D'Onoffrio.

Segun el director de negocios de Nestle, este afio los peruanos consumiremos mas de
35 millones de unidades, haciendo la marca de 1,1 kg por persona, lo que nos coloca

como el segundo pais que concentra el mayor consumo, solo despueés de Italia".
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Después de Italia y Per, el pais donde méas paneton se consume es Brasil, con unos
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440 gr per céapita anual.

La brasilefia Bauducco, produce mas de 300.000 toneladas al afio y factura mas de
US$700 millones (BBC News Mundo, 2019)

El paneton es un alimento energético posee en promedio 366 kilocalorias por cada 100
gramos. Por lo menos tres marcas de panetones supera ese promedio: Wong, Gloria 'y
D’onofrio. La recomendacion es no excederse en su consumo.

También es importante saber que, el exceso de grasa saturada que contiene algunos
alimentos, como el producto del que trata esta tesis puede ser perjudicial para la salud
de las personas, al aumentar la posibilidad de contraer enfermedades cardiacas y
accidentes cerebrovasculares (Gestion, 2021)

La empresa panificadora en la que se realiza la presente tesis, estd ubicada en la ciudad
de Trujillo, donde opera, desde hace mas de 20 afios.

La panificadora tiene areas de taller, tienda y cafeteria. Elabora diferentes tipos de pan,
pasteles y tortas, que son comercializados directamente en la tienda, en un horario
extendido de atencién al publico.

Adicionalmente a estos productos habituales, acostumbra a realizar dos campafas
grandes durante el afio. En los meses de setiembre y octubre, elabora turrones de dofia
Pepa. En la campafia del afio 2021 produjo 4250 Kilos de turrones, en presentaciones
de 500 gramos.

La ultima semana de noviembre y la primera de diciembre, confecciona panetones.
Precisamente de este producto y de como mejorar su gestion de produccién y logistica,
para incrementar su rentabilidad, trata la presente tesis.

La produccion, difusion y ventas, tanto turrones como de panetones, se planifican
como camparias, con estrategias de venta, orientada a un nicho de mercado, en un area
geografica definida, para conseguir objetivos especificos.

En el caso especifico de los panetones, aproximadamente el 70% de lo producido, esta
orientado a cumplir con lo solicitado en pre venta, por instituciones privadas de
Trujillo Vira y el valle Chicama.

Los panetones son ricos en grasa. La mantequillay margarina que contiene, en diversas
proporciones, contienen grasas buenas, como la no saturadas y grasas, consideradas

como malas, que son las saturadas, causantes de cancer de mamay ovarios, de acelerar
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el proceso de envejecimiento de las células, incluidas las neuronas y las trans, que
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origina demencia senil y Alzheimer.

En el Peru, estd proscrita la grasa trans en todos los alimentos. Los alimentos
procesados, deben tener menos de 0.5% de este tipo de grasa, para poder mencionar
en el empaque, como atributo, que no la contiene. Sin embargo, si debe registrarse su
porcentaje, en la tabla de valor nutricional, que suele estar en la parte inferior de los
empaques.

La calidad del producto, que se trata en esta tesis, busca posicionarse entre los de buena
calidad, saludables y de cdmodo precio de venta al publico, dentro del altamente

competitivo, mercado de panetones Navidefios.

Figura 1.
Precio de venta y porcentaje de grasa saturada en panetones

s/35.00 10%
S/30.00
8%
S/ 25.00
0,
s/ 20.00 6%
S/ 15.00 5%
' 4%
s/ 10.00
2%
S/ 5.00
S/ - o 0%
Donofrio Costa Gloria Bauducco Todino Paneton
Tesis
mmmm Precio Via = Grasa saturada

Analizando su tabla de valor nutricional, se observa que, la formula actual, cumple con
la exigencia de no tener cantidad significativa de grasa trans y, que su contenido de
grasa saturada, es, saludablemente, menor al 5% en peso. Contiene 32% de
mantequilla, aunque el gerente comunico que esté interesado en limitar su uso, al rango
de 20% a 30%, por su alto costo y sin afectar notoriamente la calidad. Pero es
consciente que este insumo es determinante en el sabor, textura y aroma del producto
horneado, pero, que también es una fuente muy alta de grasas saturadas.

No obstante, la formula no estd optimizada, por lo que, es probable que pueda
corregirse, de modo que cumpla con estas restricciones, pero a menor costo.

El costo en ingredientes, de la formula actual, es S/637.82 y su rendimiento es 70

panetones. El costo total en insumos de esta campafia, ascendio a S/42,046
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El proceso de produccion es largo y meticuloso. Es imprescindible, respetar los
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tiempos de mezcla, fermentacion y horneo, de manera de obtener un paneton, ligero,
de olor fresco, a Mantequilla y fruta confitada y una textura de algodon, que nunca
debe romperse al estirarla suavemente, sino presentar siempre un aspecto tierno y
€sponjoso.

Actualmente, se procesan 6 batches diarios, desde las 8:00 AM, hasta las 5:40 PM,
incurriéndose en 1:40 horas diarias de sobretiempo, con una sobretasa de 50%. El
abastecimiento de materiales y el carguio de las amasadoras, se hace en el tiempo
disponible para la produccion, con la presencia de todo el personal. Al terminar de
bolear la masa y colocarlas dentro de los pirotines, los 10 operarios, contindan en el
taller, hasta la 1:30 pm, en que se comienza a alimentar el horno, sin hacer ninguna
labor que de valor al proceso, generalmente subsanando el desorden, derivado de malas
practicas.

Hubo 183.33 horas-hombre de sobretiempo, en los 11 dias de la campafia de afio. El
sobrecosto fue S/1,657.

El planeamiento de produccion, es realizado empiricamente. No obstante haber hecho
pre venta con una buena parte de la produccion, no se pronostico y tuvieron rotura de
stock de pasas y frutas confitadas, de buena calidad e inocuidad y ademas, de grasas.
Se subsan6 esta deficiencia, recurriendo a proveedores alternativos, con precios
especulativos. El sobreprecio pagado, fue S/1,973.

Ademas, esta deficiencia en pronosticos, frustro la venta de 459 unidades, con un
perjuicio de S/1,337.

Las frutas confitadas, son clasicas en este producto de panificacion. Le otorga acidez,
color y aroma al producto. Su presencia hace del panetdn, un producto diferente a otros
de este rubro. Para conseguir una fruta confitada de calidad se requiere una exhaustiva
seleccidn de frutas, que hayan alcanzado su punto justo de maduracién, sin golpes con
la pulpa en perfecto estado.

Obtener frutas confitadas en épocas pre Navidefas, suele ser complicado para los
industriales. La demanda se incrementa y con ello su precio. Las grandes empresas del
pais, acostumbran importarlas, generalmente de Chile. Las mas pequefias, deben
esforzarse para conseguirlas localmente. No es comun que la misma panificadora, las

fabrique, para garantizar su abastecimiento y calidad.
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La empresa Unilex Per(, una de los mas importantes fabricantes de fruta confitada
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nacionales, emplea papayas de Tarapoto y Madre de Dios y, segin un vocero
comercial, el 80% de su produccién, se dirige al mercado industrial, abasteciendo a
Alicorp y Gloria. El saldo se atomiza entre muchas panaderias (www.agraria.pe)

El afio de estudio, se compré 481 kilos de frutas confitadas, a S/9 por kilo. EI monto
total fue S/4,347.

El layout tiene algunas deficiencias, que demandan desplazarse inoficiosamente a los
operarios, con la consiguiente pérdida de tiempo y desorden. La camara de
fermentacidn esta distante de la mesa de division y boleado, lo mismo que, el almacén
de materia prima de las maquinas amasadoras.

Se ha calculado que los operarios, caminan un acumulado de 245 metros diarios. En
los 11 dias de campafia, a una velocidad promedio de 0.5 Kilémetros por hora, se
perdieron 5.4 horas.

Considerando que el lucro cesante de una hora-hombre es, S/14.05, el perjuicio de esta
deficiencia en el layout fue S/76. Esta distribucion del taller, debera subsanarse,

aunque no de manera prioritaria, por tratarse de un impacto muy poco significativo.

1.1.1. Antecedentes
Antecedentes internacionales

Acevedo (2017), en su tesis “Elaboracion de un Balance de Masa para Yogur,
helado, queso Mozarella y queso crema en la planta de lacteos de Zamorano”,
producida en la universidad Zamorano, Tegucigalpa, Honduras, expresa que, el
balance de masa permite obtener un conocimiento preciso de las cantidades
necesarias de cada materia prima, mermas y rendimiento para cada proceso. El
principal objetivo de su estudio fue realizar un balance de masa en La Planta de
Lacteos de Zamorano para determinar las mermas y rendimiento en el queso
Mozarella, queso Crema, yogur y helado. Para cuantificar se pesaron las entradas
y salidas en cada punto de los procesos de los cuatro productos. De acuerdo al
balance de masa los resultados en porcentaje fueron los siguientes: 90.5% de
mermas y 9.5% de rendimiento en queso Mozarella, 88.93% de mermas y 11.05%
de rendimiento en queso Crema, 6.13% de mermas y 93.87% de rendimiento en
Yogur y 8.2% de mermas con un rendimiento de 91.8% en Helado. Por otra parte,

recomienda dar mantenimiento y revisar diariamente los equipos, antes de iniciar
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las labores, de esta forma se mantendrd un control que asegure calidad
disminuyendo pérdidas, pesar correctamente las materias primas y no calcularlas

por observacion.

Florez y Ruiz (2017) en su tesis “Disefio de una metodologia de planeacion de la
produccién para el sistema productivo de un servicio de alimentacién de la
compafiia Compass Group Colombia”, producida por la Universidad Sergio
Arboleda, Bogota, Colombia, desarroll6 una metodologia de planeacion de la
produccidn para una empresa dedicada a la prestacion de servicios de alimentacion
a nivel mundial, en la que propuso un MRP como herramienta de planeacion, que
fue desarrollado con el programa Excel, a partir de toda la informacion recopilada,
la cual fue utilizada para el calculo de los pronosticos de la demanda futura de
dietas y sirvieron de base para el calculo del plan agregado y plan maestro de
produccion, permitiendo consolidar la planeacion de los requerimientos de materia
prima necesarios para la elaboracién de la produccion, ayudando a mejorar la
rotacion de inventario, disminuyendo los tiempos de alistamiento de materias
primas y los costos asociados a esto.

Torres y Villaquiran (2017) en su tesis “Propuesta de mejoramiento en el area de
produccién de la empresa Mundo Maderas C.T.A. del Municipio de Yumbo —
CENCAR”, producida por la Universidad Auténoma de Occidente, Santiago de
Cali, Colombia, logro reducir las pérdidas por Alto indice de productos rechazados
por el cliente, con la aplicacion del balance de lineas, lo cual le permitié aumentar
la velocidad de produccion de parihuelas de 2.55 min/parihuela a 0.85
min/parihuela, asimismo, us6 un prondstico estacional de ventas para reducir las
pérdidas por falta de planificacion de la produccién de S/97,200 soles a S/0 soles.
Por otra parte, logro reducir el desplazamiento de los trabajadores de 54,354 metros
a 39,003 metros, logrando una reduccion del 28.24%. Con respecto a los
indicadores financieros el VAN obtenido fue de S/.30,284.81, el TIR de 59.50% y
la Inversion de S/34,365.00.

Antecedentes nacionales

Alvarez (2021) en su tesis “Gestion de la produccion para mejorar la productividad
de la empresa procesadora de agua de mesa San Félix, Tuman — 2020, producida
por la Universidad Sefior de Sipan, Pimentel, Per(, tuvo como objetivo elaborar un
propuesta de gestion de produccion para aumentar la productividad en las empresas
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disefio no experimental, transversal, descriptiva, empleando como técnicas e
instrumentos de recoleccion de datos la encuesta, el cuestionario, la observacion,
Ishikawa y Pareto, encontrando las siguientes causas raices: desorden en el
almacén, el cual genera que se pierda tiempo para buscar los insumos, la limpieza
hace que los procesos tengan que demorar un poco mas para que se pase a la
siguiente fase de produccion, la falta de seguridad que hay ocasiona que los
procesos tengan que hacerse con un tiempo mas pausado, y por ultimo, el factor de
la tecnologia en donde con la maquinaria que se propuso comprar, se estaria
ahorrando casi la mitad de agua que utilizan para sus procesos de produccion.
Arbulu (2018), en su tesis “Propuesta de mejora de la planificacion del sistema
productivo en la panificadora industrial Inversiones Joma E.I.R.L., producida por
la Universidad Catolica Santo Toribio de Mogrovejo, Chiclayo, Peru, concluye
que, la implementacion de un plan agregado y requerimiento de materiales para las
tres presentaciones de los productos terminados de panaderia, permitio identificar
los materiales, plazos de entrega, las cantidades minimas de pedido y el stock que
se tendria al inicio del afio 2017, aumentando la productividad en un 72% en el
queque taper, 66,77 % en el queque maggui y un 16 % en el alfajor. Al realizar la
distribucion de planta se redujo en un 23% aproximadamente los tiempos de
procesamiento. Por otra parte, la implementacién planteada es altamente
beneficiosa para la empresa pues nos brinda un costo- beneficio de 1,57 solo en el
primer afio despreciandose para los afios subsiguientes.

Rioja (2017) en su tesis “Propuesta para incrementar la capacidad de produccion
de la empresa Talara Catering Service S.A.C. para la atencion de su demanda
potencial”, producida por la Universidad Catolica Santo Toribio de Mogrovejo,
Chiclayo, Pert, diagnostico la situacion actual de la empresa, identificando los
principales problemas del proceso de produccion, que impiden aumentar la
cantidad de raciones generadas, con la finalidad de evaluar y proponer un plan de
mejora. Mediante la metodologia de estudio de trabajo, estudio de tiempos y
movimientos y diagramas de procesos, determind como cuello de botella la etapa
de habilitacion, con un tiempo de 205 minutos, realizada de manera manual por los
trabajadores; una capacidad ociosa de 0,516 raciones/minuto y una eficiencia de

linea de 28,19%; ademas realiz6 el diagrama de recorrido donde se detect6 un
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proceso y demoras en la produccion. Dado que la satisfaccion de los clientes es un
punto clave para la empresa, cuantifico dicho dato mediante el método del
indicador NPS, teniendo como resultado un factor de 80,65%. Una vez identificado
los problemas, se propuso una nueva distribucion de planta, asi como nuevos
métodos, lo cual reducirian movimientos dentro de proceso de habilitacion y, por
consiguiente, el tiempo del cuello de botella, el cual bajoé hasta 164,27 minutos;
posteriormente presentd un analisis comparativo entre indicadores de produccion
de la situacién actual y la propuesta de mejora, donde el indicador de eficiencia
fisica increment6 un 7,63%; y la capacidad utilizada incrementd un 14,5% logrando
aumentar los indicadores de produccion y reducir tiempos de proceso. De esta
manera la evaluacién econdmica indica un TIR de 40,90% y el VAN es de S/640
967,59, con un coeficiente de beneficio/costo es de 1,04 permitiendo que la
propuesta de mejora sea rentable, con un periodo de recuperacion de la inversion
de un afio y cuatro meses, obteniendo un incremento en la produccion de 831
raciones al dia, produciendo 4,204 raciones/dia con una eficiencia del 62,001%.

Antecedentes locales

Rodriguez (2020), en su tesis “Propuesta de mejora en las gestiones de calidad y
produccion para incrementar la rentabilidad de la fabrica derivados lacteos Barreto
E.ILR.L”, producida por la Universidad Privada del Norte, Trujillo, Pert, manifiesta
que la optimizacion de la mezcla de leches provenientes de diferentes variedades
de ganado vacuno, en reemplazo de exclusivamente de ganado Holstein, permitio
reducir el costo del kilo de queso fresco, de s/13,393 a /12,663, incrementandose
la utilidad por kilo de s/1.862 a s/2.591

Camacho y Garcia (2017), en su tesis “Propuesta de mejora para incrementar la
rentabilidad basada en la implementacion de sistema MRP I, distribucién de planta
y sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo en la panaderia Rosita”,
producida por la Universidad Privada del Norte, Trujillo, Peru, concluy6 que, al
implementar el MRP I, la utilidad aumento6 en un 20,26%, el ROA de 0,22 a 0,26
y el ROE de 0,26 a 0,30. Asimismo, realizd un balance de linea aumentando la
produccion de 391 Kg / dia a 496 Kg / dia, las estaciones de trabajo aumentaron de
4 a9y laeficiencia de 39,37% a 90,13%. Por otra parte, realizé una distribucion de

planta reduciendo tiempos y distancias. Por Gltimo, realizé un analisis econémico
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gestion de S/. 46 523, 50 los indicadores financieros evidenciaron que la propuesta
es viable ya que arroja un VAN de 435 619,10, TIR de 92% y B/C de 1,40

Bartolo (2019), en su tesis “Propuesta de mejora en la gestion de produccién
y logistica para incrementar la rentabilidad del negocio de tortas de una
panificadora”, producida por la Universidad Privada del Norte, Pert, comenta que,
con su aplicacion, conseguiria un incremento en la rentabilidad sobre ventas de 2%
y un beneficio de s/19,807, con una inversion inicial de S/13,000. Para ello, en su
propuesta, empleo métodos de gestion logistica, para mejorar condiciones de
almacenamiento en el punto de venta y logistica inversa, para el recojo de
devoluciones, gestion estratégica con pronosticos y MRP. Complementariamente,
empleo Casita de Calidad, para sincronizar las preferencias del consumidor, con las

condiciones y técnica de fabricacion.
1.1.2. Bases Teoricas

Balance de linea

Segun Niebel (2010), el problema de determinar el nimero ideal de trabajadores
que deben asignarse a una produccion en linea es analogo al problema del nimero
de trabajadores que deben asignarse a una maquina, en donde se recomendo el uso
del diagrama de proceso en grupo. Tal vez, la situacion méas elemental de
balanceamiento de linea, la que se encuentra por todas partes, es en donde varios
operarios, cada uno llevando operaciones consecutivas, trabajan como una sola
unidad. En tal situacion es obvio que la velocidad de produccion, a través de la linea,
depende del operador més lento.

Segun Rau (2012) el balance de linea es un método que se asienta en la
sincronizacién de un grupo de puestos y estaciones de trabajo con el fin de nivelar
sus cargas. Este método consiste en disminuir tiempos de esperas e inventarios en
procesos, recortar las esperas por recibir trabajo de un puesto precedente, reducir
los inventarios en el proceso (acumulacion entre puestos) y eliminar cuellos de
botella.

Balance de masa

Un balance de masa o de materiales es una secuencia de célculos que permite llevar
la cuenta de todas las sustancias que intervienen en un proceso de transformacion,

satisfaciendo la ley de la conservacion de la masa, la cual establece que la materia
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se transforma, pero no se crea ni se destruye. Un balance de materia es, pues, una
contabilidad de los materiales que toman parte del proceso. Las sustancias pueden
entrar, salir, producirse, acumularse o consumirse durante el proceso. Se entiende
por proceso cualquier conjunto de operaciones que produce una transformacion
fisica o quimica en una sustancia 0 en un grupo de sustancias. Todas las sustancias
que ingresan en un proceso reciben el nombre de alimentacion o entrada, mientras
que las que emergen del proceso se llaman producto o salida. Un proceso puede
estar constituido por varias unidades de proceso, recibiendo este nombre cualquier
aparato o sitio donde se lleve a cabo una operacion de transformacion. Un proceso
puede tener s6lo una unidad de proceso. Para realizar los célculos de balances de
masa, es necesario recolectar informacion bien sea de las cantidades (en masa, en
moles o en volumen) de las sustancias participantes o de los flujos de las mismas
(velocidades masicas, molares o volumétricas), como también de las composiciones
de las mezclas y de las condiciones de operacion principalmente las presiones y las

temperaturas (Londofio, 2018)
Balance nutricional

Para un buen equilibrio nutricional, la racion alimentaria debe aportar los nutrientes
que permitan cubrir adecuadamente las necesidades del organismo segun sexo,
actividad y edad.

o Alimentos energéticos: contribuyen a proporcionar energia al organismo.
Ricos en carbohidratos y grasas. Ej.: cereales, legumbres, frutos secos,
aceites, etc.

« Alimentos plasticos: contribuyen a la formacion de tejidos, al crecimiento
y desarrollo del organismo. Son ricos en proteinas. Ej.: leche, queso, huevo,
carne, etc.

« Alimentos reguladores: permiten que se realicen de manera correcta todas
las funciones del organismo. Son ricos en vitaminas, minerales y agua. Ej.

frutas y verduras.

Segun recientes investigaciones, la buena o mala asimilacion de los alimentos esta
condicionada por nuestro grupo sanguineo. Muchas enfermedades pueden deberse
al consumo de alimentos no adecuados para nuestro grupo, a un mal equilibrio
nutricional, en cambio otros nos ayudan a sanar. Una alimentacién no acorde con el

tipo de sangre que se tiene, es una de las principales causas del sobrepeso u obesidad
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que si conseguirian si dejaran de consumir los alimentos perjudiciales para su tipo
de sangre. Hoy, el equilibrio nutricional puede determinarse con exactitud gracias

a las analiticas.
Calidad

La Real Academia de la Lengua Espafiola (2011) define calidad como una
propiedad o conjunto de propiedades relacionados a algo, que permiten juzgar su
valor. (Miranda et al, 2007) exponen en su libro a tres grandes gurues de la calidad
que a su vez poseen diferentes conceptos de calidad. Para Deming (1989), calidad
es satisfaccion del cliente y no es otra cosa mas que una serie de cuestionamientos
hacia una mejora continua; mientras que para Crosby (1991), calidad es
simplemente el cumplimiento de requisitos. Dentro de otras aportaciones
encontramos a (Taguchi, 2004) que indica que la calidad es la menor pérdida

posible para la sociedad.

La calidad como el resultado de la interaccion de dos dimensiones: dimensién
subjetiva (lo que el cliente quiere) y dimension objetiva (lo que se ofrece).
(Shewhart, 1939)

Esto también lleva a la definicion planteada por la norma ISO 9000 como la
integracion de las caracteristicas que determinan en qué grado un producto satisface

las necesidades de su consumidor.

Enfoque de la Calidad

Para este enfoque Miranda et al (2007) hace referencia a Crosby (1991) y Deming
(1989) quienes consideran que la calidad es la conformidad de los requerimientos
con las especificaciones de fabricacion.

Se entiende por especificaciones a las tolerancias u objetivos determinados por los
disefiadores del producto. Segun James (1997), la estrategia de fabricacion busca
asegurar que se minimicen las desviaciones del modelo estandar ya que éstas

reducen la calidad del producto fabricado.
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Evolucion del Enfogue de Calidad

La calidad ha evolucionado a traves de cuatro eras: la de inspeccion (siglo XIX),
que se caracterizo por la falta de uniformidad del producto; la era de control
estadistico del proceso (década de los treinta), enfocada al control de los procesos
y la aparicion de métodos estadisticos para el mismo fin y para la reduccion de los
niveles de inspeccion; la del aseguramiento de la calidad (década de los cincuenta),
que es cuando surge la necesidad de involucrar a todos los departamentos de la
organizacion en el disefio, planeacién y ejecucion de politicas de calidad; y la era

de la administracion estratégica de la calidad total. (Bounds et al, 1995)

A medida que el volumen de producciény el grado de complejidad de los productos
se incrementaban, la inspeccion al 100% de los productos resultaba mas complicada
y mucho mas costosa. Esto condujo a la aparicién de un nuevo enfoque: el control
de la calidad, en el que se recurrio técnicas estadisticas a basadas en el muestreo.
(Miranda et al, 2007)

Capacitacion

Segun Chiavenato, I. (2011) La persona, por medio de la capacitacion y el
desarrollo asimila informacién, aprende habilidades, desarrolla actitudes y
comportamientos diferentes y elabora conceptos abstractos. La mayor parte de los
programas de capacitacion se concentra en transmitir al colaborador cierta
informacion acerca de la organizacion, sus politicas y directrices, las reglas y los
procedimientos, la mision y la visién organizacionales, sus productos/servicios, sus
clientes, sus competidores, etc. La informacion guia el comportamiento de las
personas Yy las vuelve mas eficaces. Otros programas de capacitacion se concentran
en desarrollar las habilidades de las personas a efecto de capacitarlas mejor para su
trabajo. Otros mas buscan el desarrollo de nuevos habitos y actitudes para lidiar con
los clientes internos y externos, con el trabajo propio, con los subordinados y con

la organizacion.
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Figura 2.

Tipos de cambio de comportamiento en razén de la capacidad

1.- Inventario de necesidades
de capacitacion que deben
ser satisfechas.

4.- Evaluacién de los 2.-Disefio del programa de
resultados. capacitacion.

3.- Aplicacion del programa
de capacitacion.

Fuente. Chiavenato, 1. (2011).

Por otra parte, la capacitacion del personal debe comenzar después de la induccion,
capacitar es proporcionar a los empleados las habilidades que necesitan para
realizar su trabajo, realizar la capacitacion del personal es una de las bases de una
buena administracion que los gerentes siempre tienen que tener en cuenta, este es
un proceso ciclico y continuo que consta con cuatro etapas:

1. Inventario de necesidades a satisfacer: Consiste en realizar un inventario
de todas las carencias o necesidades de capacitacion que deben ser
satisfechas por la empresa.

2. Disefio del programa: Se desarrolla el programa de capacitacion que se
encargaré de satisfacer todas las necesidades de capacitacion inventariadas
por la empresa.

3. Aplicacion del programa de capacitacion: Se ejecutay dirige el programa
de capacitacién, con la finalidad de satisfacer todas las necesidades de

capacitacion inventariadas por la empresa.

Evaluacion de los resultados: Se evaluara los resultados obtenidos
tras la aplicacion del programa de capacitacion.

Diagrama hombre-maquina

El diagrama de procesos hombre-maquina se utiliza para estudiar, analizar y
mejorar una estacion de trabajo a la vez. El diagrama muestra la relacion de tiempo

exacta entre el ciclo de trabajo de la persona y el ciclo de operacion de la maquina.
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Estos hechos pueden conducir a una utilizacion mas completa del tiempo del

trabajador y de la maquina, asi como a obtener un mejor balance del ciclo de trabajo.

Muchas maquinas herramienta son totalmente automaticas (la maquina de tornillo
automatico) o semiautomaticas (el torno de torreta). Con este tipo de equipos, el
operador muy a menudo esta desocupado en una parte del ciclo. La utilizacion de
este tiempo ocioso puede incrementar las ganancias del operador y mejorar la
eficiencia de la produccion.

La préctica de hacer que un empleado maneje mas de una maquina se conoce
como acoplamiento de maquinas. Debido a que los sindicatos se podrian resistir a
aceptar este concepto, la mejor manera de “vender” el acoplamiento de maquinas

es demostrar la oportunidad de obtener ganancias adicionales.

Puesto que el acoplamiento de méaquinas aumenta el porcentaje de “tiempo de
esfuerzo” durante el ciclo de operacion, son posibles mayores incentivos si la
compaiiia trabaja con base en un plan de pago de incentivos. También se obtienen
ganancias bases mayores cuando se pone en practica el acoplamiento de maquinas,
puesto que el operador tiene una mayor responsabilidad y puede ejercer un esfuerzo

mental y fisico mayores.

Cuando se elabora el diagrama de procesos hombre-maquina, en primer lugar, el
analista debe identificar el diagrama con un titulo tal como Diagrama de procesos
hombre-méquina. Informacion adicional acerca de la identificacion podria incluir
el nimero de parte, el nUmero de diagrama, la descripcion de la operacion, el
método actual o propuesto, la fecha y el numero de la persona que elabora el

diagrama.

En razon de que los diagramas hombre-maquina se dibujan siempre a escala, el
analista debe seleccionar una distancia en pulgadas o centimetros para estar de
acuerdo con una unidad de tiempo tal que el diagrama pueda distribuirse
adecuadamente. A medida que el tiempo del ciclo de la operacion que se analiza
sea mayor, la distancia por minuto decimal sera mas corta. Una vez que se han
establecido los valores exactos de la distancia, en pulgadas o centimetros por unidad
de tiempo, el diagrama puede comenzar. El lado izquierdo muestra las operaciones
y el tiempo para el empleado, mientras que el derecho muestra el tiempo trabajado

y el tiempo ocioso de la maquina o maquinas.

Aliaga, H. Péag. 24



unvesSTAD y logistica para incrementar la rentabilidad de una

DEL NORTE panificadora, en la elaboracién de panetones,

Teiiilla 2N0N

Una linea continua que se dibuja verticalmente representa el tiempo de trabajo del

1 up“ Propuesta de mejora en la gestién de produccion

empleado. Un corte en la linea trabajo-tiempo vertical significa tiempo ocioso. De
la misma manera, una linea vertical continua por debajo de cada encabezado de
maquina indica el tiempo de operacion de la maquina y un corte en la linea vertical
de la maquina sefiala el tiempo ocioso de ésta. Una linea punteada por debajo de la
columna méaquina indica el tiempo de carga y de descarga de la maquina, durante

el cual la maquina no esta ociosa ni en operacion.

El analista debe elaborar diagramas de todos los elementos de tiempo ocioso y
ocupado tanto del trabajador como de la maquina a lo largo de la terminacion del
ciclo. La parte inferior del diagrama muestra el tiempo de trabajo total y el tiempo
ocioso total del trabajador, asi como el tiempo de trabajo total y el tiempo ocioso
de cada maquina. El tiempo productivo més el tiempo ocioso del trabajador debe
ser igual al tiempo productivo mas el tiempo ocioso de cada maquina con la que €l

opera.

Es necesario contar con valores elementales de tiempo precisos antes de que el
diagrama del trabajador y la méquina puedan construirse. Dichos valores deben
representar tiempos estandar que incluyan una tolerancia aceptable para la fatiga,
retrasos inevitables y retardos del personal. El analista nunca debe utilizar lecturas

generales del crondmetro para elaborar el diagrama.

El diagrama de proceso hombre-méquina terminado muestra claramente las areas
en las que ocurre el tiempo ocioso de maquina y el tiempo ocioso del trabajador.
Por lo general, estas areas son un buen lugar para comenzar a llevar a cabo mejoras.
Sin embargo, el analista también debe comparar el costo de la maquina ociosa con
el del trabajador ocioso. Es s6lo cuando se considera el costo total que el analista

puede recomendar con seguridad un método por encima de otro.
Logistica

Actualmente, la gran preocupacion de las organizaciones radica en tener inventarios
exactos en sus almacenes. Esta intranquilidad hace que muchos profesionales se
enfoquen Unicamente en lo que tienen almacenado y dejen de lado el control sobre

el flujo de entrada de mercaderia (Vargas, 2015)

Ante esta problematica existen diversas técnicas que una empresa puede emplear

para adquirir la cantidad de inventario necesario que a su vez le permita alcanzar
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y/o superar el target de ventas trazado. Aqui, resulta importante sefialar que estas
técnicas se pueden realizar independientemente del giro de negocio, el tamafio de
facturacion, la naturaleza de la empresa o su localizacion (si es local o

internacional). (Vargas, 2015)

Dentro de las opciones que tiene una empresa para controlar su inventario, la
reposicion en base a minimos y méximos se constituye como una buena alternativa.
La razon de su éxito se debe a que este método es efectivo cuando nos referimos a
productos como repuestos, materiales, partes y componentes del sector industrial,
donde los parametros de consumo estan claramente establecidos, y normalmente el
pedido méaximo responde al consumo promedio semanal o mensual de determinado
producto (Vargas, 2015)

Otra forma de controlar los inventarios responde a lo estipulado en el presupuesto.
Asi, se compra y se consume en base a lo presupuestado. Sin embargo, esto puede
generar pérdidas en las ventas por la aparicion de pedidos no considerados o
coyunturas comerciales donde el pico de ventas llega a su méxima expresion
(Vargas,2015)

Una tercera alternativa, y acaso la técnica mas empleada y que presenta mejores
resultados, es el trabajo con Prondsticos de Demanda, que es basicamente un
sistema de prevision de un hecho futuro que por su naturaleza es incierto y aleatorio
(Vargas, 2015)

Dentro de las variables representativas a considerar para la generacion de

prondsticos se contempla a los siguientes aspectos:

o Historico de Consumo o de Ventas: Permite considerar una tendencia de
movimiento de los productos, la misma que puede ser lineal, potencial,
logaritmica o sin tendencia. Esta informacion es muy importante cuando se
utilizan modelos de prondsticos que dan prioridad o un determinado peso a esta
informacion. No obstante, se tiene que tener presente que la informacion del
histérico es no siempre marca la tendencia futura de consumo y/o venta
(Vargas, 2015)
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mano, debido a que se debe de pronosticar considerando aquello que tienen las
empresas en stock, ya que el objetivo es emplear el mismo (Vargas, 2015)

o Pedidos Pendientes por Llegar (On Order): Son aquellos productos que aln
no llegan pero que una vez en almacén, o estan destinados para atender un
pedido o simplemente han sido adquiridos como reposicion de stock. Si la
premisa es reducir el inventario, esta informacion tiene que ser considerada
finalmente (Vargas, 2015)

e Stock de Seguridad (SS): Es necesario considerarlo ya que no en toda
empresa existen productos criticos, que no necesariamente los vas a conseguir
por medio de una Orden de Compra Abierta dado el monto y volumen de la
misma o porque el fabricante no cuenta con representacion nacional en el
territorio. Se tiene que tener en cuenta que el Stock de Seguridad (SS) esta en
funcién al consumo y/o venta SS=f (Venta o Consumo). No es un porcentaje o
cantidad fija inamovible en los almacenes (Vargas, 2015)

o Cobertura de Inventario: Se encuentra condicionada por la politica de la
empresa (niveles de ventas o presupuesto o disponibilidad de efectivo, etc). Es
una variable considerada en muchos prondsticos ya que es el determinante
entre comprar o no (Vargas, 2015)

o Back Ordery Back Log: Son variables que de por si guardan similitud ya que
la primera representa los pedidos no atendidos a punto de vencer y la segunda
los ya vencidos. Son determinantes al momento de realizar los pedidos debido
a que una vez que contemos con inventario, el mismo puede desaparecer debido
a que no se ha considerado ningun Back (Vargas, 2015)

e Lead Time (LT) de los proveedores: Marcan la pauta al momento de la
reposicion. Si el mismo es de 60 dias, méas 20 dias de transito debido a que es
una importacion, tiene que considerarse esta informacion al momento de
calcular el pronostico. La idea es contar con la mercaderia a tiempo sin incurrir
en pérdida de consumo y/o ventas (Vargas, 2015)

e Prevision de ventas del area Comercial: Es un input muy importante al
momento de generar los prondsticos debido a que es el target que el area

comercial estima que puede alcanzar. No podemos dejar de lado esta
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con los clientes, siendo informacion fresca, de primera linea (Vargas, 2015)

Mejora de métodos
Consiste en recoger, analizar y hacer el estudio de como se realiza un trabajo, para
desarrollar y aplicar métodos mas sencillos y eficaces. Los pasos son los siguientes:

o DEFINIR exactamente que trabajo se va a estudiar y los limites del estudio.
(Alvarez, 2018).

o REGISTRAR por observacion directa el método actual, pues “no se puede
mejorar aquello que no se mide”. (Alvarez, 2018).

o EXAMINAR de forma critica todos los elementos que componen el método
actual. (Alvarez, 2018).

o EVALUAR las diferentes alternativas propuestas. Hacer el analisis coste-
beneficio (Alvarez, 2018)

o ESTABLECER el nuevo método. (Alvarez, 2018)

o IMPLANTAR el nuevo método. (Alvarez, 2018)

o COMPROBAR que los resultados esperados se cumplen y son suficientes.
(Alvarez, 2018)

o MANTENER. Hacer las acciones oportunas para garantizar que el nuevo método

no va degradando con el tiempo (Alvarez, 2018)

Metodologia Ishikawa

El diagrama de Ishikawa conocido también como causa-efecto, es una
forma de organizar y representar las diferentes teorias propuestas sobre las
causas de un problema. Nos permite, por tanto, lograr un conocimiento comdn
de un problema complejo, sin ser nunca sustitutivo de los datos.

- Elementos del diagrama de Ishikawa

Los elementos que estructuran un Diagrama de Causa — Efecto son:
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1. El Problema

2. Causas Mayores: Considerados como Variables Criticas
3. Causas Menores: Causas que inciden sobre las variables criticas
4. Sub Causas: Las que inciden sobre las causas menores.

- Construccion del Diagrama de Ishikawa

Los errores comunes son construir el diagrama antes de analizar

globalmente los sintomas, limitar las teorias propuestas enmascarando

involuntariamente la causa raiz, o cometer errores tanto en la relacion

causal

como en el orden de las teorias, suponiendo un gasto de tiempo importante. El

diagrama se elabora de la siguiente manera:
1. Ponerse de acuerdo en la definicion del efecto o problema.

2. Trazar una flecha y escribir el "efecto” del lado derecho.

Figura 3.
Inicio del diagrama Causa — Efecto de Ishikawa

v

Fuente. Identificacion de la problemética mediante Pareto e Ishikawa, Sebastian

Walter Stachu (2006)

3. Identificar las causas principales a través de flechas secundarias que

terminan en la flecha principal.

Figura 4.
Causas secundarias diagrama Causa — Efecto de Ishikawa
Causa M [ Cawam | [ Cawam |
Subcansa
Causamenor
Cansa
menor
v{ Defecto
Cansamencr
Causamencr
Causamenor
Cowa

Fuente. Identificacion de la probleméatica mediante Pareto e Ishikawa, Sebastian Walter
Stachi (2006)
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4. ldentificar las causas secundarias a través de flechas que terminan en
las flechas secundarias, asi como las causas terciarias que afectan a las

secundarias.

5. Asignar la importancia de cada factor.

6. Definir los principales conjuntos de probables causas: materiales, equipos,
métodos de trabajo, mano de obra, medio ambiente (5 M’s).

7. Marcar los factores importantes que tienen incidencia significativa sobre el
problema.

8. Registrar cualquier informacion que pueda ser de utilidad.

La Figura nos muestra un ejemplo de Diagrama Causa — Efecto para el
caso de analisis del problema de deficiencias en la gestion de mantenimiento de

equipos criticos de una Planta Piloto de Concentracion de Mineral.

Figura 5.
Ejemplo de elaboracion Diagrama Causa - Efecto

MANO DE OBRA

Falta de destrezas
necesarias pam
ejecucionde cieno
tipo de

mantenimiento

METODOS

Pocainiciativa para
estabiec

Deficienciaen
controld

mantenimientos
Insuficiencia de
conocimientos
técnicos de unidades
y equipos de
medicion

Ausenciade
histonalde
vidauvtiidelos
equipos

Deficienciaen la
gestion de
mantenimiento para
»{ los equipos criticos

del proceso
inspecciones productivo en Planta
neficientes Piloto
No existe un Inexistencia de "‘"‘f”_"f’“
plande sistema de U st b
mantenimient diagnostcode erramientas
Necesarias D
o adecuado ndicadores de CCSArNS pars
apores de

mantenimiento
mantenimiento

| CONTROL | | EQUIPOS | | HERRAMIENTAS |

Fuente. Disefio modelo de gestién de mantenimiento equipos criticos, Ing. Ivan
Turmero Astros (2013)

Metodologia de Pareto
Richard (2008) en su libro “Real-Word Project Management: Beyond
Convencional Wisdom, Ves Practices, and Project Methodologies”, menciona

que la metodologia de Pareto esta basada en un método grafico que ayuda a
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definir las causas mas importantes de una situacion en particular y por tanto las
prioridades de accion a seguir. El diagrama de Pareto es una comparacion
ordenada de factores relativos a un problema. Esta comparacion nos va a ayudar
a identificar y enfocar los pocos factores vitales diferenciandolos de los muchos
factores utiles. Esta herramienta es especialmente valiosa en la asignacién de
prioridades a los problemas de calidad, en el diagnostico de causas y en la
solucion de las mismas, el diagrama de Pareto se puede elaborar de la siguiente

manera:

1. Cuantificar los factores del problema y sumar los efectos parciales hallando

el total.

2. Reordenar los elementos de mayor a menor.

3. Determinar el % acumulado del total para cada elemento de la lista ordenada.
4. Trazar y rotular el eje vertical izquierdo (unidades).

5. Trazar y rotular el eje horizontal (elementos).

6. Trazar y rotular el eje vertical derecho (porcentajes).

\‘

. Dibujar las barras correspondientes a cada elemento.
8. Trazar un grafico lineal representando el porcentaje acumulado.

9. Analizar el diagrama localizando el "Punto de inflexion™ en este Gltimo

grafico.

Por ejemplo, 80% del valor del inventario total se encuentra en s6lo 20% de los
articulos en el inventario; en 20% de los trabajos ocurren 80% de los accidentes,
0 20% de los trabajos representan cerca de 80% de los costos de compensacion
para trabajadores, su interpretacion se lleva de la siguiente manera: "existen
(nimero de categorias) contribuyentes relacionados con (efecto). Pero estos
(ndmero de pocos vitales) corresponden al (nimero) % del total (efecto).
Debemos procurar estas (nUmero) categorias pocos vitales, ya que representan
la mayor ganancia potencial para nuestros esfuerzos. La figura 6, representa un
Diagrama de Pareto en el que se observa que el 20 % de la linea de productos

ofrecidos son los que generan la facturacion del 80% de las ventas.

Figura 6.
Diagrama de Pareto
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Productos Ventas de
Fabricados Productos

80%
80%

e
Fuente. Pareto e Ishikawa, Lluvia de ideas, Ing. Jorge Fernandez D. (2011)

El analisis de Pareto es de aplicacion a aquellos estudios o situaciones en que es
necesario priorizar la informacién proporcionada por un conjunto de datos o
elementos. Basicamente es una comparacion cuantitativa y ordenada de

elementos o factores segln su contribucion a un determinado efecto.

El objetivo de esta comparacion es clasificar dichos elementos o factores en dos

categorias:
1. Las “Pocas Vitales”: Elementos muy importantes en su contribucion.
2. Los Muchos Triviales: Elementos de contribucién poco importante.

- Caracteristicas de la Metodologia de Pareto

Entre las caracteristicas de la Metodologia de Pareto podemos mencionar:

1. Priorizacion: lIdentifica los procesos que mas peso o importancia tienen
dentro de un grupo.

2. Unificacién de Criterios: Enfoca o dirige el esfuerzo del grupo de trabajo
hacia un objetivo prioritario comun.
3. Caracter Objetivo: Su utilizacion fuerza al grupo de trabajo a tomar

decisiones basadas en datos y hechos objetivos y no en ideas subjetivas.

Construccion del Diagrama de Pareto

Para la construccion del Diagrama de Pareto son necesarios los siguientes
elementos:

1. Un efecto cuantificado y medible: Sobre el que se quiere priorizar (Costos,

tiempo, numero de errores o defectos, porcentaje de clientes, etc.)

2. Una lista completa de elementos o factores que contribuyan a dicho efecto
(tipos de fallos o errores, pasos de un proceso, tipos de problemas productivos,

servicios, etc.)
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3. La Magnitud de la contribucion de cada elemento factor al efecto total.

Todos estos datos bien existan o bien haya que recolectarlos deberan ser:
— Objetivos: Es decir basados en hechos, no en opiniones

— Consistentes: Debe utilizarse la misma medida para todos los elementos
contribuyente y los mismos supuestos y célculos a lo largo del estudio,
ya que el analisis de Pareto es un analisis de comparacion.

— Representativos: Deben reflejar toda la variedad de hechos que se
producen en la realidad.

— Verosimiles: Evitar calculos o suposiciones controvertidas, ya que se
busca un soporte para toma de decisiones, si no se crean los datos, no

apoyaran las decisiones.

Como ejemplos de la metodologia de analisis se muestra una Tabla de
Conteo para el caso de analisis de defectos en una empresa de fabricacién de

calzado.

Tabla 1.
Ejemplo de analisis de defectos en un calzado

Numero de Porcentaje Total Porcentaje
Tipo de defecto Total de acumulado de
defectos Defectos defectos acumulado
Costuras torcidas 110 40.74% 110 40.74%
Corte descentrado 82 30.37% 192 71.11%
Talones desiguales 48 17.78% 240 88.89%
Tonalidad desigual 12 4.44% 252 93.33%
Plantillas manchadas 8 2.96% 260 96.30%
Forros manchados 6 2.22% 266 98.52%
Piquetes o cicatrices en la 0 o
capellada 4 1.48% 270 100.00%
TOTAL 270

Fuente. Pareto e Ishikawa, Lluvia de ideas, Ing. Jorge Ferndndez D. (2011)
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Figura 7.

Seleccidn de causas mas relevantes

300

250 -

200

150

100

50 Costuras Corte Talones Tonalidad Plantillas Forros Piquetes o
torcidas  descentrado desiguales desigual manchadas manchados cicatrices en

la capellada

Fuente. Pareto e Ishikawa, Lluvia de ideas, Ing. Jorge Fernandez D. (2011)

En la figura se presenta el grafico de seleccion de causas mas relevantes para el
ejemplo presentado. Se puede apreciar que los tres tipos de defecto que se
pueden considerar como “Pocas Vitales”, generan el 89% de defectos en la

fabricacioén de un calzado.
Relacion entre los Métodos de Pareto e Ishikawa

El Diagrama de Ishikawa en primer lugar permite clasificar los defectos y
|priorizarlos. Una vez priorizados los defectos se procede a realizar un Diagrama
de Pareto de causas, el cual nos ayuda a procesar la causa o causas que

representan u originan el 80% de los problemas o incidencias.

MRP (Material Requirement Planning)

El objetivo principal de estos sistemas es controlar el proceso de produccion en
empresas cuya actividad se desarrolla en un entorno de fabricacion. Sin excesos
innecesarios que encubren gran parte de los problemas de produccidn existentes, ni
rigideces que impidan la adecuacion a los cambios continuos en el entorno en que
actla la empresa.

Las técnicas MRP son una solucion relativamente nueva a un problema clasico en
produccion: el de controlar y coordinar los materiales para que se hallen a punto
cuando son precisos y al propio tiempo sin necesidad de tener un excesivo

inventario.
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MPS (Plan Maestro de Produccion)

Es la programacion de las unidades que se han de producir en un determinado
periodo de tiempo dentro de un horizonte de planeacion. El horizonte de planeacion
es el tiempo a futuro en el cual se van a producir los articulos, puede ser 3 meses, 6
meses, 1 afio.

El MPS se inicia a partir de los pedidos de los clientes de la empresa o de
pronosticos de la demanda anteriores al inicio del MRP; llega a ser un insumo del
sistema. Disefiado para satisfacer la demanda del mercado, el MPS identifica las
cantidades de cada uno de los productos terminados y cuando es necesario
producirlo durante cada periodo futuro dentro del horizonte de planeacion de la
produccién. EI MPS proporciona la informacion focal para el sistema MRP,
controla las acciones recomendadas por el sistema MRP en el ritmo de adquisicion
de los materiales y en la integracion de los subcomponentes, los que se engranan
para cumplir con el programa de produccion del MPS.

BOM (Bill of materials o Lista de materiales)

Identifica como se manufactura cada uno de los productos terminados,
especificando todos los articulos subcomponentes, su secuencia de integracion, sus
cantidades en cada una de las unidades terminadas y cuales centros de trabajo
realizan la secuencia de integracion en las instalaciones. La informacion mas
importante que proporciona a la MRP es la estructura del producto.

Se realiza por cada producto y esta es elaborada en forma de arbol o matriz
conteniendo una descripcion de cada una de las partes que componen el producto
indicando el nimero de partes requeridas para cada producto y el nivel o posicién
que ocupan dentro del &rbol. A la lista de materiales debera agregarse informacion
por separado que contenga el live time de cada producto, las unidades disponibles
y las unidades programadas para ser recibidas.

Plan de Aprovisionamiento

Es un conjunto de pedidos de compras de referido a un cierto periodo futuro,
requerido por el sector de Planeamiento y Control de la produccion al sector de
compras, para que este ultimo proceda a realizar los pedidos a los proveedores
externos en las cantidades, fechas y condiciones que fueron estipulados por la

“funcion de planeamiento™.
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Produccion les entrega a ventas los ingresos de materiales que necesitard
habitualmente para un trimestre especificando en que cantidad y fechas especificas;
compras selecciona el proveedor que contratara de acuerdo al precio, calidad, entre
otros (Guardiet, 1999).

Planificacion y control de la produccion

El proceso de planificacion y control de la produccion debe seguir un enfoque
jerérquico, en el que se logre una integracion vertical entre los objetivos
estratégicos, tacticos y operativos, ademas establece una relacion horizontal con las
otras areas funcionales de la compafiia. (Sipper y Bulfin, 1998).

Debe incorporar a la planificacion de la demanda, programa maestro de produccién,
planificacién de requerimiento de materiales, planificacion de capacidades y
sistema de abastecimiento.

Prondsticos

Existen muchos métodos diferentes para pronosticar, los cuales van asociados a
diferentes usos, por esto se debe seleccionar con cuidado el método de prondstico
nuestro uso particular. Cabe destacar que no existe un método universal para
pronosticar en todas las situaciones y escenarios. Los prondsticos muy pocas veces
son acertados. Es raro que las ventas reales que se generan sean exactamente iguales
a la cantidad que se pronosticd. Existen algunos métodos para absorber variaciones
pequefias con respecto al prondstico, algunas de estas son contar con capacidad
adicional, los inventarios, o la posibilidad de reprogramacion de pedidos, sin

embargo, las variaciones grandes pueden causar estragos (Jiménez, 2011).

La demanda segln el tipo de mercado es variada, por lo que las empresas se
encuentran en una situacion de incertidumbre. Por ello, son importantes los
prondsticos de ventas; los cuales son una proyeccion estructurada del conocimiento
pasado, pasando a ser una importante fuente de informacion para prever la demanda

de la forma mas realista posible (Lean Manufacturing10, 2019).

La estacionalidad es un patron que a veces se observa a lo largo de una serie
temporal que consiste en altibajos periddicos que ocurren con frecuencia en una
serie de tiempo. El periodo entre un "pico" y otro "pico" en la serie de datos se
denomina intervalo estacional. La mayoria de las cadenas con esta caracteristica

tienen un ciclo anual; en este caso, si la serie incluye observaciones mensuales, el
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periodo sera de 12, en caso contrario, si la serie es trimestral, el periodo sera de 4
(Esparza, 2020).
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Los patrones de demanda se marcan de acuerdo a las diferentes actividades
econdmicas que se realizan y uno de ellos es la estacionalidad. Este tipo de demanda
implica la existencia de dos periodos de demanda diferentes: periodo pico y periodo
valle. Las empresas que enfrentan este tipo de demanda a menudo tienen una
capacidad limitada o excesiva, lo que genera altos costos fijos que no pueden
pagarse en el transcurso de un afo (Vargas, 2015).

Actualmente, la preocupacion de las organizaciones es tener el inventario correcto
en su almaceén. Este ajetreo lleva a muchos profesionales a centrarse solo en lo que
tienen almacenado y a ignorar el control de los flujos de entrada de mercancias
(Vargas, 2015).

Frente a este problema, existen diferentes técnicas que una empresa puede utilizar
para obtener la cantidad requerida de inventario, lo que permite cumplir y/o superar
sus objetivos de ventas establecidos. Aqui, es importante especificar que estas
técnicas se pueden implementar independientemente de la industria, el tamafio de
los ingresos, la naturaleza de la empresa o su ubicacién (ya sea local o

internacional). (Vargas, 2015).

Rentabilidad

Segun Pérez, Rodriguez y Molina (2002) la rentabilidad es el rendimiento que se
produce después de realizar una inversion en un determinado tiempo; es decir una
empresa es rentable si sus ingresos son mayores que sus egresos, esto es una forma
de comparar los medios que se han utilizado en ello y la renta que se ha generado
fruto de esa inversion.

Técnica de estudio de tiempo

Segin Niebel (2010), en su libro Ingenieria industrial, estudio de tiempos y
movimientos, manifiesta que el estudio de tiempos es un arte y una ciencia. A fin de
asegurarse el éxito en este terreno, el analista debe desarrollar el arte de inspirar
confianza, ejercitar su juicio y crear un trato caballeroso hacia todos los que se ponen
en contacto con él. Ademas, es esencial que su experiencia y entrenamiento hayan
sido tales, que pueda comprender en todo su alcance y llevar a cabo diversas
funciones relacionadas con cada etapa del estudio. Estos elementos incluyen la

seleccion del operario, el andlisis del trabajo y la division del mismo, en elementos,
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anotacion de los Valores de los elementos transcurridos, calificacion de la actuacion
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del operario, asignacion de las tolerancias que se ponen en contacto con él.

Segun Caso (2006) “es una técnica de medida del trabajo empleada para registrar los
tiempos y los ritmos de trabajo correspondientes a los elementos de una tarea
definida, realizada en condiciones determinadas, para analizar los datos a fin de
averiguar el tiempo requerido para efectuar una tarea de acuerdo con una norma de

ejecucion preestablecida”.

Su objetivo es registrar los tiempos empleados, observandolas directamente y
usando un instrumento de medicion del tiempo (por lo general cronometro, aunque
también se utiliza el video y el cron6grafo), evaluando su desempefio y comparando

estos resultados con normas establecidas (Baca, 2013).

El estudio de tiempo con crondémetro suele constar de los siguientes pasos:

o Obtener y registrar toda la informacion que se disponga acerca de la tarea a medir,
del operario y de las condiciones de trabajo que puedan influir en el desempefio de
la misma.

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

o Determinar el tamafio de la muestra, asegurandose que se esta utilizando el mejor
posible para su ejecucion por el operario.

o Medir el tiempo que tarda el trabajador en completar cada elemento
Al mismo tiempo que lo anterior, valorar el ritmo o la actividad con que el operario
realiza la operacion.

o Calcular el tiempo bésico

o Determinar los suplementos que hay que aplicar

o Calcular el tiempo tipo de la operacion
1.1.1. 1.1.3. Definicion de Términos

— Balance de linea. Es una herramienta muy importante para el control de la
produccion, dado que una linea de fabricacion equilibrada permite la
optimizacion de variables que afectan la productividad de un proceso tales como:
inventarios de producto en proceso, los tiempos de fabricacion y las entregas

parciales de produccion.
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Capacitacion. Proceso que posibilita al capacitando la apropiacion de ciertos
conocimientos, capaces de modificar los comportamientos propios de las
personas y de la organizacion a la que pertenecen.

Cuello de Botella. Punto de capacidad limitada cuando el flujo disminuye debido
a un estrangulamiento.

Desabastecimiento. Falta de materiales componentes o bienes terminados que
sean necesarios en el proceso de produccion o comercializacion.

Diagrama hombre- méaquina. El diagrama de procesos hombre-maquina se
utiliza para estudiar, analizar y mejorar una estacion de trabajo a la vez. El
diagrama muestra la relacién de tiempo exacta entre el ciclo de trabajo de la
personay el ciclo de operacion de la maquina.

Eficiente. Con poco o nada de desperdicios. En forma alternativa, un término
conciso que se refiere al enfoque hacia la eliminacion de desperdicios de la
produccion y distribucion a través de la participacion activa y la motivacion a
los trabajadores y el enfoque hacia el valor para el cliente. Ser eficiente significa
sacarles el jugo a los recursos escasos.

Estudio de tiempos. Consiste en la medicién del tiempo de una muestra del
desempefio de un trabajador con el objetivo de emplearla como base para
establecer un tiempo estandar.

Gestion del Inventario. Cooperacion entre el comprador y el proveedor, en
general, en forma de informacion pronosticada compartida y un plan Gnico y
conciliado para mejorar la disponibilidad del inventario y reducir su costo.
Inventarios. Existencias, Existencia de seguridad de materias prima, trabajo en
proceso o materiales para cubrir la oferta y la demanda incierta o erratica para
evitar el desabastecimiento.

Logistica. Es la encargada de la distribucion eficiente de los productos de una
determinada empresa con un menor costo y un excelente servicio al cliente. Por
lo tanto, la logistica busca gerenciar estratégicamente la adquisicién, el
movimiento, el almacenamiento de productos y el control de inventarios, asi
como todo el flujo de informacion asociado, a través de los cuales la
organizacion y su canal de distribucién se encauzan de modo tal que la
rentabilidad presente y futura de la empresa es maximizada en términos de costos

y efectividad.
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— MRP. Planificacién de requerimientos de material, es un proceso que permite

1 up“ Propuesta de mejora en la gestién de produccion

planificar los materiales y gestionar los stocks en funcion de las necesidades de
la empresa con el objetivo de mejorar la produccion o distribucion de su
productos o servicios.

— Pronostico de ventas. Consiste en estimar tus ventas en un periodo futuro
teniendo en cuenta las condiciones actuales (el mercado, el comportamiento del
cliente, el desempefio de los vendedores, etc.) o sus posibles cambios. Se trata
de predecir cudles seran los futuros ingresos por ventas de tu empresa durante

un cierto periodo, si todo permanece igual.
1.2. Formulacién del problema

¢Cual es el impacto de la propuesta de mejora en la gestién de produccién y logistica

sobre la rentabilidad de una panificadora, en la elaboracion de panetones, Trujillo 20227
1.3. Objetivos
1.1.2. 1.3.1. Objetivo general

Determinar el impacto de la propuesta de mejora en la gestion de produccion
y logistica sobre la rentabilidad de una panificadora, en la elaboracion de panetones,
Trujillo 2022.

1.1.3. 1.3.2. Objetivos especificos

- Diagnosticar la situacion actual de la gestion de produccion y logistica de una
panificadora, en la elaboracion de panetones.

- Proponer metodologias, técnicas y herramientas de la Ingenieria Industrial en la
gestion de produccion y logistica de una panificadora en la elaboracion de
panetones.

- Determinar la variacion de la rentabilidad de la panificadora, como efecto de la
implementacidn de la propuesta.

- Evaluar la viabilidad economica de la propuesta de mejora y su impacto en la

rentabilidad de una panificadora, en la elaboracion de panetones, en Trujillo 2022.
1.4. Hipotesis

La propuesta de mejora en la gestion de produccion y logistica incrementa la
rentabilidad de una panificadora, en la elaboracion de panetones, en Trujillo 2022.
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1.5. Variables
1.5.1. Variable independiente

Propuesta de mejora en la gestion produccion y logistica en una

panificadora.
1.5.2. Variable dependiente
Rentabilidad.
1.6. Aspectos eticos

La informacion recopilada para desarrollar esta tesis, fue proporcionada por la
empresa, comprometiéndose el tesista a darle uso apropiado y a guardar la

confidencialidad de temas reservados, que la gerencia compartio con ellos.

Las propuestas de mejora guardaran el cumplimiento de las normas vigentes
de higiene y salud en el trabajo y seran respetuosas del cuidado del medio ambiente y

de las expectativas de los clientes.

Los operarios de la empresa en todo momento fueron conscientes de la
naturaleza del trabajo de investigacion, que motivo la presencia del tesista en el taller
de la panificadora. Su colaboracion fue amplia y amable, en todo momento

Aliaga, H. Péag. 41



UNIVERSIDAD
PRIVADA

1

DEL NORTE

Propuesta de mejora en la gestién de produccion y logistica para incrementar la rentabilidad de una panificadora,

en la elaboracién de panetones, Truijillo 2022

1.7.0peracionalizacion de variables

Tabla 2.

Operacionalizacion de variables

comprende el resultado entre lo invertido y
la utilidad. (Enciclopedia Econémica)

medicion del ingreso y la fijacion del
precio del producto.

Variables Definicidn conceptual Definicién Operacional Dimensién Indicador Formula
Eficiencia Costo por panetén Costo insumos/panetén
. . . . . La propuesta permite mejorar la
Variable Procedimiento que aplica el ingeniero de p p p - )
. L . . gestion de produccion y con ello,
independiente: métodos, para analizar todos los elementos . L L H — H/batch
L - . L incrementar la rentabilidad de la Eficiencia Costo mano de obra _
Gestion de productivos y no productivos de una operacion, L Rendimiento batch
L : . . fabricacion de panetones en la
produccion con la idea de mejorarla.(Niebel, B) ificad
panificadora. Eficienci Costo f fitad Costo de produccién
iciencia osto fruta confitada Kilo de fruta confitada
Proceso de planificar, llevar a cabo y L . it . |
Variabl controlar, de una forma eficiente, el flujo de a P“’P}’esl a ,pe'rml € mejollrar a . d
- arlad.et materias primas, inventarios en curso, - gestlont Ogl]lstlcatl );)CIOS Z ;,I ficionci c " Costo reactivo —costo st %
GlntfapeT |elntg productos terminados, servicios e |rf10krjernen. ar jren atl ida eI a iciencia ompras reactivas Costo std
estionfogistica | intormacion relacionada, desde el punto de abricacion _?_ page ones en fa
origen al punto de consumo.(Logistica de la pantticadora
AalaZ. Carrefio 2011)
La rentabilidad es un indicador que abarca | Son los materiales, la mano de obray
los beneficios o ganancias procedentes de |los costos indirectos de fabricacion. Es Rentabilidad
Rentabilidad  |una inversion determinada, de modo que informacion necesaria para la Rentabilidad ~Ventas 9

Fuente. Elaboracién Propia
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CAPITULO Il: METODOLOGIA

2.1. Tipo de investigacion

El trabajo de Investigacion Diagndstica o Propositiva es un proceso dialéctico que
utiliza un conjunto de técnicas y procedimientos con la finalidad de diagnosticar y
resolver problemas fundamentales, encontrar respuestas a preguntas
cientificamente preparadas, estudiar la relacion entre factores y acontecimientos o
generar conocimientos cientificos.

La presente tesis es una investigacion diagnostica y propositiva, ya que, como
afirma Gallego (2017), utiliza un conjunto de técnicas y procedimientos con la
finalidad de diagnosticar y resolver problemas fundamentales; encontrar respuestas
a preguntas cientificamente preparadas; estudiar la relacion entre factores y

acontecimientos o0 a generar conocimientos cientificos.

2.2. Poblacion y Muestra

Poblacion: Todos los procesos de la panificadora.
Muestra: Proceso de produccion y logistica de panetones.

2.3. Materiales, instrumentos y métodos de recolecciéon de datos

En la siguiente tabla se detallan las técnicas e instrumentos a utilizar en el estudio:

Tabla 3.
Materiales, instrumentos y métodos de recoleccién de datos
TECNICA JUSTIFICACION INSTRUMENTOS APLICADO EN
Observacion de  Permitié observar las gestiones de la -Cuaderno de apuntes En el &rea de produccién
campo empresa, las actividades, procesos y -Camara fotografica y logistica de
problemas en ellos. -Cronémetro panificadora
Entrevista Permitié obtener mayor detalle del -Guia de entrevista- En el gerente de la
funcionamiento y gestién de la empresa  cuestionario empresa.
en cuanto a produccion. -Cuaderno de apuntes.
-Cémara fotografica
Andlisis de Permiti6 descifrar informacién -Microsoft Excel Base de datos de la
documentos solicitada obteniendo una base de datos  -Laptop empresa en estudio.
de los procesos de produccion. -Cuaderno de apuntes
Encuesta Permiti6 analizar los factores que -Cémara fotografica Personas que labora en
intervienen en la produccion. -Guia de encuesta el area de produccién.

Fuente. Elaboracién propia

Observacion directa
Objetivo:
Identificar la problematica en las areas de produccion y logistica de una

panificadora y las consecuencias que esta genera en su rentabilidad.

Procedimiento:
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Mantener un seguimiento continuo, de los procesos en el area de produccion

y logistica, para la elaboracion de panetones en la panificadora.
Instrumentos:
Breviario de apuntes y lapices.

Entrevista
La entrevista se realizara al gerente de la panificadora.

Determinar la situacion actual de la panificadora y conocer con mayor detalle
su funcionamiento, para definir los problemas fundamentales de produccion

y logistica, que estan directamente relacionados con la rentabilidad.
Parametros:

Duracidn: 45 minutos

Lugar: Gerencia

Procedimiento:

Con el fin de obtener la informacion necesaria para conocer dicha

problematica, se procede a realizar una sucesion de preguntas.
Instrumentos:
Guia de entrevista, camara fotogréafica y lapiceros.

Analisis de documentos
Objetivo:

Indagar la problematica en documentos fisicos y virtuales, que mantenga la

empresa y contrastarlos con lo observado.
Procedimiento:

Organizar los instrumentos adecuados para realizar el analisis de

documentacion historica.
Instrumentos:

USB, laptop, breviario de apuntes, lapicero.
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Encuesta
Objetivo:

Obtener informacion de todos los procesos del area de produccion y logistica de los

responsables de la planta.

Se encuesta a la gerencia para conocer mas de las causas raices.
Parédmetros:

Duracion: 50 minutos

Lugar: la panificadora

Procedimiento:

Realizar una serie de preguntas al gerente y a los trabajadores de la panificadora a fin

de conocer los puntos resaltantes de las areas de produccion y logistica.
Instrumentos:

- Guia de encuesta, lapiceros y camara fotogréafica.
- Estadisticas de produccién y ventas oficiales.

- Estadistica aplicada.

2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion y analisis de datos
Los resultados obtenidos se muestran mediante las siguientes herramientas:

Tabla 4.
Instrumentos y métodos de procesamiento de datos

Herramienta Descripcion

Diagrama de Ishikawa Se elabora un Diagrama Ishikawa para plasmar las causas raices.

Matriz de priorizacion Se utiliza con el fin de ordenar las causas raices halladas de acuerdo
a su impacto econémico en el periodo 2022.

Pareto Esta herramienta permite obtener las causas raices que generan un
80% de impacto en el problema de elevados costos operativos.

Matriz de indicadores Se elaboran indicadores para medir el impacto de la mejora en cada
causa raiz.

Diagrama de analisis de Se elabora para determinar las actividades productivas e

procesos improductivas presentes en el proceso de produccidn.

Fuente. Elaboracién propia

Procesamiento de informacion

Para analizar los datos se ha utilizado Microsoft Office Excel, para el calculo de

indicadores y valores en general que forman parte de la presente investigacion.
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2.5. Procedimiento

Figura 8.
Procedimiento de investigacion

Entrevista al
gerente de la
empresa

Visita a la
panificadora

Propuesta de mejora en la gestién de produccion
y logistica para incrementar la rentabilidad de una
panificadora, en la elaboracién de panetones,

Trujillo 2022

Encuesta a
colaboradores

Recoleccion de
datos

pnﬁﬂg‘!;gl'gg i Identificacion de
las causas los problemas

Andlisis de la
situacion actual
de la empresa

Procesamiento
de la
informacién

Monetizacién de Desarrollo de
los costos propuesta

Célculo de
inversién para la
implementacion

de la propuesta

Comparacion de
los resultados
diagndsticos y

post mejora

Conclusiones

Discusion de
resultados

Fuente. Elaboracion Propia.

Aliaga, H.

Pag. 46




unvesSTAD y logistica para incrementar la rentabilidad de una

DEL NORTE panificadora, en la elaboracién de panetones,
Trujillo 2022

1 up“ Propuesta de mejora en la gestion de produccion

2.5.1. Misién y Vision
Mision
Somos una panificadora con responsabilidad social, reconocida en el mercado,

por su competitividad e innovacion, que cuenta con un equipo de personal responsable

y capacitado.
Vision
Ofrecer a nuestros clientes, un portafolio de productos alimenticios,

competitivos en calidad, precio y servicio, buscando ser lideres en los segmentos de

mercado donde participemos.

2.5.2. Organigrama

Figura 9.
Organigrama

Gerente

ContabilidadH

Jefe de Jefe de taller
ventas
Vendedores Operarios

Fuente. Elaboracion Propia.
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2.5.3. Distribucion de la empresa

Figura 10.
Layout actual

Propuesta de mejora en la gestién de produccién
y logistica para incrementar la rentabilidad de una
panificadora, en la elaboracion de panetones,
Trujillo 2022

Almacén de
materia
prima

Almacén de
producto
terminado

Cédmara de
fermentacion

Fuente. Elaboracion Propia.

2.5.4. Principales Competidores

o

o

o

o

o

Fito pan

Trujillo Pan
Panaderia Sandoval
Panaderia industrial

Panaderia Dulcinelly

2.5.5. Principales Proveedores

Cogorno
Alicorp
Manuelita S.A.

Imprenta gréfica Garcia

2.5.6. Principales Productos

o Paneton: pan dulce, con sabor y aroma a mantequilla y frutas, de consumo

tradicional en época Navidefia. de la Parada y del mercado mayorista de Santa
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o Pan ciabatta: es un tipo de pan italiano clasico con un alto contenido liquido,
al menos el 70% del peso total de la harina, generalmente sin grasa,
reconocible por el gran panal de la miga, la corteza generalmente café y muy

crujiente.

o Pan franceés: pan con largo tiempo de fermentacion. No contiene grasas y se
caracteriza por su forma peculiar y su corteza muy crujiente.

2.5.7. Principales Clientes

o Agroindustria VirQ
o Hospital de Moche

o Transportes Rodrigo Carranza

2.5.8. Foda

Tabla 5.
FODA de la empresa

Fortalezas Oportunidades
Capacidad de reaccién Mejora en productividad
Insumos de calidad Mejores prondsticos
Puntualidad en las entregas Nuevos clientes

Calidad de servicio Nuevos mercados
Cumplimiento de compromisos Nuevos productos : Fruta confitada
Productos seguros Nuevas formas de publicitar
Reconocimiento en el medio Nuevos insumos

Clientes importantes Automatizacion

Capacidad instalada disponible Férmulas optimizadas
Ubicacion estratégica Nuevos proveedores

Otros puntos de venta

Debilidades Amenazas

Empiricos en tecnologia de panificacion Cambio en preferencias

Poca diversificacion Nuevos competidores

Falta capacitacion en gestion logistica Ingreso de panetones importados a bajo precio
Falta capacitacion en gestion de produccién |Escases de materiales

Operaciones manuales Decrecimiento de la demanda

Altos costos de produccion Obsolescencia tecnoldgica

Falta innovacion Inflacion

Fuente. Elaboracidn Propia.
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2.5.9. Mapa de procesos
Figura 11.
Mapa de procesos
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2.5.10. Cadena de valor

Figura 12.
Cadena de valor
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Fuente. Elaboracion Propia.

2.5.11. Diagrama de actividades del proceso

Figura 13.
Diagrama de actividades actual
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DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESOS PARA LA FABRICACION DE PANETONES NACIONALES
BATCH DE 70 PANETONES DE 900 GRAMOS

Harina
Levadura
Harina Mantequilla
Levadura Margarina
Mantequilla Azucar
Margarina Propianato
Azucar Yema
Frutas confitadas Albimina
Pasas Leche Harina
]
3 Pesar 2 |Pesar Pesar

Amasar # 1 25’

Reposo # 1 60'

Amasar # 2 25’

Reposo # 2 10'

Dividir 30'
Pirotines

Bolear 30°

Llenar pirotines 30’

Reposo # 3 120'

Hornear 30'
Bolsa Enfriar 120'
Caja

Envase primario 20’
Cajén x 6

Envase secundario 10'

afololofofofoNotofofolotolts

RESUMEN Inspeccion final
Operaciones 9
Inspecciones 4

Fuente. Elaboracién Propia.
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El proceso de produccidn, tiene las siguientes caracteristicas:
La harina, es de alta proteina, de 13-14%. Reposada de 8 a 15 dias.
El amasado es en etapas, con la finalidad de desarrollar el sabor del paneton y
no asfixiar a la levadura, con el alto contenido de grasa y azUcar, que inhiben su
accion. La masa es muy desarrollada y plastica, por las caracteristicas de la
harina y el largo tiempo de mezcla, 25 minutos.
Las frutas confitadas y pasas, son afiadidas dos minutos antes que, termine su
ciclo de mezcla, para evitar se desintegren.
Luego de cumplir su tiempo de fermentacion y reposo, es troceada y pesada, en
pequefias porciones de 943 gramos, que luego de horneado, pesan 900 gramos.
La fermentacidn, se realiza dentro de una camara acondicionada especialmente
para ello, temperada con el aire caliente que sale de los hornos, el cual es
canalizado a través de un ducto, que lo lleva al interior, manteniendo el ambiente,
a 30°C. Dentro de la cAmara, reposan las tinas de masa y los panetones crudos,
dentro de sus pirotines y moldes metalicos.
Los moldes, conteniendo la masa de paneton, con su tiempo de fermentacion,
cumplido, son introducidos en el horno pre calentado a 180°C, durante 30
minutos.
Culminado el horneo, los panetones deben enfriar durante dos horas, antes de

envasarse dentro de la bolsa y caja.
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2.5.2.2. Diagnéstico de problematicas principales
Figura 14.
Diagrama Causa Efecto de la problematica de la empresa
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Fuente. Elaboracion Propia.

Pag. 53

Aliaga, H.



1 UPN Propuesta de mejora en la gestion de produccion

veRsIonD y logistica para incrementar la rentabilidad de una
DEL NORTE panificadora, en la elaboracion de panetones,
Trujillo 2022

Priorizacion de las Causas Raiz

La priorizacion de las causas raiz se hizo segun el criterio de los directivos de la

panificadora, como se muestra a continuacion:

Tabla 6.

Priorizacion por criterios

e 3z § 3 _ :
S ¢ 5 & £ 8
o S o 3 = X X
CRL1 Deficiente planeamiento de necesidades 10 10 10 10 40 24% 24%
CR2 Insuficiente oferta de fruta de alta calidad 9 10 8 10 37 22%  46%
CR3 Deficiente balance de grasas no saludables 10 10 6 9 35 21% 67%
CR4 Deficiente programa de manufactura 6 10 32 19% 87%
CR5 Deficiente layout del taller 5 4 9 22 13% 100%
Fuente. Panificadora. Elaboracién propia
Diagrama de Pareto de las causas raiz
Figura 15.
Pareto de causas raiz de la problemética
25% 100%
90%
20% 80%
70%
15% 60%
50%
10% 40%
30%
5% 20%
10%
0% 0%

CR1 CR2 CR3 CR4 CR5

Fuente. Elaboracion Propia.

El Pareto discrimina como trivial, a la causa raiz 5. Su impacto es muy bajo y su

solucion, implica realizar obras civiles, improcedentes de momento.
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Tabla 7.
Rentabilidad Actual
Actual
Ingresos brutos ventas S/ 90,694
Beneficios del proyecto
Reduccién de compras reactivas
Reduccion de sobretiempo
Costo de produccién -S/ 63,316
Ganancias brutas S/ 27,378
Margen bruto 30.19%
Gastos
Gastos gerenciales -S/ 4,473
Depreciacion
Total gastos -S/ 4,473
Ingresos Operacionales S/ 22,905
Pago de intereses S/ -
Ingresos antes de Impuestos S/ 22,905
Impuesto a la renta -S/ 6,871
Ingresos Netos S/ 16,033
Utilidad sobre ventas 17.68%
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2.5.2.3. lIdentificacion de indicadores.

Tabla 8.
Matriz de indicadores
Jo
‘_.;Hu Causa Raiz Indicador Formula Valor Actual Pérdida Valor Meta Pérdida Beneficio Herramienta| Métodos Inversion
Compras de c "
emergenci por ~ompras reqrtives 4.69% $/1.973 0.50% §/210
Compra total
Deficiente rotura de stock et —
jest ic0s | Marmita pe
CRI | phncamicrio de $/3,100 s | mp | Marmita para
necesidades e producir fruta
. ) L Ventas perdidas " . » confitada
Ventas perdidas Veontas solicltadas 9.73% S/1,337 0.00% 5 0.00 S/4.105
Refractometro
5/459.6
Insuficiente
CR2 |oferta de frutade|  Costo/Kilo Costo/Kilo S/ 9.00| $/4347 |S/ 467 $/2255 §/2,002 | Procesode | Balnce de
. manufactura mEasa
alta cahdad
Deficiente Balance
anc Costo de insumos o8 ici
cry | Dalneede Costo/batch z s/ 63782 | /42,046 | s/ 60722| sra0008 | sip017 | Procesede | nutricional
grasas no Rendimiento del batch manufactura | Balance de
saludables masa Capacitacion en
proceso y estudio
S del trabajo
Deficiente Horas.hom eniera d h' € : S/500
CR4 | programa de oras-nomore | H-— H sobretiempo/batch | 5, 167| s/1634 s, 000|s 0.00| s/1,634 |NBEMENadel hombre-
manufictura sobretiempo/batch Rendimiento del batch meétodos maguina
Fuente. Elaboracién propia
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2.6. Solucioén propuesta
2.6.1. Descripcion de causas raices
Descripcion de la causa raiz 1: Deficiente planeamiento de necesidades

El planeamiento de produccion es empirico. Un alto porcentaje de su produccion, se
basa en preventas, realizadas con anticipacion de dos meses. No obstante, los pedidos

fortuitos, no son atendidos completamente.

Tabla 9.
Produccién y ventas de panetones 2021

Actual
Ventas solicitadas 4,715
Ventas atendidas 4,256
Ventas perdidas 459

El deficiente planeamiento, también repercute, en el planeamiento del abastecimiento.
El panet6n, usa insumos de gran demanda en época Navidefia y la panificadora, que
suelen agotarse en el mercado, acostumbra comprar cantidades muy ajustadas, por el
temor de quedarse con saldos de insumos, que no se usan en sus productos regulares,
como pasas, frutas confitadas, que se pueden deteriorar atin en refrigeracion y de cajas,

que cada afio cambian de artes.

Tabla 10.
Rotura de stock afio 2021
Compra d_e Unidades
emergencia
Fruta confitada 130 Kilos
Pasas 85 Kilos
Margarina 54 Kilos
Mantequilla 44 Kilos

Descripcion de la causa raiz 2: Insuficiente oferta de fruta de alta calidad

Es complicado, obtener frutas confitadas de buena calidad e inocuidad, para la
campafia de Navidad. La demanda se incrementa estacionalmente de manera
exponencial, sube su precio y aparecen proveedores, de este insumo, que no cumplen
rigurosamente con la inocuidad. Algunas grandes empresas del pais, acostumbran
importarlas, generalmente de Chile. Las mas pequefias, deben esforzarse para
conseguirlas localmente. No es comun que la misma panificadora, las fabrique, para

garantizar su abastecimiento y calidad.
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Descripcion de la causa raiz 3: Deficiente balance de grasas no saludable

Los panetones son ricos en grasa. El que se estudia en esta tesis, tiene 13%,
compartido entre mantequilla y margarina. Estas contienen grasas buenas, como la no
saturadas y grasas, consideradas como malas, que son las saturadas, causantes de
cancer de mama y ovarios y la grasa trans, causante de demencia senil y Alzheimer.

Dado que no hay norma peruana que establezca un parametro para declarar la
presencia de grasas trans, y que el Codex Alimentarius tampoco indica algo referido a
este tema, corresponde aplicar lo indicado por la FDA, que sefiala que si la porcion de
un producto tiene menos de 0.5 gramos de grasas trans puedes declarar que contiene
cero gramos de dicho componente, sin perjuicio de incluirla en la tabla de valor
nutricional.

Por considerar innegable que la mantequilla, contribuye fundamentalmente a
dar buena textura, aroma, color y sabor, al panetdn, el gerente ha establecido que, debe
estar presente en la formula, determinando que podria estar en el rango de 20% a 30%
de la grasa afiadida. Actualmente es 32% y afecta mucho al costo.

Ademas, no debe tener mas de 5% de grasa saturada y menos de 0.5% de grasa
trans, para poder mencionar que esté libre de esta tltima y, estar en los niveles medios,
a la par que su competencia, como se muestra en el siguiente benchmarking.

Tabla 11.

Benchmarking de precios y contenido graso

Precio Vta  Grasa Grasa

al publico  saturada trans
Donofrio S/ 26.90 8% <0.5%
Costa S/ 25.80 5% <0.5%
Gloria S/ 24.65 7% <0.5%
Bauducco S/ 29.74 6% <0.5%
Todino S/ 26.26 5% <0.5%

Panetén Tesis S/ 23.00 5% <0.5%

La empresa, actualmente cumple con esta restriccidn, pero no necesariamente
al mejor costo, dado que su calculo, no se ha optimizado.
En la siguiente tabla, se muestra la férmula actual y su contenido graso,

discriminado.
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Tabla 12.
Férmula actual del panetén de la empresa
ACTUAL
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD COSTO PESO SECO  GRASA SATURADA GRASA TRANS TOTAL GRASA PESO SECO
(s/) (%) % Cantidad % Cantidad % Cantidad (Kilos)
Harina 25.000 Kilos 230 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 22.000
Mantequilla Gloria 2.800 Kilos 58.33  80.0% 53.00% 1.484 2.10% 0.059 80.00% 2.240 2.240
Margarina Sello de oro 6.000 Kilos 18.00 80.0% 28.57% 1.714 0.00% - 80.00% 4.800 4.800
Azucar blanca 4.688 Kilos 3.00 99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.665
Yemas de huevo fresco 2.000 Kilos 7.00 50.0% 9.30% 0.186 0.00% - 13.77% 0.275 1.000
Albumina fresca 5.500 Kilos 7.00 12.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.660
Leche fresca entera 7.500 Kilos 3.50 90.0% 1.24% 0.093 0.00% - 4.00% 0.300 6.750
Levadura fresca 0.938 Kilos 10.00  75.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.704
Sal 0.156  Kilos 1.20  99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.155
Frutas confitadas 7.188 Kilos 9.00 68.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.888
Pasas 4.688 Kilos 30.00 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.125
Propianato de calcio 0.060 Kilos 21.40 98.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.059
Total 66.518 3.477 0.059 7.615 52.045
| 5.48% 0.09% 12.0%
No mds de:  5.00% No mds de: 0.50% Menos de : 13.00%
Mds de :  12.00%
HUMEDAD DEL PANETON 18.020%
RENDIMIENTO DEL BATCH 63.485

Se observa que la férmula actual tiene 5.48% de grasa saturada, redondeado a 5%. También tiene 0.09% de grasa trans, por debajo del limite,

para no declararla, que es 0.5%.
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Descripcion de la causa raiz 4: Deficiente programa de manufactura

El personal inicia su labor a las 8:00 am, los primeros 10 minutos los emplean
en preparar las areas de trabajo. Cargan las artesas con los insumos para la masa;
acercan las cajas y pirotines a la mesa de trabajo, pre calientan los hornos, iniciando la

produccion, de manera efectiva a las 8:10 am

A las 11:30, ya estan las masas, fraccionadas, dentro de los pirotines, donde
reposaran y fermentaran durante dos horas. En este lapso, el personal, no se retira del
taller. Toman su refrigerio en las instalaciones, con escaso control del cumplimiento del

tiempo que consumen.

Se observa que ordenan superficialmente el rea o hacen labores sin valor, hasta

la 1:30 pm, en que comienzan a hornear.

Estas actividades improductivas, originan sobretiempo, lo mismo que los 10
minutos de limpieza y sanitizacion, al acabar de envasar lo panetones previstos para el
dia. En total son 1:40 horas diarias de sobretiempo con 50% de recargo, realizado por

los 10 operarios.

Seguidamente se muestra el diagrama hombres-méaquinas actual.
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Figura 16.
Diagrama hombre-méaquina actual
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Propuesta de mejora en la gestiéon de produccion y logistica para incrementar la rentabilidad de una panificadora, en la

elaboracion de panetones, Trujillo 2022
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Monetizacién de pérdidas
Monetizacién de la Causa Raiz 1: Deficiente planeamiento de necesidades

El pronostico desacertado, causé desajustes en el abastecimiento de insumos y

rotura de stock, subsanado con compras de emergencia, con sobrecosto.

Tabla 13.

Compras reactivas

S:g:z;igz Unidades Precio std r:ztci:?o Sobreprecio
Fruta confitada 130 Kilos 9.00 12.50 455
Pasas 85 Kilos 30.00 36.00 510
Margarina 60 Kilos 18.00 25.00 420
Mantequilla 50 Kilos 58.33 70.00 588

S/ 1,973

El sobrecosto por este concepto, ascendié a S/1,973

Tambien, origino rotura de stock de panetones. Por este motivo, se frustrd la venta
de 459 panetones. El perjuicio fue de S/1,337.

El impacto total de esta causa, fue, S/2,946.

Monetizacion de la Causa Raiz 2: Insuficiente oferta de fruta de alta calidad

Actualmente, la empresa compra fruta confitada, de produccion local y de dificil

obtencion, a S/9 por Kilo.
El afio de estudio, compro 483 kilos, para la produccion de los panetones.

El costo fue: 483 x S/9 = S/4,347
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Monetizacién de la Causa Raiz 3: Deficiente balance de grasas no saludables

Se muestra a continuacion, el costo en insumos, de cada panetdn, empleando mantequilla y Margarina, en las cantidades actuales.

Tabla 14.

Costo actual en insumos del paneton

ACTUAL
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD COSTO PESO SECO GRASA SA'I'URN?A GRASA TRANS . TOTAL GRASA- PES? SECO COsTO
(s/) (%) % Cantidad % Cantidad % Cantidad (Kilos) (s/)

Harina 25.000 Kilos 230 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 22.000 57.50
Mantequilla Gloria 2.800 Kilos 5833 80.0% 53.00% 1.484 2.10% 0.059 80.00% 2240 2.240 163.32
Margarina Sello de oro 6.000 Kilos 18.00 80.0% 2857% 1714 0.00% - 80.00% 4.800 4.800 108.00
Aztcar blanca 4688 Kilos 3.00 99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.665 14.06
Yemas de huevo fresco 2.000 Kilos 7.00 50.0% 930% 0.186 0.00% - 13.77% 0275 1.000 14.00
Albumina fresca 5500 Kilos 7.00 12.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.660 38.50
Leche frescaentera 7.500 Kilos 350 90.0% 1.24% 0.093 0.00% - 4.00% 0.300 6.750 26.25
Levadura fresca 0.938 Kilos 1000 75.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.704 9.38
Sal 0.156 Kilos 120 99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.155 0.19
Frutas confitadas 7.188 Kilos 900 68.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.838 64.69
Pasas 4.688 Kilos 30.00 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.125 140.64
Propianato de calcio 0.060 Kilos 2140 98.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.059 1.28
Total 66.518 3.477 0.059 7615 52045 S/ 637.821
‘ 5.48% 0.09% 12.0%

Nomds de: 5.00% Nomds de: 0.50% Menos de : 13.00%

Mds de :  12.00%

HUMEDAD DEL PANETON 18.020%
RENDIMIENTO DEL BATCH 63.485 Kilos

S/ 9.04 Costo insun:ms
por panetdn

Con estas proporciones de mantequilla Gloria y margarina Sello de Oro, el costo en insumos es S/9.04 por unidad.
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Monetizacién de la Causa Raiz 4: Deficiente programa de manufactura

La empresa paga 1:40 horas de sobretiempo improductivo, con 50% de recargo, por
deficiente distribucién del tiempo asignado a las diferentes operaciones, para fabricar

panetones.
La empresa, trabajé 11 dias para la campafia Navidefia, calculandose el costo en
sobretiempo, de la siguiente manera:

Tabla 15.

Monetizacién del sobretiempo

Sobretiempo 1.666 Horas/dia
Masas procesadas/dia 6 masas
Rendimiento del batch 70.5 Panetones/masa
Panetones producidos 4650
:jasas requeridas 66
fas de produccion requeridos 11
Operarios 10
H-H sobretiempo 183
Costo H-H normal 5.95
Costo H-H sobretiempo 8.925
Costo en sobretiempo/campafia S/ 1,634

El afio del estudio, se incurri6 en sobretiempo improductivo, por un monto de S/1,634.
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1 up“ Propuesta de mejora en la gestién de produccién

Propuesta de mejora de la causa raiz 1: Deficiente planeamiento de necesidades

Se propone emplear prondsticos, basados en tres afios previos, en los cuales, las ventas, han
venido mostrando un mesurado incremento anual, producto de la experiencia que viene

ganando la gerencia y a la mejora en el manejo de su red de contactos.

La atencion de los pedidos, programada empiricamente, demuestra alta linealidad,
conseguida de manera intuitiva, como se aprecia en la siguiente figura. Esto se corrobora
con el valor de R, de 0.99, que indica que hay un muy buen nivel de ajuste entre las

variables.

Figura 17.
Tendencia y correlacién de las ventas 2018-2020
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Con la ecuacion de la linea de regresion, se procedi6 a pronosticar el afio 2021.

Tabla 16.
Prondstico 2021

. 5 [At- Ft]| SIAt- Ft] [S[At - Ftl/X| (At - Ft) | (At - Ft) |Y(At - FtyMAD
Campafia ~ |pedidos | indice | ProYeccion Proyeccion | Eror | ¥ Error MAD Error | Y Error | Sefial de rastreo
Navidefia | Afio (At) | estacion estacional lineal absoluto | absoluto Error normal normal

*) (9 absoluto

1 2018 2,750 - 2,715 35 35 35 35 35 1.00
2 2019 3,320 - 3,390 70 105 53 - 70 - 70 - 1.33
3 2020 4,100 - 4,065 35 140 47 35 35 0.75
4 2021 4,715 - 4,740

El error medio MAD del pronostico son 47 panetones y su sefial de rastreo, se mantiene

dentro del rango conveniente de +4, que sefiala que el pronostico es razonable.

El afio 2021, solicitaron 4,715 panetones y se produjeron solo 4,256. Se perdio la venta de
459 unidades.

El prondstico por regresion, propuesto, predice una venta de 4,740 panetones, que de haberse

aplicado, no habria habido ventas perdidas.
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Este prondstico, sera la base del MRP, que se prepara a continuacion, para mejorar la gestion

1 up“ Propuesta de mejora en la gestién de produccién

de abastecimiento y eliminar o reducir, las compras reactivas.

Seguidamente se muestra, el plan agregado; el plan maestro; el MRP.

Tabla 17.
Plan agregado
Panetones/ 900 g 2,370 2,370 -
Batches requeridos 0 34 34 0

Insumo Formula U:;(:sr:e Oct Nov Dic Ene Total
Harina 25.00 Kilos - 840 840 - 1,680
Mantequilla Gloria 1.97 Kilos - 66 66 - 133
Margarina Sello de oro 1.99 Kilos - 67 67 - 134
Margarina Manty 4.84 163
Az(car blanca 4.69 Kilos - 157 157 - 315
Yemas de huevo fresco 2.00 Kilos - 67 67 - 134
Albumina fresca 5.50 Kilos - 185 185 - 370
Leche fresca entera 7.50 Kilos - 252 252 - 504
Levadura fresca 0.94 Kilos - 32 32 - 63
Sal 0.16  Kilos - 5 5 - 10
Frutas confitadas 7.19 Kilos - 241 241 - 483
Pasas 4.69 Kilos - 157 157 - 315
Propianato de calcio 0.06 Kilos - 2 2 - 4
Cajas 1.00 Unidades - 2,370 34 - 2,404
Bolsa 1.00  Unidades - 2,370 34 - 2,404
Pirotines 1.00 Unidades - 2,370 34 - 2,404
Cajon 1/6 Unidades - 395 395 - 790
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1 l,IPN Propuesta de mejora en la gestion de produccion

DunvesSTAD y logistica para incrementar la rentabilidad de una
PELNORTE panificadora, en la elaboracién de panetones,
Trujillo 2022
Tabla 18.
Maestro de materiales
Descripein Unidad — Tipo dissptc?r:il;le Seztl?rcigad Tanf?;o " Tirrll_ee (22m)
Panet6n x 900 g Caja skul - - 70.00 3
Harina Kilos Comp _ - 50 2
Mantequilla Gloria Kilos Comp - - 10 1
Margarina Sello de oro Kilos Comp - - 10 1
Margarina Manty Kilos Comp - - 10 1
Az(car blanca Kilos Comp 25 - 50 2
Yemas de huevo fresco Kilos Comp - - 1 -
Albumina fresca Caja Comp R - 1 1
Leche fresca entera Kilos Comp - - 1 1
Levadura fresca Kilos Comp - _ 1 1
Sal Kilos Comp - - 1 1
Frutas confitadas Kilos Comp - - 1 2
Pasas Kilos Comp ; - 1 1
Propianato de calcio Kilos Comp 4 - 1 1
Cajas Caja Comp . - 500 4
Bolsa Bolsa Comp 300 - 500 4
Pirotines Pirotin Comp 250 - 1000 4
Cajon Cajon Comp 30 - 100 4
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1 UPN Propuesta de mejora en la gestion de produccion y logistica para incrementar la rentabilidad de una panificadora, en la
DEL NORTE

Tabla 19.
MRP
Programa Maestro de Produccion (PMP)
Octubre Noviembre Diciembre
Descripcion Und. 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Paneton x 900 gramos Caja - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Batches Batch - - - - - - - 34 34 - - -

Plan de Necesidades de materiales (MRP)

SKU 1 Paneton x 900 g

- Stock Tamarfio | Lead-time
Stock Inicial .
Seguridad | de lote entrega
0 0 70 3
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Necesidades Brutas - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - - - - 0 0 0 0 0
Necesidades Netas - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Pedidos Planeados - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Lanzamiento de 6rdenes - - - - 2,370 2,370 - - - - - -
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Componente 1 Harina
¢ Quién lo requiere? Kg/batch 1 2 2 3 4 1 2 3
Paneton x 900 g 25.0000 - - - - 846 846 - -
Total - - - - 846 846 - -
S Stock Tamafio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
0 0 50
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 2 3 4 1 2 3
Necesidades Brutas - - - - 847 847 - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - 3 6 6 6
Necesidades Netas - - - - 847 844 - -
Pedidos Planeados - - - - 850 850 - -
Lanzamiento de 6rdenes Kilos - - 850 850 - - - -
Componente 2 Mantequilla Gloria
¢ Quién lo requiere? kg/batch 1 2 2 3 4 1 2 3
Paneton x 900 g 1.9720 - - - - 66 66 - -
Total 0 0 0 0 66 66 0 0
- Stock Tamafio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega :
0 0 10
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 2 3 4 1 2 3
Necesidades Brutas - - - - 67 67 - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - 3 6 6 6
Necesidades Netas - - - - 67 64 - -
Pedidos Planeados - - - - 70 70 - -
Lanzamiento de drdenes Kitos = - = 70 70 - - -
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Propuesta de mejora en la gestion de produccion y logistica para incrementar la rentabilidad de una panificadora, en la
elaboracion de panetones, Trujillo 2022

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DEL NORTE

Componente 3

Margarina Sello de oro

¢Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Panetdn x 900 g 1.9926 - - - - - 67 67 - -
Total - - - - - 67 67 - -

L Stock Tamarfio | Lead-time

Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : [ entrega:
0 0 10 1
Octubre Noviembre Diciembre

Periodo Inicial 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Necesidades Brutas - - - - - 67 67 - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - - 3 6 6
Necesidades Netas - - - - - 67 64 - -
Pedidos Planeados - - - - - 70 70 - -
Lanzamiento de 6rdenes Kilos - - - - 70 70 - - -
Componente 4 Margarina Manty

¢Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Paneton x 900 g 4.8396 - - - - - 163 163 - -
Total - - - - - 163 163 - -

L Stock Tamafio | Lead-time

Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
0 0 10 1
Octubre Noviembre Diciembre

Periodo Inicial 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Necesidades Brutas - - - - - 163 163 - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - - 7 4 4
Necesidades Netas - - - - - 163 156 - -
Pedidos Planeados L g - - - - - 170 160 - -
Lanzamiento de érdenes Kilos™ > " - - - - 170 160 - - -




Propuesta de mejora en la gestion de produccion y logistica para incrementar la rentabilidad de una panificadora, en la
elaboracion de panetones, Trujillo 2022

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DEL NORTE

Componente 5

Azucar blanca

¢Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Paneton x 900 g 4.6880 - - - - - - 158 158 - -
Total - - - - - - - 158 158 - -

- Stock Tamafio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
25 0 50 2
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Necesidades Brutas - - - - - - 158 158 - -
Entradas Previstas
Stock Final 25 25 25 25 25 25 25 25 17 9 9
Necesidades Netas - - - - - - 133 141 - -
Pedidos Planeados - - - - - - 150 150 - -
Lanzamiento de drdenes Kilos - - - - - 150 150 - - - -
Componente 6 Yemas de huevo fresco

¢Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Paneton x 900 g 2.0000 - - - - - - 67 67 - -
Total - - - - - - - 67 67 - -

- Stock Tamafio | Lead-time

Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
0 0 1 0
Octubre Noviembre Diciembre

Periodo Inicial 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Necesidades Brutas - - - - - - 68 - - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - - - - - - -
Necesidades Netas - - - - - - 68 - - -
Pedidos Planeados 68 - - -
Lanzamiento de drdenes Kiilasa, H. - - - - - - Pag 68L - - -




Propuesta de mejora en la gestion de produccion y logistica para incrementar la rentabilidad de una panificadora, en la
elaboracion de panetones, Trujillo 2022

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DEL NORTE

Componente 7

Albumina fresca

¢ Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Paneton x 900 g 5.5000 - - - - - 185 185 - -
Total - - - - - 185 185 - -

N Stock Tamafio | Lead-time

Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
0 0 1
Octubre Noviembre Diciembre

Periodo Inicial 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Necesidades Brutas - - - - - 185 185 - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - - - - - -
Necesidades Netas - - - - - 185 185 - -
Pedidos Planeados - - - - - 185 185 - -
Lanzamiento de 6rdenes Kilos - - - - 185 185 - - -
Componente 8 Leche fresca entera

¢ Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Paneton x 900 g 7.5000 - - - - - 252 252 - -
Total - - - - - 252 252 - -

- Stock Tamafio | Lead-time

Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega :
0 0 1
Octubre Noviembre Diciembre

Periodo Inicial 1 2 3 2 3 4 1 2 3
Necesidades Brutas - - - - - 252 252 - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - - - - - -
Necesidades Netas - - - - - 252 252 - -
Pedidos Planeados Alinga U - - - - - p202-1 252 - -
Lanzamiento de 6rdenes o - - - - 252 252 - - -
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Componente 9 Levadura fresca
¢ Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 2 3 4 2 3
Paneton x 900 g 0.9380 - - - - - 32 32 - -
Total - - - - - 32 32 - -
- Stock Tamarfio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
0 0 1
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 2 3 4 2 3
Necesidades Brutas - - - - - 32 32 - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 - - - - - - - - -
Necesidades Netas - - - - - 32 32 - -
Pedidos Planeados - - - - - 32 32 - -
Lanzamiento de 6rdenes - - - - 32 32 - - -
Componente 10 Sal
¢ Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 2 3 4 2 3
Paneton x 900 g 0.1560 - - - - - 5 5 - -
Total - - - - - 5 5 - -
- Stock Tamarfio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
- - 1 1
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 2 3 4 2 3
Necesidades Brutas - - - - - 6 6 - -
Entradas Previstas
Stock Final 0 = - = = = = - - -
Necesidades Netas Aliaga, H. - - - - - Pag. 78 6 - -
Pedidos Planeados - - - - - 6 6 - -
Lanzamiento de 6rdenes - - - - 6 6 - - -
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Componente 11

Frutas confitadas

¢Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Cajas 7.1880 - - - - - - - 242 242 - - -
Total - - - - - - - 242 242 - - -

- Stock Tamafio | Lead-time

Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
- - 1 2
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

Necesidades Brutas - - - - - - - 242 - - - -
Entradas Previstas - - - - - - - - - - R R
Stock Final - - - - - - - - - - - R R
Necesidades Netas - - - - - - - 242 - - - -
Pedidos Planeados - - - - - - - 242 - - - -
Lanzamiento de érdenes - - - - - 242 - - - - - -

Componente 12 Pasas

¢Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Paneton x 900 g 4.6880 - - - - - - - 158 158 - - -
Total - - - - - - - 158 158 - - -

o Stock Tamafio | Lead-time

Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
- - 1 2
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

Necesidades Brutas - - - - - - - 158 158 - - -
Entradas Previstas - - - - - - - - - - - -
Stock Final - - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas - - - - - - - 158 158 - - -
Pedidos Planeados Aliaga, H. - - - - - - - Pag 68 158 - - -
Lanzamiento de 6rdenes - - - - - 158 158 - - - - -
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elaboracion de panetones, Trujillo 2022

Componente 13 Propianato de calcio

¢ Quién lo requiere? kg/batch 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Panetén x 900 g 0.0600 - - - - - - - 2 2 - - -
Total - - - - - - - 2 2 - - -

S Stock Tamafio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
- - 1 1
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Necesidades Brutas - - - - - - - 3 3 - - -
Entradas Previstas - - - - - - - - - - - -
Stock Final - - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas - - - - - - - 3 3 - - -
Pedidos Planeados - - - - - - - 3 3 - - -
Lanzamiento de 6rdenes - - - - - - 3 - - - -
Componente 14 Cajas

¢ Quién lo requiere? Unidades 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Paneton x 900 g 1.0000 - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Total - - - - - - - 2,370 2,370 - - -

L Stock Tamafio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
- - 500 4
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Necesidades Brutas - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Entradas Previstas - - - - - - - - - - - -
Stock Final - - - - - - - - 130 260 260 260 260
Necesidades Netas - - - - - - - 2,370 2,240 - - -
Pedidos Planeados Aliaga. H - - - - - - - pRO0E 2,500 - - -
Lanzamiento de 6rdenes - - - 2,500 2,500 - - - - - - -
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Componente 15 Bolsa
¢ Quién lo requiere? Unidades 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Panetén x 900 g 1.0000 - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Total - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
L Stock Tamafio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
300 - 500 4
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Necesidades Brutas - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Entradas Previstas - - - - - - - - - - - -
Stock Final 300 300 300 300 300 300 300 300 430 60 60 60 60
Necesidades Netas - - - - - - - 2,070 1,940 - - -
Pedidos Planeados - - - - - - - 2,500 2,000 - - -
Lanzamiento de 6rdenes - - - 2,500 2,000 - - - - - - -

Componente 16 Pirotin

¢Quién lo requiere? Unidades 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Paneton x 900 g 1.0000 - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Total - - - - - - - 2,370 2,370 - - -

L Stock Tamafio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega :
250 - 1,000 4
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Necesidades Brutas - - - - - - - 2,370 2,370 - - -
Entradas Previstas - - - - - - - - - - - -
Stock Final 250 250 250 250 250 250 250 250 880 510 510 510 510
Necesidades Netas - - - - - - - 2,120 1,490 - - -
Pedidos Planeados g - - - - - - - 3,000 2,000 - - -
Lanzamiento de 6rdenes Anage, T - - - 3,000 2,000 - - Tag - - - -
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Componente 17 Cajon
¢ Quién lo requiere? Unidades 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Panet6n x 900 g 1/6 - - - - - - - 395 395 - - -
Total - - - - - - - 395 395 - - -
- Stock Tamafio | Lead-time
Stock Inicial : .
Seguridad | de lote : | entrega:
30 - 100 4
Octubre Noviembre Diciembre
Periodo Inicial 1 2 3 1 2 3 4 2 3 4
Necesidades Brutas - - - - - - - 395 395 - - -
Entradas Previstas - - - - - - - - - - - -
Stock Final 30 30 30 30 30 30 30 30 135 240 240 240 240
Necesidades Netas - - - - - - - 365 260 - - -
Pedidos Planeados - - - - - - - 500 500 - - -
Lanzamiento de érdenes - - - 500 500 - - - - - - -
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Tabla 20.
Lanzamiento de 6rdenes

SKU/Componente Octubre Noviembre Diciembre
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3
Paneton x 900 g SKU - - - - 2,370 2,370 _ R R R -
Harina Kilos - - - - - 850 850 - - - -
Mantequilla Gloria Kilos - - - - - - 70 70 - - -
Margarina Sello de oro Kilos - - - - - - 70 70 - - -
Margarina Manty Kilos - - - - - - 170 160 - - -
Aziicar blanca Kilos - - - - - 150 150 - - - -
Yemas de huevo fresco Kilos - - - - - - - 68 68 - -
Albumina fresca Kilos - - - - - - 185 185 - - -
Leche fresca entera Kilos - - - - - - 252 252 - - -
Levadura fresca Kilos - - - - - - 32 32 - - -
Sal Kilos - - - - - - 6 6 - - -
Frutas confitadas Kilos - - - - - 242 242 - - - -
Pasas Kilos - - - - - 158 158 - - - -
Propianato de calcio Kilos - - - - - - 3 3 - - -
Cajas Caja - - - 2,500 2,500 - - - - - -
Bolsa Bolsa - - - 2,500 2,000 - - - - - -
Pirotines Pirotin - - - 3,000 2,000 - - - - - -
Cajon Cajon ; ; - 3,000 | 2,000 ; - ; ; ; -
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UMIERSIIAD y logistica para incrementar la rentabilidad de una

DEL NORTE panificadora, en la elaboracion de panetones,
Trujillo 2022

1 up“ Propuesta de mejora en la gestién de produccién

Propuesta de mejora de la Causa Raiz 2: Insuficiente oferta de fruta de alta

calidad

Figura 18.
DOP para elaborar fruta confitada

NABO O PAPAYA
Lavar nabos o papaya verde
Pelado

Picado en cubitos
Sal

Remojo en salmuera al 10%

Enguaje con agua corriente

Bisulfito de sodio Pesado
Benzoato de sodio
Bicarbonato de sodio
Acido citrico

Azucar blanca

Coccion en agua por 3 minutos
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Coccidn en jarabe de azucar de 30°Bx
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A

Enriquecer el jarabe a 40°Bx
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4

Enriquecer el jarabe a 50°Bx
Azlcar blanca

Enriquecer el jarabe a 60°Bx
Azlcar blanca
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Colorante
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(92

Enriquecer el jarabe a 70°Bx

Enriquecer el jarabe a 75°Bx

Secado en bandejas a medio ambiente

21010,

Inspeccion de humedad
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1 up“ Propuesta de mejora en la gestién de produccién

UMIERSIIAD y logistica para incrementar la rentabilidad de una
DEL NORTE panificadora, en la elaboracién de panetones,
Trujillo 2022

Ante la dificultad para conseguir fruta confitada de buena calidad y su alto costo, que
asciende al 10% del costo de la férmula de panet6n, se propone producirla en la misma

empresa, dado que su nivel de complejidad es bajo.

A continuacion, se detalla el proceso, que se muestra en el DOP precedente.
1. Lavar la fruta a confitar, en este caso, nabo o papaya verde.
2. Pelar la fruta con pelador manual

3. Picado en cubitos de 1cm?, con picadora manual.

v 4
T &

S )
om0

B — e e
4. Macerar en salmuera al 10%, durante 48 horas, para dar consistencia a la fruta y

facilitar su absorcion de azucar.

o

Enjuagar para eliminar todo vestigio de sal.

S

Hervir durante 3 minutos en agua corriente

~

Escurrir la fruta y retirarla. Afadir azUcar al jarabe que queda en la marmita y
verificar tenga 30°Bx y llevarla a ebullicion. Afadirle la fruta y hervir durante cinco

minutos. Retirarla del calor y dejarla reposar 12 horas.

o

Repetir el paso 7, usando jarabes de 40, 50, 60, 70 y 75°Bx. Siempre verificando

los °Bx.

9. Cuando se esté confitando con el jarabe de 75°BXx, afiadir a este, el colorante, diluido
y agitar para homogeneizar el color.

10. Retirar de la marmita. La fruta debe haber absorbido toda la azucar afiadida.

11. El rendimiento del batch, se muestra en el siguiente balance de masa.
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1 “pN Propuesta de mejora en la gestion de produccion y logistica para incrementar la rentabilidad de una panificadora, en la
DEL NORTE

Figura 19.
Balance de masa de fruta confitada
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Propuesta de mejora en la gestiéon de produccion
y logistica para incrementar la rentabilidad de una
panificadora, en la elaboracién de panetones,
Trujillo 2022

El batch, rinde 36.706 Kilos de fruta confitada. Su costo se calcula en la siguiente tabla.

Tabla 21.

Costo de la fruta confitada hecha en la empresa

Rendimiento del batch de fruta confitada 36.706 |Kilos

Bolsas x 5 Kilos 7.34|Cajas

Tiempo estandar para preparar 1 batch 2.00{Hora

MATERIAS PRIMAS Unidades| Férmula | Costo unit | Costo/batch | Costo/bolsa
Nabo Kilos 25.00 2.80 70.00 9.54
Azlcar blanca Kilos 23.68 3.00 71.03 9.67
Colorante vegetal Kilos 0.36 19.80 7.13 0.97
Sal Kilos 5.00 1.20 6.00 0.82
Bisulfito de sodio Kilos 0.01 21.00 0.21 0.03
Acido citrico Kilos 0.01 16.00 0.16 0.02
Benzoato de sodio Kilos 0.03 14.00 0.35 0.05
Bicarbonato de sodio Kilos 0.01 15.50 0.16 0.02
Costo de insumos Kilos S/ 21.12
|Horas-Hombre obreros HH 200 | 6.50] 13.00[ S/ 0.52]
ENVASES

Bolsa plastica Bolsa 1.00 0.35 2.57 S/ 0.35
Costo de envases [si 035
TOTAL COSTOS DIRECTOS | s/ 22.02]
TOTAL COSTOS INDIRECTOS Bolsas x 515.00 Costo/sku
Mano de obra indirecta 0.59
Essalud ( El 9% de total planilla) 0.06
Vacaciones (1/12 de planilla total) 0.05
Gratificaciones 2 gratificaciones anuales) 0.11
Mantenimiento de la la planta 0.05
Petroleo (2 galones/dia) 0.41
Otros 0.05
TOTAL COSTOS INDIRECTOS S/ 1.32
TOTAL COSTO DE 1 BOLSA X5 KILOS S/ 23.34
COSTO/KILO S/ 4.67
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UNTERSIIAD y logistica para incrementar la rentabilidad de una
DEL NORTE panificadora, en la elaboracion de panetones,

Trujillo 2022

1 UPN Propuesta de mejora en la gestiéon de produccién

El costo de produccion seria S/4.67 por Kilo y reemplazaria al costo actual, que es S/9. El

afio de estudio, se emple6 483 kilos de fruta y el costo anual, de ambas alternativas, seria el

siguiente.
Tabla 22.
Costo comparativo de fruta confitada
Costo por
campaiia
Kilos empleados 483
Costo actual (comprado) 9.00 S/ 4,347
Costo propuesto (Fabricado) 4.67 S/ 2,255

Propuesta de mejora de la Causa Raiz 3: Deficiente balance de grasas no saludables

La grasa trans y las saturadas son consideradas como malas.

Las trans o parcialmente hidrogenadas, son aquellas , que, siendo liquidas se transforman,
por un método Ilamado hidrogenacién, en sélidas, como algunas mantecas, mas faciles de
usar en el sector alimentario porque aumentan y mejoran la duracion, el sabor y la textura
del producto. De todas las grasas estas son las peores para nuestra salud ya que aumentan el

“colesterol malo” y disminuyen el llamado colesterol bueno.
En las etiquetas suelen aparecer como parcialmente hidrogenadas.

Las saturadas son sélidas a temperatura ambiente, sin que haya hecho una transformacion
para ello. Presentes en productos de origen animal como embutido, leche, manteca de cerdo

entre otros y en algun producto de origen vegetal como la leche de coco y el aceite de palma.
Su consumo, eleva el colesterol malo y los triglicéridos en sangre.

Las grasas trans, estan proscritas en el Perd. Si como argumento de ventas, se quiere

mencionar que el alimento esta libre de estas, debe contener menos de 0.5% .

La gerencia conviene en que las grasas saturadas, deben estar por debajo del 5% del peso del

producto, para estar en el rango de los panetones, que son competencia directa.

Ademaés, basandose en su experiencia, sostiene que el contenido de mantequilla Gloria,
deberia manejarse entre 20% y 30%, del total de la grasa afiadida. Esta le confiere buenos
atributos de sabor, color, textura y aroma al paneton., Actualmente es 32% y complica los

costos.

Ideal es que Unicamente se emplee mantequilla, pero es muy costosa.
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panificadora, en la elaboracién de panetones,
Trujillo 2022

Se propone evaluar el uso de otras marcas de margarina, con diferente precio y
concentracion de grasa saturadas y trans, como Swiss y Manty y optimizar su uso en la

formula, empleando el Solver de MS Office. EI resto de insumos, quedara sin ningun
cambio.
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Tabla 23.

Estructura de la informacion para aplicar solver

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD COSTO PESO SECO GRASA SATURADA GRASA TRANS TOTAL GRASA PESO SECO COSTO
(s/) (%) % Cantidad % Cantidad % Cantidad (Kilos) (s/)
Harina 25.000 Kilos 230 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 22.000 57.50
Mantequilla Gloria Kilos 58.33  80.0% 53.00% 2.10% 80.00%
Margarina Sello de oro Kilos 18.00 80.0% 32.14% 0.00% - 80.00%
Margarina Manty Kilos 20.66  80.0% 25.00% 0.00% - 80.00%
Margarina Swiss Kilos 23.45  80.0% 28.57% - 0.00% - 80.00% - - -
Azucar blanca 4.688 Kilos 3.00 99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.665 14.06
Yemas de huevo fresco 2.000 Kilos 7.00 50.0% 9.30% 0.186 0.00% - 13.77% 0.275 1.000 14.00
Albumina fresca 5.500 Kilos 7.00 12.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.660 38.50
Leche fresca entera 7.500 Kilos 3.50 90.0% 1.24% 0.093 0.00% - 4.00% 0.300 6.750 26.25
Levadura fresca 0.938 Kilos 10.00  75.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.704 9.38
Sal 0.156 Kilos 1.20 99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.155 0.19
Frutas confitadas 7.188 Kilos 9.00 68.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.888 64.69
Pasas 4.688 Kilos 30.00 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.125 140.64
Propianato de calcio 0.060 Kilos 21.40  98.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.059 1.28
Total 66.522
[ ]
No mds de:  5.00% No mds de: 0.50% Menos de : 13.00%
Mds de :  12.00%
HUMEDAD DEL PANETON 18.020%
RENDIMIENTO DEL BATCH Kilos

Limites de uso de )
] ) 20% 1.761 . Costo insumos
mantequilla dispuesto Kilos 3
por paneton

por la gerencia 30% 2.641
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Tabla 24.

Aplicacion del Solver

GRASA SATURADA GRASA TRANS TOTAL GRASA PE5S0 SECO

COSTO
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD COSTO  PESO SECO .
(5/) (%) o Canti Pardmetros de Solver X
Harina 25.000 Kilos 2.30 88.0% 0.00%
Mantequilla Gloria Kilos  58.33  80.0% 53.00% Establecer abjetio: sLs23 *
Margarina Sello de oro Kilos 18.00  80.0% 32.14% Para: () Max © min () Valor de: 0
. . o
Margarina Manty Kilos 20.66 80.0% 25.00% Cambiando las celdas de variables:
Margarina Swiss Kilos 23.45 80.0% 28.57% | SES5:5B58 +
Azlcar blanca 1.688 Kilos 3.00 99.5% 0.00%
Sujeto a las restricciones:
H a,
Yemas de huevo fresco 2.000 Kilos 7.00 50.0% 9.30% 0.1 3595 <= SC326 sgregar
. . $BS5 »= SC525 -
Albumina fresca 5.500 Kilos 7.00 12.0% 0.00% { 26519 <= 56970
. 51519 <= 51520 Cambiar
Leche fresca entera 7.500 Kilos 350  90.0% 1.24% 0. K519 < $K420 =
Levadura fresca 0.938 Kilos 10.00 75.0% 0.00% { [SS190=sKER Eliminar
Sal 0.156  Kilos 1.20 99.5% 0.00%
Frutas confitadas 7.188  Kilos 9.00  68.0% 0.00% | Restablecer todo
Pasas 4.688 Kilos 30.00 88.0% 0.00% - Cargar/Guardar
Propianato de calcio 0.060 Kilos 21.40 98.0% 0.00% 1 B Convertir variables sin restricciones en no negativas
Total b66.522 Método de GRG Monlinear d Opciones
| resalucion:
Nomds de:  5.00 Método de resolucion

Seleccione el motor GRG Monlinear para problemas de Solver no lineales suavizados. Seleccione
el motor LP Simplex para problemas de Solver lineales, y seleccione el motor Evolutionary para
problemas de Solver no suavizados.

HUMEDAD DEL PANETON

RENDIMIENTO DEL BATCH

Limites de uso de .
, , 20%  1.761 . Costo insumos
mantequilla dispuesto por Kilos

) per paneton
la gerencia 30%  2.641
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Tabla 25.

Resultado del solver

GRASA SATURADA GRASA TRANS TOTAL GRASA PESO SECO
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD COSTO  PESO SECO cosTo
(s (%) % Cantidad % Cantidad % Cantidad (Kilos) (s/)
Harina 25.000 Kilos 2.30 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 22.000 57.50
Mantequilla Gloria 1.761  Kilos 58.33  80.0% 53.00% 0.933 2.10% 0.037 80.00% 1.409 1.409 102.71
Margarina Sello de oro 2.821 Kilos 18.00 80.0% 32.14% 0.907 0.00% - 80.00% 2.257 2.257 50.77
Margarina Manty 4,223 Kilos 20.66 80.0% 25.00% 1.056 0.00% - 80.00% 3.378 3.378 87.24
Margarina Swiss - Kilos 23.45 80.0% 28.57% - 0.00% - 80.00% - -
Azicar blanca 4.688 Kilos 3.00 99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.665 14.06
Yemas de huevo fresco 2.000 Kilos 7.00 50.0% 9.30% | Recultados de Solver %
Albumina fresca 5.500 Kilos 7.00 12.0% 0.00%
Leche fresca entera 7.500 Kilos 3.50 90.0% 1.24% Solver encontré una solucian. Se cumplen todas las
) ' ) . restricciones y condiciones optimas. Informes
Levadura fresca 0.938 Kilos 10.00 75.0% 0.00% Responder
) (%) Canservar solucidn de Salver Sensibilidad
Sal 0.156 Kilos 1.20 99.5% 0.00% Limites
Frutas confitadas 7.188 Kilos 9.00 68.0% 0.00% O Restaurarvalores originales
Pasas 4.688 Kilos 30.00 88.0% 0.00%
Volver al cuadro de diglogo de parametros de
Propianato de calcio 0.060 Kilos 21.40  98.0% 0.00% O solver [ informes de esquema
Total 66.522
=] concer
No mds de:
Solver encontrd una solucién. Se cumplen todas las restricciones y condiciones dptimas.
- Al usar el motor GRG, Solver ha encontrado al menos una solucion optima local. Al usar Simplex LP,
HUMEDAD DEL PANETON significa que Solver ha encontrado una solucion optima global.
REMDIMIENTO DEL BATCH
Limites de uso de 20% 1761 o
. 0510 INSUMOos
mantequilla dispuesto por Kilos Sl 8.61

or panetdn
lo gerencia 30%  2.641 Porp
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Tabla 26.

Férmula optimizada

GRASA SATURADA GRASA TRANS TOTAL GRASA PESO SECO

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD COSTO  PESOSECO cosTo
(s/) (%) % Cantidad % Cantidad % Cantidad (Kilos) (s/)
Harina 25.000 Kilos 230 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 22.000 57.50
Mantequilla Gloria 1761 Kilos 5833  80.0% 53.00% 0.933 2.10%  0.037 80.00% 1.409 1.409 102.71
Margarina Sello de oro 2.821 Kilos 18.00 80.0% 32.14% 0.907 0.00% - 80.00% 2.257 2.257 50.77
Margarina Manty 4.223 Kilos 20.66  80.0% 25.00% 1.056 0.00% - 80.00% 3.378 3.378 87.24
Margarina Swiss - Kilos 23.45  80.0% 28.57% - 0.00% - 80.00% - - -
Azucar blanca 4.688 Kilos 3.00 99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.665 14.06
Yemas de huevo fresco 2.000 Kilos 7.00 50.0% 9.30% 0.186 0.00% - 13.77% 0.275 1.000 14.00
Albumina fresca 5.500 Kilos 7.00 12.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.660 38.50
Leche fresca entera 7.500 Kilos 3.50 90.0% 1.24% 0.093 0.00% - 4.00% 0.300 6.750 26.25
Levadura fresca 0.938 Kilos 10.00 75.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.704 9.38
Sal 0.156  Kilos 1.20 99.5% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.155 0.19
Frutas confitadas 7.188 Kilos 9.00 68.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.888 64.69
Pasas 4.688 Kilos 30.00 88.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 4.125 140.64
Propianato de calcio 0.060 Kilos 21.40 98.0% 0.00% - 0.00% - 0.00% - 0.059 1.28
Total 66.522 3.174 0.037 7.619 52.049 S/ 607.219
0.06% 12.00%
No mds de:  5.00% No mds de: 0.50% Menos de : 13.00%
Mds de :  12.00%
HUMEDAD DEL PANETON 18.020%
RENDIMIENTO DEL BATCH 63.490 Kilos

Limites de uso de

20% 1.761 Costoii 0s
mantequilla dispuesto ’ Kilos S/ 8.61 sTo nsum
. por panetén
por la gerencia 30% 2.641
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Se observa que la formula cumple con las restricciones. Contiene 5% de grasa saturada, que
es el limite. Tiene 0.06% de grasa trans, cuando el limite es 0.5%. Ademas, contiene 1.761

Kilos de mantequilla Gloria, que es el limite inferior, determinado por la gerencia.

El costo en insumos, es S/8.61 por sku, mientras que el de la formula actual, es S/9.04. El

ahorro es 4.75%.

A esta Ultima formulacién, se le adicionara el ahorro en el costo de la fruta cantidad,
confeccionada en la misma empresa, como se observa en el siguiente costeo de los

panetones.

Tabla 27.
Costo del paneton, con fruta confitada producida en la empresa
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Rendimiento del batch de fruta confitada 63.49 Kilos
Panetones x 0.900 Kilos 70.54 Panetones
Batches diarios 6.00
MATERIAS PRIMAS Unidades  Férmula | Costo unit Costo/batch Costo/panetén
Harina Kilos 25.000 2.30 57.50 0.82
Mantequilla Gloria Kilos 1.972 58.33 115.03 1.63
Margarina Sello de oro Kilos 1.993 18.00 35.87 0.51
Margarina Manty Kilos 4.840 20.66 99.99 1.42
Azlcar blanca Kilos 4.688 3.00 14.06 0.20
Yemas de huevo fresco Kilos 2.000 7.00 14.00 0.20
Albumina fresca Kilos 5.500 7.00 38.50 0.55
Leche fresca entera Kilos 7.500 3.50 26.25 0.37
Levadura fresca Kilos 0.938 10.00 9.38 0.13
Sal Kilos 0.156 1.20 0.19 0.00
Frutas confitadas Kilos 4.669 4.67 21.80 0.31
Pasas Kilos 4.688 30.00 140.64 1.99
Propianato de calcio Kilos 0.060 21.40 1.28 0.02
COSTO DE INSUMOS S/ 574.48 S/ 8.14
MANO DE OBRA DIRECTA HH 14.67 5.95 87.27 S/ 1.24
ENVASES
Pirotin Pirotin 70.54 0.10 7.05 0.10
Bolsa plastica Bolsa 70.54 0.10 7.05 0.10
Costo caja Caja 70.54 1.20 84.65 1.20
Cajon x 6 Cajon 11.76 2.00 23,51 0.33
COSTO DE ENVASES S/ 1.73
TOTAL COSTOS DIRECTOS S/ 11.11
Panetdnes por Costo/sku

COSTOS INDIRECTOS Campaﬁap: 5,000 (Soles)
Mano de obra indirecta 0.37
Essalud ( El 9% de total planilla) 0.05
Vacaciones (1/12 de planilla total) 0.04
Gratificaciones 2 gratificaciones anuales) 0.09
Mantenimiento de la panificadora 0.05
Petroleo (1.8 gal/hora) 0.61
Otros 0.05
TOTAL COSTOS INDIRECTOS S/ 1.26
COSTO DE PRODUCCION S/ 12.37
UTILIDAD DE PANIFICADORA 33.57% S/ 4.15
VALOR VENTA S/ 16.52
IGV 18% S/ 2.97
PRECIO DE VENTA A MAYORISTA S/ 19.50

Se puede observar, que el beneficio, con la reformulacion de las grasa y el uso de frutas
confitadas, producidas en la misma empresa, sera S/4.15.

Seguidamente se muestra el cuadro comparativo con los costos y ganancia, segun su formula.
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Tabla 28.

Comparacion de la ganancia por reajustes en la férmula

Utilidad/ paneton

Actual

S/ 291

Con reformulacién de

grasas

S/ 3.54

Con reformulacién de grasa
y con fFrutas confitadas, S/ 4.15
producidas internamente

Propuesta de mejora de la causa raiz 4: Deficiente Programa de manufactura

Se propone, organizar el proceso productivo, con las siguientes atingencias:

1.

Los ingredientes quedaran pesados, dentro de sus respectivas bolsas plésticas, desde
el dia anterior.

La produccion comenzara a las 8:00 horas, con la preparacién en simultaneo de los
dos primeros batches de masa.

A las 11:25 horas, las masas, quedan fraccionadas dentro de sus pirotines, en el cuarto
de fermentacion, donde reposaran 90 minutos. A esa hora, el personal, hace apoyo
en labores diversas, de apoyo a la produccion y limpieza.

A las11:50 horas el personal se retira para refrigerio y retornara a las 13:20 horas.
Lapso que no es remunerado.

Tan pronto el personal se reincorpora luego del refrigerio, retiraran del cuarto de
fermentacion, los carros porta bandejas, con los panetones ya fermentados y listos
para introducirse al horno, durante 90 minutos.

A las 14:50 horas, los panetones son retirados del horno y se disponen en las repisas,
donde se enfriaran al medio ambiente, durante dos horas, luego seran colocados
dentro de su bolsa pléastica y luego, dentro de su caja rotulada.

Las cajas con los panetones, se colocaran en cajones de cartdn, para seis unidades.
Al final de la produccién, habré cinco minutos de orden y limpieza y acomodo del

area.
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Figura 20.
Diagrama Hombre-Maquina propuesto
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Evaluacién econdmico-financiera

Inversion propuesta

Figura 21.
Marmita para coccién de fruta confitada

Propuesta de mejora en la gestién de produccion
y logistica para incrementar la rentabilidad de una
panificadora, en la elaboracién de panetones,
Trujillo 2022

ne / All Industries / Machinery / Food & Beverage Machinery / Other Food Processing Machinery

Fuente: alibaba.com

Figura 22.
Picadora manual de frutas

P

Slicing blade '
Cut gourd slices

Fuente : alibaba.com

Industrial Gas/steam/electric Type Marmita Coo
Kettle with mixer

>=1 sets

PEN 4,104.60

Benefits: 3-day coupon giveaway: up to US $80
Model Number Lk300
Samples: Lk300

Food Grade 12 in One Plastic Vegetable Slicer Fruit Vegetable Cutter
Chopper Basket Wash Vegetable

2-499 pieces 500 - 1999 pieces >= 2000 pieces
PEN 22.11 PEN 21.71 PEN 20.53
Benefits: US $500 coupons Claim now >
o A

e
Lead time:()

Quantity (pieces) 1-10 11-100 >100

Lead time (days) 10 15 To be negotiated
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Figura 23.
Refractémetro

£ 2 Alibaba.com

‘= Categorias

gar / Todas las industrias

Listo para enviar
Central de comprador...

Instrumentos y equipos de prueba

Propuesta de mejora en la gestién de produccion
y logistica para incrementar la rentabilidad de una
panificadora, en la elaboracién de panetones,

Trujillo 2022
Inicia sesion
;,Qué estas buscando... Ol & .
Equipo de proteccion ... Ferias
Vende en Alibaba.com - Ayuda -

Instrumentos de prueba Refractometros

GEECAGKH (@ In Stock (@ Fast Dispatch

" , Refractémetro digital DR301 Medidor de concentracid
: Refractometro Detector de humedad de miel
% % % % & 5,0 1 criticas

Instrumentos opticos

1-9 piezas 10 - 49 piezas 50 - 99 piezas
N PEN 459.60 PEN 444.58 PEN 414.15
Beneficios: Reembolsos rapidos en pedidos inferiores a |
‘ 1,000
Cantidad: 1 + pedazos
S8mm
Fuente : alibaba.com
Figura 24.
Resumen de la inversion
Marmita Cocimiento de la fruta confitada S/4,104.60
Picadora de frutas (2) Habilitacion de fruta para confitar S/ 44.22
Refractometro Para medir °Brix del jarabe de confitado S/ 459.60
Total S/4,608.42
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Flujo de caja proyectado

Tabla 29.
Flujo de caja

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic Total

Inversion
Marmita para producir fruta confitada - 4,104.60
Picadora manual (2) - 4422
Refractometro - 459.60
Total inversién -4,608.42
Ingresos
Reduccion de compras reactivas 147 147 147 147 147 147 147 147 147 147 147 147 1,763
Reduccion de ventas perdidas por rotura stock 111 111 111 111 111 111 111 111 111 111 111 111 1,337
Reduccion de costo de fruta confitada 174 174 174 174 174 174 174 174 174 174 174 174 2,092
Reduccion costo por mejor balance de grasas malas 168 168 168 168 168 168 168 168 168 168 168 168 2,017
Reduccion de sobretiempo por mejor asignacion 136 136 136 136 136 136 136 136 136 136 136 136 1,634
Total ingresos 737 737 737 737 737 737 73r 737 737 737 737 737 8,843
Total ingresos actualizados 728 720 712 703 695 687 679 671 664 656 648 641 8,205
Egresos
Capacitacion en prondsticos y MRP - 500 - - - 500
Total egresos - 500 - - - - - - - - - - - - 500
Total egresos actualizados - 494 - - - - - - - - - - - - 494
Flujo bruto 237 737 737 737 737 737 737 737 737 737 737 737 8,343
Impuesto a la renta (con deducciones) - 62 - 192 - 192 - 192 - 192 - 192 - 192 - 192 - 192 - 192 - 192 - 192 -2,169
Flujo neto 175 545 545 545 545 545 545 545 545 545 545 545 6,174
Flujo actualizado - 4,608 173 533 527 520 514 508 503 497 491 485 480 474 5,706
COK 15.00% anual
Tasa Efectiva Anual (TEA) 1.17% mensual
VAN S/ 1,097
TIR 70.24%

0.81 afios
PRI 10 meses
B/IC 1.61

Fuente. Elaboracidon Propia.
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PAvADy rentabilidad de una panificadora, en la
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elaboracion de panetones, Trujillo 2022

CAPITULO I1I: RESULTADO

Figura 25.
Rentabilidad

30.00%

25.96%

25.00%
20.00% 17.68%
15.00%
10.00%

5.00%

0.00%
Actual Propuesta

Con la propuesta de mejora en la gestion de produccién y logistica, en la elaboracion de

panetones, se incremento la rentabilidad de la panificadora, de 17.68% a 25.96%.

Figura 26.
Ingresos Netos

s/ 30,000

/25,000 s/ 23,865

s/ 20,000

S/ 16,033
s/ 15,000
s/ 10,000

s/ 5,000

S/-

Actual Propuesta

Los ingresos netos, subieron de S/16,033 a S/23,865.
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Figura 27.
Ganancias por panetén por tipo de formula

Con mejor balance y con fruta propia S/ 4.15

Con mejor balance de grasa mala S/ 3.54

Actual S/ 2.91

Las tres férmulas, cumplen las restricciones, respecto al contenido de grasas malas. La
férmula actual, tiene un margen de S/2.91 por paneton. Optimizando con solver, el balance
de grasas malas, el margen sube a S/3.54. Si a esta Ultima, se le afiade el uso de frutas

confitadas de produccion propia, el margen definitivo serd S/4.15 por paneton.

Figura 28.
Compras de emergencia

S/ 2,500

S/ 1,973

S/ 2,000

S/ 1,500

S/ 1,000

S/ 500
S/ 210

5/-

Actual Propuesta

Con mejores pronosticos y uso del MRP, se reducirian las compras reactivas de S/1,973 a

S/210.
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Figura 29.
Ventas perdidas por rotura de stock

S/ 1,600
5/ 1,400 S/ 1,337
$/1,200
$/ 1,000
S/ 800
S/ 600
S/ 400

s/ 200

s/ -

Actual Propuesta

S/-

Con el uso de prondstico por regresion lineal, se eliminaran las ventas perdidas, que

actualmente ascienden a S/1,337 por campafia Navidefia.

Figura 30.
Costo de fruta confitada

S/ 5,000
5/ 4,500 S/ 4,347
S/ 4,000
$/3,500
$/3,000
5/2,500 S/ 2,255
$/2,000
S/ 1,500
$/1,000

S/ 500

S/-

Actual (Comprada) Propuesta (Produccion propia)

Producir internamente la fruta confitada de los panetones, se podria reducir el costo de la

campana, de S/4,347 a S/2,255.
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Figura 31.
Mejorar balance de grasas malas

S/ 42,500
S/ 42,046
S/ 42,000

S/ 41,500
s/ 41,000

S/ 40,500
S/ 40,028
S/ 40,000

S/ 39,500

S/ 39,000
Actual Propuesta

Optimizando con Solver, el tipo de grasa y marca de margarina, cumpliendo restricciones

nutricionales, se conseguiria reducir el costo anual de insumos, de S/42,046 a S/40,028.

Figura 32.
Costo de sobretiempo

5/1,800 s/ 1,634
s/ 1,600

s/ 1,400
s/ 1,200
s/ 1,000
S/ 800
S/ 600
S/ 400
s/ 200

S/-

s/ -

Actual Propuesta

Con una mejora asignacion del tiempo, que implica, dejar los materiales preparados
para el dia siguiente, comenzando a las 8:00 horas y estableciendo un quiebre de 1.5 horas

para refrigerio, se eliminaria los S/1,636 del sobretiempo actual.

Estado de resultados
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Estado de resultados
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rentabilidad de una panificadora, en la
elaboracion de panetones, Trujillo 2022

Actual Propuesta
Ingresos brutos ventas S/ 90,694 S/ 91,926
Beneficios del proyecto
Reduccion de compras reactivas S/ 3,100
Reduccidn de sobretiempo S/ 1,634
Costo de produccion -S/ 63,316 -S/ 58,324
Ganancias brutas S/ 27,378 S/ 38,335 S/ 10,957
Margen bruto 30.19% 41.70%
Gastos
Gastos gerenciales -S/ 4,473 -S/ 4,473
Depreciacion -S/ 461
Total gastos -S/ 4,473 -S/ 4,934
Ingresos Operacionales S/ 22,905 S/ 33,401 S/ 10,496
Pago de intereses S/ - S/ 691
Ingresos antes de Impuestos S/ 22,905 S/ 34,092 S/ 11,188
Impuesto a la renta -S/ 6,871 -S/ 10,228
Ingresos Netos S/ 16,033 S/ 23865 S/ 7,831
Utilidad sobre ventas 17.68% 25.96% 8.28%
46.85%

Fuente. Elaboracion Propia.
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CAPITULO IV. DISCUSION Y CONCLUSIONES

4.1. Discusion

En su tesis, Bartolo (2019), propone mejorar la gestion de produccion y logistica para
incrementar la rentabilidad del negocio de tortas de una panificadora, empleando
métodos de gestion logistica, para mejorar condiciones de almacenamiento en el punto
de venta y logistica inversa, para el recojo de devoluciones, gestion estratégica con
pronosticos y MRP, para reducir las roturas de stock de producto terminado e insumos.
Complementariamente, empleo Casita de Calidad, para sintonizar las preferencias del
consumidor, con las condiciones y técnica de fabricacion. En tanto que, en la presente
propuesta, empleando balance de masa; balance nutricional; Diagrama hombres-
maquinas; Prondsticos y MRP, se obtendria un incremento en la rentabilidad sobre
ventas, de 46.85%, de 17.68% a 25.96%.

Alvarez, en su investigacion sobre incremento en la productividad de una procesadora,
manifiesta que realizd una investigacion cuantitativa- propositiva y disefio no
experimental, transversal, descriptiva, empleando como técnicas e instrumentos de
recoleccion de datos la encuesta, el cuestionario, la observacion, Ishikawa y Pareto,
encontrando las siguientes causas raices: desorden en el almacén; la demora por la
limpieza ; la falta de seguridad que hace que los procesos sean mas lentos, y por tltimo,
la tecnologia obsoleta, que consume demasiada agua. En tanto, que esta investigacion
propositiva, también se inicié con una entrevista con el gerente de la panificadora, para
conocer la problematica. Se concluy6 que las causas raiz que afectan la rentabilidad, son
las compras reactivas y las ventas perdidas. Ambas por emplear prondsticos deficientes.
Ademas, por el inapropiado balance de grasa en los panetones y por el sobretiempo

improductivo, debido a una mala asignacién del tiempo en el horario de produccion

Torres y Villaquirdn en su Propuesta de mejoramiento en el area de produccion ,
manifiestan que lograron incrementar la velocidad de produccion, con un mejor balance
de linea; con mejores pronosticos, redujeron roturas de stock y con mejor layout, los
trabajadores perdian menos tiempo, desplazandose entre maquinas, mientras que en la
presente propuesta de mejora, se utilizd pronosticos por regresion lineal, validados por
el indice de Correlacién R?, para reducir las ventas frustradas, por falta de stock y
ademas, sirvio para elaborar el MRP, que mejore la gestion de abastecimiento y evite

incurrir en compras reactivas. Con el uso del estudio del trabajo y su herramienta,
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Diagrama hombres-méaquina, se logr6 asignar el tiempo de trabajo y de refrigerio,
eliminando el sobretiempo. Adicionalmente, con programacion lineal, se reformulé el
balance de grasas saturadas y trans, en los panetones, optimizando el costo, mediante el

Solver.

Camacho y Garcia, sostienen que, con su propuesta de mejora, que implico el uso de
MRP, mejora del layout y del sistema de seguridad y salud en el trabajo, consiguieron
incrementar la rentabilidad de la panaderia en 20.26%, con una inversion S/46,523, un
VAN de S/435,619 y una TIR de 92%. Expertos sostienen que una TIR tan alta, podria
ser sefial que no consideraron todos los egresos en el flujo de caja. En la presente tesis,
se obtuvo una rentabilidad de 25.96%, con una inversion, bastante menor, solo S/4,608;
una VAN de S/1,097 y una TIR de S/70.24%. Se debe considerar que el VAN es austero,
pero la inversion y procedimientos, descritos en la presente investigacion, permitiran

mejorar las perspectivas de camparias futuras.
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4.2. Conclusiones

Se determind que la propuesta de mejora en la gestion de produccién y logistica
incrementa la rentabilidad de una panificadora, en la elaboracién de panetones, en
la ciudad de Trujillo, en un 46.85%.

Se diagnosticaron problemas en la gestién actual de produccion y logistica que
afectan negativamente la rentabilidad de la panificadora, en la elaboracion de
panetones, en la ciudad de Trujillo. Estas son: Deficiente planeamiento de
necesidades, ineficiente oferta de fruta de alta calidad, deficiente balance de grasas
no saludables y deficiente programa de manufactura.

Se emplearon métodos y herramientas de la ingenieria industrial para incrementar la
rentabilidad de la panificadora, en la elaboracién de panetones, como gestion tactica,
prondsticos, MRP, proceso de manufactura, balance de masa, balance nutricional,
ingenieria de métodos, diagrama hombre- maquina y capacitacion, obteniendo un
beneficio total de S/8,843 al aplicar la propuesta de mejora.

La propuesta de mejora en la gestion de produccion y logistica en la panificadora,
en la elaboracidn de panetones es viable econdmicamente. Esto se demuestra con un
VAN de S/1,097. Ademas, la Tasa Interna de Retorno es 70.24% vy el
Beneficio/Costo de 1.61, que indica que, por cada sol invertido en la propuesta de
mejora, se obtendrd una ganancia de S/0.61. El retorno de la inversion sera en 10

meses.
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ANEXOS

Anexo 1. Costo Actual del paneton

COSTO ACTUAL PANETON

Rendimiento del batch de fruta confitada 63.485 Kilos
Panetones x 0.900 Kilos 70.54 Panetones
Batches diarios 6.00
MATERIAS PRIMAS Unidades Férmula | Costo unit Costo/batch Costo/panetén
Harina Kilos 25.00 2.30 57.50 0.82
Mantequilla Gloria Kilos 2.80 58.33 163.32 2.32
Margarina Sello de oro Kilos 6.00 18.00 108.00 1.53
Azlcar blanca Kilos 4.69 3.00 14.06 0.20
Yemas de huevo fresco Kilos 2.00 7.00 14.00 0.20
Albumina fresca Kilos 5.50 7.00 38.50 0.55
Leche fresca entera Kilos 7.50 3.50 26.25 0.37
Levadura fresca Kilos 0.94 10.00 9.38 0.13
Sal Kilos 0.16 1.20 0.19 0.00
Frutas confitadas Kilos 7.19 9.00 64.69 0.92
Pasas Kilos 4.69 30.00 140.64 1.99
Propianato de calcio Kilos 0.06 21.40 1.28 0.02
COSTO DE INSUMOS S/ 637.82 S/ 9.04
MANO DE OBRA DIRECTA HH 14.67 7.62 111.81 S/ 1.59
ENVASES
Pirotin Pirotin 70.54 0.10 7.05 0.10
Bolsa plastica Bolsa 70.54 0.10 7.05 0.10
Costo caja Caja 70.54 1.20 84.65 1.20
Cajon x 6 Cajon 11.76 2.00 23.51 0.33
COSTO DE ENVASES S/ 1.73
TOTAL COSTOS DIRECTOS S/ 12.36
Panetones por Costo/sku
COSTOS INDIRECTOS Campaﬁap: 5,000 (Soles)
Mano de obra indirecta 0.37
Essalud ( El 9% de total planilla) 0.05
Vacaciones (1/12 de planilla total) 0.04
Gratificaciones 2 gratificaciones anuales) 0.09
Mantenimiento de la panificadora 0.05
Petroleo (1.8 gal/hora) 0.61
Otros 0.05
TOTAL COSTOS INDIRECTOS S/ 1.26
COSTO DE PRODUCCION S/ 13.62
UTILIDAD DE PANIFICADORA 21.39% S/ 2.91
VALOR VENTA S/ 16.53
IGV 18% S/ 2.98
PRECIO DE VENTA A MAYORISTA S/ 19.50
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Anexo 2. Costo del paneton, con balance de grasa

COSTO PROPUESTA CON BALANCE DE GRASA

Rendimiento del batch de fruta confitada 63.49 Kilos
Panetones x 0.900 Kilos 70.54 Panetones
Batches diarios 6.00
MATERIAS PRIMAS Unidades  Férmula  Costo unit Costo/batch Costo/panetén
Harina Kilos 25.000 2.30 57.50 0.82
Mantequilla Gloria Kilos 1.972 58.33 115.03 1.63
Margarina Sello de oro Kilos 1.993 18.00 35.87 0.51
Margarina Manty Kilos 4.840 20.66 99.99 1.42
Azlcar blanca Kilos 4.688 3.00 14.06 0.20
Yemas de huevo fresco Kilos 2.000 7.00 14.00 0.20
Albumina fresca Kilos 5.500 7.00 38.50 0.55
Leche fresca entera Kilos 7.500 3.50 26.25 0.37
Levadura fresca Kilos 0.938 10.00 9.38 0.13
Sal Kilos 0.156 1.20 0.19 0.00
Frutas confitadas Kilos 7.188 9.00 64.69 0.92
Pasas Kilos 4.688 30.00 140.64 1.99
Propianato de calcio Kilos 0.060 21.40 1.28 0.02
COSTO DE INSUMOS S/ 617.38 S/ 8.75
MANO DE OBRA DIRECTA HH 14.67 5.95 87.27 S/ 1.24
ENVASES
Pirotin Pirotin 70.54 0.10 7.05 0.10
Bolsa plastica Bolsa 70.54 0.10 7.05 0.10
Costo caja Caja 70.54 1.20 84.65 1.20
Cajon x 6 Cajon 11.76 2.00 23.51 0.33
COSTO DE ENVASES S/ 1.73
TOTAL COSTOS DIRECTOS S/ 11.72
Paneténes por Costo/sku
COSTOS INDIRECTOS campafia - 5,000 (Soles)
Mano de obra indirecta 0.37
Essalud ( El 9% de total planilla) 0.05
Vacaciones (1/12 de planilla total) 0.04
Gratificaciones 2 gratificaciones anuales) 0.09
Mantenimiento de la panificadora 0.05
Petroleo (1.8 gal/hora) 0.61
Otros 0.05
TOTAL COSTOS INDIRECTOS S/ 1.26
COSTO DE PRODUCCION S/ 12.98
UTILIDAD DE PANIFICADORA 27.31% S/ 3.54
VALOR VENTA S/ 16.52
IGV 0.18 s/ 2.97
PRECIO DE VENTA A MAYORISTA S/ 19.50
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Anexo 3. Costo del paneton, con balance de grasa y con frutas producidas

COSTO PROPUESTA PANETON OPTIMIZADO Y CON FRUTAS PRODUCIDAS EN LA EMPRESA

Rendimiento del batch de fruta confitada 63.49 Kilos
Panetones x 0.900 Kilos 70.54 Panetones
Batches diarios 6.00
MATERIAS PRIMAS Unidades  Férmula  Costo unit Costo/batch Costo/panetén
Harina Kilos 25.000 2.30 57.50 0.82
Mantequilla Gloria Kilos 1.972 58.33 115.03 1.63
Margarina Sello de oro Kilos 1.993 18.00 35.87 0.51
Margarina Manty Kilos 4.840 20.66 99.99 1.42
Azucar blanca Kilos 4.688 3.00 14.06 0.20
Yemas de huevo fresco Kilos 2.000 7.00 14.00 0.20
Albumina fresca Kilos 5.500 7.00 38.50 0.55
Leche fresca entera Kilos 7.500 3.50 26.25 0.37
Levadura fresca Kilos 0.938 10.00 9.38 0.13
Sal Kilos 0.156 1.20 0.19 0.00
Frutas confitadas Kilos 4.669 4.67 21.80 0.31
Pasas Kilos 4.688 30.00 140.64 1.99
Propianato de calcio Kilos 0.060 21.40 1.28 0.02
COSTO DE INSUMOS S/ 574.48 S/ 8.14
MANO DE OBRA DIRECTA HH 14.67 5.95 87.27 S/ 1.24
ENVASES
Pirotin Pirotin 70.54 0.10 7.05 0.10
Bolsa plastica Bolsa 70.54 0.10 7.05 0.10
Costo caja Caja 70.54 1.20 84.65 1.20
Cajon x 6 Cajon 11.76 2.00 23.51 0.33
COSTO DE ENVASES S/ 1.73
TOTAL COSTOS DIRECTOS S/ 11.11
Paneténes por Costo/sku
COSTOS INDIRECTOS campafia - 5,000 (Soles)
Mano de obra indirecta 0.37
Essalud ( EI 9% de total planilla) 0.05
Vacaciones (1/12 de planilla total) 0.04
Gratificaciones 2 gratificaciones anuales) 0.09
Mantenimiento de la panificadora 0.05
Petroleo (1.8 gal/hora) 0.61
Otros 0.05
TOTAL COSTOS INDIRECTOS S/ 1.26
COSTO DE PRODUCCION S/ 12.37
UTILIDAD DE PANIFICADORA 33.57% S/ 4.15
VALOR VENTA S/ 16.52
IGV 18% S/ 2.97
PRECIO DE VENTA A MAYORISTA S/ 19.50
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Anexo 4. Planilla

PLANILLA MANO DE OBRA INDIRECTA

Planilla mensual Cantidad Remuneracion Costo mes
Gerente general 1.00 S/ 8,500 S/ 8,500
Jefe de ventas 1.00 S/ 2,500 S/ 2,500
Asistente administrativo 1.00 S/ 1,200 S/ 1,200
Total S/ 12,200
% participacion en el negocio 15%

PLANILLA MANO DE OBRA DIRECTA 12/450

Planilla mensual Cantidad Jomal Costo mes
Maestro 1.00 &/ 750 S/ 1,500
Hornero 1.00 S/ 6.50 S/ 1,300
Masero 1.00 S/ 6.50 S/ 1,300
Labores diversas 8.00 &/ 550 S/ 1,100
Total 11.00
Promedio H-H S/ 5.95
Total S/ 595 ¢S/ 5,200
Total planilla S/ 17,400

Aliaga, H. Pag. 110



