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RESUMEN

El presente trabajo busca mejorar la productividad de los procesos logisticos
relacionados con la produccién de pasteleria fina, puesto que de esta manera se
generara mas valor a la cadena de suministro produciendo mayores ingresos
econOmicos para la empresa.

Se determiné la situacion actual de estimacion de la demanda de productos de
pasteleria fina, especificamente alfajorcitos, empanadas y tortas, concluyendo que
no existe dicho proceso, asi mismo usando el modelo Referencia de Operaciones de
la Cadena de Suministro se diagnosticé la situacién de la cadena de suministro; en
el periodo de estudio se produjeron 4496 alfajorcitos, 20828 empanadas y 1433 tortas
los que no se llegaba a vender en su totalidad obteniendo una productividad de
ventas de 98.7%, 99.75% y 98.21%, también se analizaron indicadores calidad de
produccion, obteniendo 99.14%, 99.83% y 99.23% para los productos ya
mencionados, eficacia de la distribucién de productos de 76.02%, 91.52% y 89.98%
respectivamente, gestion de aprovisionamiento evaluada en conjunto registrdndose
12 compras urgentes y los ingresos por la produccién realizada que resulta de la
venta de 4433, 20776 y 1409 alfajorcitos, empanadas y tortas. Se identificaron los
problemas y causales de los procesos logisticos relacionados con la produccion de
pasteleria fina, siendo con un 23% de peso, el principal la ausencia de un proceso
de estimacion de demanda, con 12% la falta de una herramienta de planificacion de
la produccion, un 16% representan los tiempos muertos por falta de horarios fijos de
distribucién de produccion, asi mismo el factor de capital humano al no estar bien
capacitado en temas de gestién logistica un 12%, y 10% las rupturas de stock
producto de la falta de estimacion de demanda. Se realizé una propuesta de mejora
gue consiste en la estimacion de demanda en base a los productos vendidos,
realizando un Planeamiento de Requerimiento de Materiales, que concluye con la
produccion anual de 4433 alfajorcitos, 5118, 7456 y 8202 empanadas de carne, pollo
y queso respectivamente y 268, 594, 546 tortas de moka, selva negra y tres leches
respectivamente, se pretende no tener rupturas de stock, asi mismo, fijar dos horarios
de distribucion de productos a ambas tiendas en la mafiana y en la tarde, capacitar
a los empleados en 6 fechas al menos sobre temas de gestion logistica y reasignar
sus funciones de acuerdo a sus cargos. Se realizé un andlisis beneficio costo de la
propuesta, tomando en cuenta un valor de tasa anual esperada por la empresa de
15%, obteniendo un VAN del proyecto de S/. 3715.21, lo que indica que la
implementacion de la propuesta significaria valor para la empresa. Por otro lado, el
TIR (17%) es mayor que la tasa anual esperada de la empresa, por lo que se
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determina que el proyecto es favorable econémicamente para la empresa. También
se establece un Mapa de Flujo de Valor donde se plantean las propuestas de mejora
descritas.

Palabras clave: Logistica, Estimacion de Demanda, Productos Alimenticios,
Planeamiento de Requerimiento de Materiales, Mapa de Flujo de Valor, Referencia
de Operaciones de la Cadena de Suministro
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ABSTRACT

The present work seeks to improve the productivity of the logistic processes related
to the production of fine pastry, since in this way more value will be generated to the

supply chain producing greater economic income for the company.

The current situation of the demand for fine pastry products, specific caramel cookies,
patties and cakes was determined, concluding that such process does not exist,
likewise, using the Supply Chain Operations Reference model, the supply chain
situation was diagnosed; during the study period 4496 caramel cookies, 20828 patties
and 1433 cakes were produced which did not reach a seller in its entirety obtaining a
sales productivity of 98.7%, 99.75% and 98.21%, indicators of production quality are
also analyzed, obtaining 99.14%, 99.83% and 99.23% for products mentioned,
product distribution efficiency of 76.02%, 91.52% and 89.98% respectively,
procurement management selected as a whole, registering 12 urgent purchases and
the income from the production carried out that resulted from the sale of 4433, 20776
and 1409 caramel cookies, patties and cakes. The problems and causes of the logistic
processes related to the production of fine pastry were identified, with 23% being the
main one, the absence of a demand estimation process, with 12% the lack of a
production planning tool, 16% representing the dead times due to lack of fixed
schedules of distribution of production, likewise the factor of human capital to not
being well trained in matters of logistics management 9%, and 8% the ruptures of
stock product of the lack of estimation of demand. An improvement proposal was
made consisting of the estimation of demand based on the products sold, making an
Material Requirement Planning, which concludes with the annual production of 4433
caramel cookies, 5118, 7456 and 8202 patties of meat, chicken and cheese
respectively and 268, 594, 546 mocha cakes, black forest and three milks
respectively, it is intended not to have stock ruptures, likewise, set two schedules of
distribution of products to both stores In the morning and afternoon, train employees
on at least 6 dates on logistics management issues and reallocate their duties
according to their positions. A cost benefit analysis of the proposal was carried out,
taking into account an annual rate value expected by the company of 15%, obtaining
a NPV of the S /. 3715.21, which indicates that the implementation of the proposal
would mean value to the company. On the other hand, the IRR (17%) is higher than
the expected annual rate of the company, so it is determined that the project is
economically favorable for the company. A Value Stream Mapping is also established

where the proposed improvement proposals are proposed.
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INTRODUCCION

Para poder lograr una posicionamiento en el mercado, las empresas hoy en
dia, deben enfocar el desarrollo de sus procesos en cumplir con la calidad que
el cliente busca, en el caso de la empresa en estudio, dedicada por 16 afios a
la produccion y distribucion de alimentos de panaderia y pasteleria, no contar
con las técnicas que conlleven a cumplir con estas expectativas, le genera
pérdidas econdmicas, provenientes de productos que no se llegan a vender o
compras urgentes que resultan de una mala gestion de aprovisionamiento; Si
bien es cierto la empresa viene elaborando productos de muy buena calidad,
factores como la cantidad de produccion y horarios de entrega de productos
finales, no son planificados, por otro lado, el capital humano de la empresa
que viene aportando por afios Su experiencia, cuenta con escasos
conocimientos sobre gestion de la cadena logistica, tema cuya importancia
cobra mucho valor ya que el presente trabajo busca mejorar la productividad

de todo el proceso logistico, partiendo por el eslabon clientes.

Después del andlisis de la situacion actual, el presente trabajo tiene como
objetivo, proponer una estimacion de demanda que permita planificar la
produccion especificamente de pasteleria fina en la empresa, con la finalidad
de mejorar la gestion de aprovisionamiento, asi como también evitar la
elaboracion de productos que no se lleguen a vender; por otro lado se plantea
mejorar el papel que cumplen los empleados relacionados con la produccion
de pasteleria fina, de tal manera que ademas de aportar experiencia, se
encuentren debidamente preparados para ser parte del desarrollo de un
adecuado proceso logistico que desencadene tanto en producciébn como
compras Yy distribucion de productos finales correctamente planificados.
Después de establecer la propuesta se analiza el impacto econémico que
tendria el proyecto sobre la empresa, comprobando que este generara
beneficios cualitativos y cuantitativos.
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1. PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1.1. EL PROBLEMA

1.1.1. Descripcién del Problema

La empresa, dedicada a la panaderia y pasteleria, tiene presencia en
el mercado hace 16 afios, sin embargo, en los ultimos afios se ha
observado que la produccion obtenida y los recursos utilizados para
ella, no se ven relacionados de forma positiva con los ingresos que se

obtienen.

El problema que enfrenta la empresa es que a pesar de los afios que
lleva ya en el mercado, no ha crecido como busca, y de alguna manera
se ve estancada, siendo su nivel de productividad el indicador de dicho

problema.

Los productos de pasteleria industrial, se distribuyen a diversas
tiendas en la ciudad de Arequipa, y a grandes supermercados, en los
cuales, debido a la fuerte competencia, el hecho de estar presentes le

deja a la empresa un escaso margen de ganancia.

En el caso de pasteleria fina, la empresa cuenta con dos puntos de
venta, en los cuales ofrece atencién a los consumidores, uno ubicado
en la misma fabrica, en el distrito de Miraflores, y otro ubicado en el

centro historico de la ciudad Arequipa.

En la presente investigacion, nos enfocaremos en los productos de
pasteleria fina, dado que a pesar de que se producen en menor escala,
ofrecen la posibilidad de alcanzar un mejor posicionamiento en el
mercado, ya que estos establecen una relacibn mas directa con el
cliente final, generando mayores ingresos y de esta manera mejorar la

productividad de la empresa.
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1.1.2. Formulacién del Problema

¢La estimacion de la demanda mejorard la productividad de los
procesos logisticos de una Empresa de Productos Alimenticios en la
Ciudad de Arequipa?

1.1.3. Justificacion de la Investigacion

Se busca analizar la situacién actual de la empresa en cuanto a los
procesos logisticos relacionados con la produccion de pasteleria fina,
ya que este tipo de produccion a diferencia de la panaderia y pasteleria
industrial de la empresa, permite establecer un contacto méas directo
con los clientes, partiendo de la estimacion de la demanda, esto con
la finalidad de proponer mejoras en dichos procesos que ayuden a
aumentar su productividad, ya que actualmente estos procesos vienen
siendo realizados sin un orden y planificacion adecuada, lo que genera

pérdidas.

1.1.4. Limitaciones de la Investigacion
La recoleccién de datos podria verse condicionada a la disponibilidad
de data que maneje la empresa, asi como también la disponibilidad de
los operarios para poder brindarnos la informacion requerida, asi
mismo los consumidores también son una fuente de informacién para

nosotros por lo que la exactitud de la informacién que se adquiera de

ellos también podria ser una limitacion.

1.2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.2.1. Objetivo General

Mejorar la productividad de los procesos logisticos de una empresa de

Productos Alimenticios en la Ciudad de Arequipa.
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1.2.2. Objetivos Especificos

» Determinar la situacion actual de estimacion de la demanda de
productos de pasteleria fina, asi como de los procesos logisticos
relacionados con su produccion.

» ldentificar los problemas y causales de los procesos logisticos
relacionados con la produccion de pasteleria fina.

» Realizar una propuesta de mejora que permita mitigar los
problemas detectados en base a una mejor estimacion de la
demanda y mejora de los procesos logisticos de los productos de
pasteleria fina.

» Realizar un analisis beneficio costo de la propuesta.

1.3. HIPOTESIS
Es probable que realizar una estimaciébn de la demanda mejorara la
productividad de los procesos logisticos de una empresa de Productos

Alimenticios en la Ciudad de Arequipa.
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1.4. VARIABLES

Tabla 1 Variables, dimensiones e indicadores

Variable Dimensiones Indicadores

Variable Dependiente: Eficiencia Ingresos (S/.) por la produccion

Productividad de los realizada por afio

procesos logisticos de Eficacia % de produccion distribuida a

productos de pasteleria tiempo por afio

fina Productividad de | %  (Produccién  vendida/
ventas Produccion realizada) por afio
Gestion de | Cantidad de compras urgentes
aprovisionamiento por afo
Calidad % de productos sin defectos

por afio

Variable Independiente: | Cantidad Cantidad de productos a

Estimacion de la elaborarse por afo

demanda de productos

de pasteleria fina

Fuente: Elaboracién Propia

1.5. MARCO METODOLOGICO

1.5.1. Nivel de Investigacion

El nivel que alcanza la investigacion es del tipo descriptiva y
explicativa, ya que se describira la situacion actual de la empresa y al
mismo tiempo se proponen las mejoras que puedan aplicarse para

resolver las fallas que se encuentren.
1.5.2. Disefio de Investigacion
El tipo de disefio correspondiente a la investigacién es no experimental

ya que no se manipulara las variables, y ademas es transeccional ya

que se tomaran los datos en un solo periodo.
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1.5.3. Poblacion y Muestra

Como poblacién de la investigacién se tomaran los procesos que estan
dentro de la gestion logistica de la empresa relacionados a la
produccibn de pasteleria fina, tomando en cuenta el
aprovisionamiento, almacenaje y distribucién de productos hasta los
clientes finales.

Asi mismo la muestra serd tomada de modo no probabilistico e

intencional.

1.5.4. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos:

v/ El Andlisis Documentario
A través de esta técnica se identificaran los documentos que se
utilizan para controlar los procesos logisticos en la empresa y los
resultados de dichos procesos. Los datos seran analizados y

procesados en la investigacion.

v Entrevista
Se realizara una entrevista a los empleados de la empresa para
conocer su percepcion acerca de la situaciéon actual de los
procesos logisticos en la empresa, para saber cudl es su rol e
importancia en dichos procesos.

v' La Observacion
Con esta técnica se identificara de manera directa la forma en que
se desarrollan los procesos logisticos de almacenamiento de los
productos, procesos de despacho, areas, instalaciones,
materiales, procesos que seran las fuentes de datos que se

analizaran y procesaran en la investigacion.

1.5.5. Técnicas de Procesamiento y Analisis de Datos
v Pronéstico de demanda
Usando como base las ventas pasadas, se hara un pronéstico de

demanda futura.
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v MRP
Se harad una propuesta de planificacion de requerimientos de
material en base a la estimacion de demanda.

v" Modelo SCOR
Servira para determinar la situacion actual de la cadena de
suministros en la empresa, mediante un modelo que asigna
puntuaciones por nivel.

v' Diagrama de Ishikawa
Se analizaran los principales problemas en la gestion logistica de
la empresa y las causas.

v' Diagrama Pareto
Permitira clasificar los problemas identificados de acuerdo a su
importancia en comparacion con los demas.

v Analisis VSM
Se hara el mapeo del flujo de valor que se genera en todo el
proceso logistico.

v' Matriz RACI
Se utilizara para poder asignar de forma mas apropiada las
funciones de los empleados de la empresa.

v" Metodologia Hoshin Kanri
Permitird trabajar de forma conjunta todas las propuestas que se
generen de manera que se cumplan de forma efectiva con ellas,

involucrando a los empleados.
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CAPITULO Il
MARCO DE
REFERENCIA TEORICO
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2. MARCO DE REFERENCIA TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

“DIAGNOSTICO Y PROPUESTA DE MEJORA EN EL AREA DE
PLANIFICACION PARA EL INCREMENTO EN LA RENTABILIDAD DE UNA
EMPRESA CONSULTORA Y CAPACITADORA EN LA CIUDAD DE
AREQUIPA”

-Autor: Delgado Yépez, Diandra Giomara

-Afo: 2018

El trabajo busca diagnosticar y proponer soluciones al &rea de planificacion en
una empresa dedicada a brindar servicios de capacitacion tanto en la ciudad
de Lima como Arequipa, con el fin de reducir sus costos e incrementar su
rentabilidad.

Confirmando que, tanto el diagnéstico realizado al area de planificacion como
la implementacion de las propuestas planteadas, aportardn a que la empresa
evalle mejor su cliente objetivo con el fin de reducir costos que no generan

valor a la empresa (Delgado Yépez, 2018).

“APLICACION DE LA MEJORA CONTINUA EN EL DISENO DE LA RED DE
DISTRIBUCION LOGISTICA PARA LA MEJORA DE LA PRODUCTIVIDAD
DEL AREA DE DISTRIBUCION DE LA EMPRESA UNION DE
CERVECERIAS PERUANAS BACKUS & JOHNSTON S. A, LIMA 2017”
-Autor: Macotela Payco, Fernando Glicerio

-Afio: 2017

El estudio expone la aplicacion de un nuevo disefio de la red de distribucion
logistica para la atencion de los clientes detallistas como estrategia en la mejora
de la productividad del area de distribucibn en una empresa de consumo
masivo. El nuevo disefio fue concebido como un sistema de gestion basado en
la mejora continua, esta fue desarrollada mediante la metodologia Kaizen y
como herramienta base el ciclo PHVA de Deming (Planear-Hacer-Verificar-
Actuar) y probado a nivel de un centro de distribucion en una empresa

cervecera para el consumo masivo ubicada en Lima (Macotela Payco, 2017).
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“DISENO DE UN SISTEMA DE GESTION POR PROCESOS PARA
MEJORAR LA PRODUCTIVIDAD Y COMPETITIVIDAD DE LA PANADERIA

LULL”
-Autor: Lizeth del Pilar Huaman Sandoval
-Afo: 2017

La investigacion llevada a cabo en la panaderia Luli, busco el disefio y posterior
implementacion a corto plazo de un sistema de gestion por procesos que ayude
a conseguir la productividad y la competitividad. Justamente, esta empresa
necesita con suma urgencia la implementacion de un sistema de gestion por
procesos porque segun los resultados, no cuenta con manuales de procesos,
diagrama de produccion y en fin estd siendo administrada de una forma
totalmente empirica lo cual le ocasiona una serie de problemas tanto al interno
como al externo con la consecuente inoperancia que seguramente le traeran
mayores complicaciones a corto plazo, porque ahora ya no se puede

administrar una empresa de esta manera (Huaman Sandoval, 2017).

“PROPUESTA DE MEJORA EN LA GESTION DE LA CADENA DE
SUMINISTRO DE UNA EMPRESA METALMACANICA APLICANDO EL
MODELO SCOR”

-Autor: Nathaly Gisela Leon Lazarinos

-Afio: 2019

El trabajo de tesis tuvo como objetivo, proponer mejoras en la gestién de la
cadena de suministro de una empresa metalmecanica, para lograr un buen

desemperio organizacional aplicando el modelo SCOR (Leon Lazarinos, 2019).

“DISENO DE UN MODELO DE GESTION DEMANDA DRIVEN — MRP, PARA
EL PROCESO DE COMPRAS DE MATERIAS PRIMAS DE UNA EMPRESA
DE INSUMOS ALIMENTICIOS”

-Autor: Maria Gabriela Pérez Castro

-Afio: 2018

En el estudio se realiza una implantacién del modelo DDMRP en una empresa

de insumos alimenticios, considerando los buffers y la ecuacién de flujo neto

establecidos en el mismo (Perez Castro, 2018).
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2.2 MARCO CONCEPTUAL

Propuesta:

Proposicion o idea que se manifiesta y ofrece a alguien para un fin.
Consulta de un asunto 0 negocio a la persona, junta o cuerpo que lo ha
de resolver (Real Academia Espafiola, 2019).

e Estimacion de la demanda:

Supone identificar la funcion de respuesta de un determinado mercado
ante niveles concretos de las variables explicativas (Esteban Talaya, y
otros, 2008).

o Mejora:

Medra, adelantamiento y aumento de algo (Real Academia Espafiola,
2019).

e Productividad:
Medida general de la capacidad para producir un articulo o servicio. Es
la real produccién comparada con la real entrada de recursos (Mora
Garcia, 2011).

e Eficiencia:
Medida (como porcentaje) de la produccion real para el nivel de
produccion esperado. La eficiencia mide que bien esta funcionando algo
en relaciobn con las expectativas, no mide la produccién relativa a
ninguna inversién (Mora Garcia, 2011).

o Eficacia:
Capacidad de lograr el efecto que se desea o se espera (Real Academia

Espafiola, 2019).
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e Productos Alimenticios:

Todo alimento como articulo de consumo. Toda sustancia o producto
nutritivo, sano, inocuo, de cualquier naturaleza, solido o liquido, natural
o transformado que por sus caracteristicas, aplicacion, componentes,
preparacion o estado de conservacion es susceptible a utilizarse,
habitual o idbneamente, para la normal alimentacion humana (Barros
Santos, 2008).

e Prondstico:

Es un estimado de la demanda futura. Puede ser determinado por
medios mateméticos usando informacion histérica, o ser creado
subjetivamente mediante el uso de estimados provenientes de fuentes
informales. También puede representar una combinacion de ambas

técnicas (Mora Garcia, 2011).

e Calidad:

Conjunto de propiedades, atributos y caracteristicas inherentes a algo,
cuya percepcion permite juzgar su naturaleza o valor, especialmente en
cuanto a los requisitos de un producto, servicio, proceso o
procedimiento (Soler Garcia, 2009).

e Planificacién de la Produccion:
Una decision de la cantidad futura a producir. Esto es basado en
pedidos de clientes, las capacidades de la produccién, a menudo un
pronostico de demanda, y los niveles diversos del inventario en la
cadena de suministro (Mora Garcia, 2011).

e Cadenade Suministro:
Conjunto de actividades de una organizacion destinadas a satisfacer la

demanda de productos y servicios, desde los requerimientos iniciales

de materias primas e informacion hasta la entrega final al usuario final
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y la recuperacion de los residuos que hayan podido generarse (Soler
Garcia, 2009).

e Logistica:

En un contexto industrial, es el arte y la ciencia de obtener, producir y
distribuir materiales y productos en el lugar apropiado y en cantidades
requeridas. En un sentido militar (donde tuvo sus origenes), su
significado también puede incluir el movimiento de personal y de

recursos (Mora Garcia, 2011).

e Cliente:

Persona fisica u organizacion a quien el fabricante o el distribuidor
venden sus mercancias o0 servicios. Puede ser fabricante o bien un

minorista, consumidor, usuario final, etc (Soler Garcia, 2009).

e Posicionamiento en el Mercado:

La forma en que los consumidores definen el producto con base en sus
atributos importantes: el lugar que el producto ocupa en la mente de los
consumidores, en relacion con los productos de la competencia
(Armstrong & Kotler, 2013).

2.3 MARCO TEORICO

2.3.1 Sector Panadero en el Peru

Analizar sobre la industria de productos de panaderia (panes, galletas,
tostadas, bizcochos, tortas, entre otros productos) en el Peru, implica
hablar de un sector que colabora con la buena salud de las personas
al elaborar productos que son ricos en nutrientes (al poseer
carbohidratos y fibras, fuentes de calorias necesarias para un mejor
desempeiio funcional del organismo), vitaminas (principalmente

vitamina B) y minerales, como fésforo y calcio.
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Pese a estos importantes beneficios que posee el consumo de pany
otros productos similares, el consumo per cépita anual de pan en el
Peru aun es bajo (35 kg) si es que se compara con otros paises de la
region como Chile (86 kg), Argentina (65 kg) y Uruguay (62kg); sin
embargo, en el Perl ha mostrado un crecimiento en los ultimos afos
(en el 2008, segun el INEI, el consumo per capita anual ascendia a 24
kg). Este hecho representa una buena oportunidad para las empresas
dedicadas a la elaboracion de productos de panaderia y a su vez
plantea desafios importantes al sector relacionado a identificar y
satisfacer las necesidades un consumidor cada vez mas informado y

exigente.

Es por ello, que los empresarios estan apostando por la creacién de
nuevos productos (mayor variedad de panes artesanales vy
enriguecidos con ingredientes mas saludables), para satisfacer la
demanda interna. Sin embargo, para incrementar y sostener un
crecimiento a largo plazo, la industria de panaderia requiere superar
algunos obstaculos que restringen su desarrollo. Por ello, se debe
disminuir el exceso de regulaciones que producen retrasos en la
actualizaciéon de productos y ofertas; asimismo, implementar una
legislacion laboral mas flexible que contribuya a reducir la
informalidad, ademds incrementar la productividad de los productores
a través del establecimiento de mas institutos de panaderia que
instruyan en la elaboracién de nuevas lineas de productos, manejo de
nuevas técnicas y maquinaria en el proceso de produccion, y mayor
profesionalizacion en la gestion del negocio, entre otros (Instituto de

estudios economicos y sociales, 2018).

2.3.2 Tipos de Pronéstico
2.3.2.1 Pronosticos Cualitativos
Son aquellos que se generan a partir de informacién que no tiene una
estructura analitica bien definida. Este tipo de pronésticos resulta
especialmente Gtil cuando no se tiene disponibilidad de informacion

historica, como en el caso de un producto nuevo que no cuenta con

una historia de ventas.
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Algunos de los métodos mas comunes de prondstico incluyen
encuestas de mercado, Delphi o consenso de panel, analogias de ciclo
de vida y valoracion informada (Chapman, 2006).

e Las encuestas de mercado son, casi siempre, cuestionarios
estructurados que se envian a los clientes potenciales del
mercado. En ellos se solicita su opinion acerca de productos o
productos potenciales, y muchas veces intentan averiguar la
probabilidad de que los consumidores demanden ciertos

productos o servicios.

o Los prondsticos Delphi o consenso de panel utilizan paneles
de expertos especificos en el mercado o &rea para la cual se
desarrolla la encuesta. Los expertos intentan transferir al
analisis su conocimiento individual respecto de los factores que
afectan la demanda, interactuando entre si para tratar de llegar
a un consenso en cuanto al prondstico de la demanda para los

productos o familias de productos en cuestion.

e El método de prondstico conocido como analogia por ciclo de
vida es una aplicacién muy especial que se utiliza cuando el
producto o servicio es nuevo. El concepto es bastante simple:
se basa en el hecho de que casitodos los productos y servicios
tienen un ciclo de vida bien definido. Generalmente los
productos describen un crecimiento durante la etapa temprana

posterior a su introduccion en el mercado.

e La valoracién o juicio informado se encuentra entre los
métodos de prondstico mas comunmente utilizados, pero por
desgracia también esta entre los menos confiables. Una de las
formas en que suele ponerse en practica consiste en que un
ejecutivo de ventas solicite a cada vendedor que desarrolle una
proyeccion de ventas para su area, tomando como marco
temporal cierto periodo futuro. Luego, el ejecutivo combina las
proyecciones individuales en un pronéstico de ventas global

para la companiia.
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2.3.2.2 Prondsticos Cuantitativos

e Método Causal:
-Se basa en el concepto de relacién entre variables; es decir,
en la suposicidn de que una variable medida “ocasiona” que
la otra cambie de una forma predecible.
-Parte de un supuesto importante de causalidad, y de que la
variable causal puede ser medida de manera precisa. La
variable medida que ocasiona que la otra variable cambie con
frecuencia se denomina “indicador lider”.
-Si se desarrollan indicadores lideres apropiados, este
método con frecuencia ofrece excelentes resultados
en cuanto a pronosticos.
-Como un beneficio colateral, el proceso de desarrollar el
modelo permite, muchas veces, que quienes se encargan de
€l obtengan un importante conocimiento adicional
de mercado.
-Este método rara vez se utiliza para un producto; es
mas comun emplearlo para mercados o industrias completas.
-Muchas veces su puesta en practica consume demasiado
tiempo y resulta muy cara, principalmente debido a la
necesidad de desarrollar relaciones y obtener informacion
causal. Algunos de los enfoques mas comunes de prondstico
causal son:

Modelos de entrada-salida.

Pueden ser modelos muy grandes y complejos, ya que
analizan el flujo de los bienes y servicios a través de
la economia completa. Desde este punto de vista, requieren
una cantidad importante de informacion, lo que hace que su
desarrollo sea largo y costoso. Por lo general se utilizan para
proyectar necesidades para mercados enteros 0 para
segmentos de la economia, y no para productos especificos.

Modelos econométricos.

Estos modelos implican el andlisis estadistico de varios
sectores de la economia. Su uso es similar al de los modelos

de entrada-salida.
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Modelos de simulacién.

La popularidad de la simulacién de sectores de la economia
mediante computadoras esta4 creciendo, y su uso se ha
incrementado a partir del desarrollo de equipos de computo y
modelos de simulacién por computadora mas potentes y
menos costosos. Se pueden utilizar para productos
individuales, pero, una vez mas, la recopilacion de informacion
tiende a ser costosa y lenta. El valor real de estos modelos
radica en que son rapidos y econémicos de utilizar una vez que
la informacion ha “poblado” al modelo.

Regresion.

Es un método estadistico para desarrollar una relacion analitica
definida entre dos o mas variables. El supuesto, como en
otros modelos causales, es que una delas variables “causa”
gue la otra se mueva. Con frecuencia la variable independiente,

o causal, se denomina indicador lider.

e Prondsticos cuantitativos: series de tiempo

Los prondsticos de series de tiempo se encuentran entre los
mas utilizados por los paquetes de prondstico vinculados con
la proyeccion de demanda de productos. Todos ellos parten,
basicamente, de un supuesto comun: que la demanda pasada
sigue cierto patrén, y que si este patron puede ser analizado
podré utilizarse para desarrollar proyecciones para la demanda
futura, suponiendo que el patrén continta aproximadamente de
la misma forma. Por ultimo, esto implica el supuesto de que la
Unica variable real independiente en el pronéstico de series
de tiempo es, precisamente, el tempo. Dado que se basan en
informacién interna (ventas), en ocasiones se les denomina
prondsticos intrinsecos.

Los pronésticos de series de tiempo también son los mas
utilizados por los responsables de operaciones cuando se
encuentran con la necesidad de hacer proyecciones
para realizar planes de produccién razonables. ElI motivo
es simple: las otras dos principales categorias de pronosticos
(cualitativos y causales) requieren cierto conocimiento del

mercado y/o ambiente externo. Tal conocimiento rara vez esta
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a la mano de un responsable de operaciones, quien
tipicamente tiene puesta su atencion solo en los procesos
internos. Sin embargo, la demanda previa casi siempre tiene
franca disponibilidad para este responsable de operaciones.
Casi todos los modelos de pronésticos de series de tiempo
intentan capturar de manera matematica los patrones
subyacentes de la demanda pasada. Uno de ellos es el patron
aleatorio, que parte del supuesto de que la demanda siempre
posee un elemento aleatorio. Esto significa lo que la mayoria
de la gente sabe de forma intuitiva: el cliente que demanda
bienes y servicios de una compafia, no lo hace de forma
completamente uniforme y predecible. El segundo patrén es un
patron de tendencia. Las tendencias pueden ser crecientes o
decrecientes, y tener naturaleza lineal o no lineal.

El tercero de los patrones principales es el ciclico, del cual un
caso especial pero muy comun es el patron estacional. Aunque
se les denomina estacionales (ya que para muchas compafiias
el patrbn mas comun de este tipo sigue las estaciones del afio),
estos patrones en realidad son patrones ciclicos, ya que
pueden estar ligados o no a las estaciones del afio. En
consecuencia, los patrones ciclicos son aquellos que siguen
cierto ciclo de demanda, creciente o decreciente.

Una vez que se han descrito los patrones basicos, podemos
analizar algunos de los métodos de series de tiempo mas
simples que se han desarrollado para pronosticar la demanda,
tomando en cuenta la existencia de dichos patrones.

Los promedios moéviles simples

Son, como su nombre lo indica, nada mas que el promedio
matematico de los ultimos periodos recientes de la demanda
real.

Los promedios moéviles ponderados

Son basicamente lo mismo que los promedios méviles simples,
aunque con una excepcion importante. Con los promedios
moviles ponderados el peso asignado a cada punto de
demanda pasado que se utilice en el célculo puede variar. De

esta forma es posible asignar mayor influencia a ciertos puntos
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de informacion, por lo general al punto de demanda mas

reciente.

El suavizado exponencial simple

Es otro método utilizado para suavizar las fluctuaciones
aleatorias en el patrébn de demanda. Las dos
formulas (matematicamente equivalentes) que se emplean

mas comunmente para calcularlo son:

Fit =Ft1to(At-1-Ft.1) OF t=aAt-1+ (1 - o) F t-1 donde, 0 < a0 <1

La segunda forma muestra que el prondstico suavizado

exponencial incorpora un promedio ponderado de la historia
pasada [(1 - o) F].Como la informacién de varios periodos

tempranos sigue contenida en el prondstico, y toda vez que
fue ponderada numerosas ocasiones a medida que el
prondstico se desarrollaba periodo a periodo, se podria
considerar como ponderado de forma exponencial, de ahi el
nombre. Sin embargo, la primera forma es mas facil de explicar
desde la perspectiva de lo que el método hace desde un punto
de vista légico. Basicamente el prondstico se obtiene tomando
el pronéstico del periodo previo (F: .1), y afiadiéndole una
parte del error del prondstico del periodo anterior.

El error de prondstico, por supuesto, es la diferencia entre la
demanda real para algun periodo y el pronéstico para ese
mismo periodo (A (1 - F (.1).La parte del término de error se

obtiene mediante la multiplicacién por o, que es la letra griega

alfa y se denomina constante de suavizacion. El valor de alfa
siempre se encuentra entre cero y uno, dado que si equivale a
cero no se aflade ninguna parte del error y el prondstico
siempre es el mismo numero, mientras que si equivale a uno
se afadiria el error completo de prondstico y no se realizaria

ninguna suavizacion.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

La regresién
Conocida en ocasiones como ‘linea de mejor ajuste”, es una

técnica estadistica para intentar ajustar una linea a partir de un
conjunto de puntos mediante el uso del minimo error cuadrado
total entre los puntos reales y los puntos sobre la linea. Una de
las bondades de la regresion es que permite determinar

ecuaciones de lineas de tendencia (Chapman, 2006).

2.3.3 Calidad, productividad y competitividad

2.3.3.1 Competitividad y mejora de la calidad

La competitividad se entiende como la capacidad de una
empresa para generar un producto o servicio de mejor
manera que sus competidores. Esta capacidad resulta
fundamental en un mundo de mercados globalizados, en los
que el cliente por lo general puede elegir lo que necesita
de entre varias opciones. Asi, cada vez mas las
organizaciones, ya sea un fabricante, un hotel, una escuela,
un banco, un gobierno local o un partido politico, compiten por
los clientes, por los estudiantes, por los recursos de apoyo,
etc. Esto lleva a que las compafiias busquen mejorarla
integracion e interrelacion de sus diversas actividades.

Un punto de partida basico es saber que los elementos
significativos para la satisfaccion del cliente, y con ello para la
competitividad de una empresa, estan determinados por la
calidad y los atributos del producto, el precio y la calidad del
servicio (que incluye el tiempo de entrega delos productos o
servicios). Se es mas competitivo cuando se ofrece mejor
calidad a bajo precio y con un buen servicio. La calidad esta
dada por las caracteristicas, los atributos y la tecnologia del
producto mismo; en tanto, el precio es lo que el consumidor
final paga por el bien, y la calidad del servicio la determina la
forma en que el cliente es atendido por la empresa. Un asunto
cada vez mas critico en relacion con la calidad del servicio es
la rapidez con la que se hacen las cosas, lo cual influye en el

tiempo de entrega (lapso que transcurre desde que el cliente
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pide el producto hasta que se le entrega). La rapidez con la
que se hacen las cosas resulta fuertemente influida por la
eficacia y coordinacion de las diferentes tareas, y por dejar de
hacer actividades que no agregan valor al producto. Un
proceso es un conjunto de actividades mutuamente
relacionadas o que interactian, las cuales transforman
elementos de entrada en resultados. Algunos ejemplos de
procesos son: la facturacién, las compras, las etapas de la
manufactura de un producto, etcétera.

De manera tradicional, se creia que
la calidad, el precio y el tiempo de entrega eran objetivos
antagoénicos en el sentido de que se podia mejorar cualquiera
de los tres so6lo en detrimento de los otros dos. De hecho,
algunas organizaciones siguen actuando a partir de la
creencia de que mejorarla calidad implica necesariamente un
precio mas alto y un mayor tiempo de produccién del bien o
servicio. Sin embargo, cada dia hay mas empresas en las que
se sabe que la calidad y la mejora de los diversos procesos
influyen positivamente en los tres factores. Es decir, cada vez
hay mas compafiias que actlan sabiendo que el productor de
mejor calidad tiene costos totales mas bajos, mientras que el
productor de mas mala calidad tiene costos totales mas altos,
ya que cuando se tiene mala calidad en las diferentes
actividades y procesos, hay equivocaciones y fallas de todo
tipo (Gutiérrez Pulido, 2014).

2.3.3.2 Calidad y productividad

En términos menos formales, la calidad la define el cliente, ya
que es el juicio que éste tiene sobre un producto o servicio
que por lo general es la aprobacion o rechazo. Un cliente
gueda satisfecho si se le ofrece todo lo que él esperaba
encontrar y mas. Asi, la calidad es ante todo la satisfaccion
del cliente, la cual esta ligada a las expectativas que éste
tiene sobre el producto o servicio. Tales expectativas son
generadas de acuerdo con las necesidades, los
antecedentes, el precio, la publicidad, la tecnologia, la imagen
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de la empresa, etc. Se dice que hay satisfaccion si el cliente
percibid en el producto o servicio al menos lo que esperaba.
Una forma de ver la calidad en donde se integran varios de
los elementos anteriores es definiéndola como “la creacion de
valor para el cliente”, y este valor se debe ver como el
resultado del siguiente cociente:

Los atributos del producto se refieren a las caracteristicas del
producto mismo que influyen en su funcionamiento tanto
presente como futuro, asi como en su estética. La imagen (o
reputacion) es el prestigio actual de la organizacion segun la
percepcion y opinién del cliente, y es el resultado de la historia
de la organizacion a los ojos del mercado que atiende. La
imagen es un aspecto sumamente importante, ya que, en un
mercado globalizado, en donde es frecuente encontrar
muchos productos y condiciones de relativa igualdad en sus
atributos, el cliente se decide por la marca; es decir, por el
prestigio. Por ultimo, en el numerador también estan las
relaciones, las cuales estan determinadas por la calidad en el
servicio y en general por la calidad en las relaciones que la
empresa mantiene con los diferentes actores o factores
externos; por ejemplo, clientes, cadena de distribucion,
proveedores, comunidad, otros competidores, oficinas

gubernamentales, etc.

Atributos del producto + imagen + relaciones

Valor =
a0 Precio

Los tres aspectos anteriores se suman y se dividen entre el
precio que el cliente paga por el producto, para asi obtener
el valor que el cliente percibe por lo que pag6. Ademas, estos
cuatro factores no son independientes, ya que, por ejemplo,
un mal producto afecta de manera desfavorable la imagen y

las relaciones.
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2.3.3.3 Productividad

La productividad tiene que ver con los resultados que se
obtienen en un proceso o un sistema, por lo que incrementar
la productividad es lograr mejores resultados considerando
los recursos empleados para generarlos. En general, la
productividad se mide por el cociente formado por los
resultados lo-grados y los recursos empleados. Los
resultados logrados pueden medirse en unidades producidas,
en piezas vendidas o en utilidades, mientras que los recursos
empleados pueden cuantificarse por nimero de trabajadores,
tiempo total empleado, horas maquina, etc. En otras palabras,
la medicibn de la productividad resulta de valorar
adecuadamente los recursos empleados para producir o
generar ciertos resultados. Es usual ver la productividad a
través de dos componentes: eficiencia y eficacia.

La primera es simplemente la relacion entre el resultado
alcanzado y los recursos utilizados, mientras que la eficacia
es el grado en que se realizan las actividades planeadas y se
alcanzan los resultados planeados. Asi, buscar eficiencia es
tratar de optimizar los recursos y procurar que no haya
desperdicio de recursos; mientras que la eficacia implica
utilizar los recursos para el logro de los objetivos trazados
(hacer lo planeado). Se puede ser eficiente y no generar
desperdicio, pero al no ser eficaz no se estan alcanzando los
objetivos planeados. Adicionalmente, por efectividad se
entiende que los objetivos planteados son trascendentes y
éstos se deben alcanzar (Gutiérrez Pulido, 2014).

2.3.4 Gestién Logistica

2.3.4.1 Funciones logisticas en empresas industriales

e Aprovisionamiento: consiste en seleccionar a los proveedores

para suministrar al centro de produccion las materias primas,

las piezas o los elementos que mejor respondan al ritmo y
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volumen de produccién, de modo que se garantice el minimo
coste.

e Produccién: implica organizar todos los medios utilizados para
la fabricacion de productos terminados y aptos para la venta,
como pueden ser los medios fisicos (locales, instalaciones,
magquinaria...), los recursos humanos (personal adecuado y
eficiente) o las actividades de elaboracién o transformacién
(envasado, manipulacién y almacenaje).

e Distribucién comercial: conlleva gestionar el almacén y el
medio de transporte. Las actividades logisticas de almacenaje
se centran en estudiar la ubicaciéon 6ptima del local, distribuir
los espacios, colocar los productos en el lugar apropiado,
gestionar el stock, etc. La logistica del transporte se centra en
seleccionar los medios y optimizar rutas.

e Servicio posventa: es esencial para que la empresa se pueda
mantener en el mercado, y esto solo sera posible mediante la
satisfaccion de los clientes. Las actividades logisticas de
servicio al consumidor se centran en estudiar sus necesidades,
gestionar los pedidos y las devoluciones, organizar los

servicios posventa de productos de uso duradero, etcétera.

2.3.4.2 Funciones logisticas en empresas de servicios

Las empresas de servicios centran sus funciones en
satisfacer las necesidades de los clientes, a través de los
servicios que prestan. Los bienes que adquieren son para
llevar a cabo la actividad que realizan y, al ser de uso,

generalmente, no se almacenan.
2.3.4.3 Objetivos de la logistica
e Adquirir los materiales en las condiciones mas adecuadas; de
esta forma evitamos realizar operaciones de desembalaje,

preparacion y adaptacion posterior.

¢ Abaratar los gastos de transporte, realizando agrupacién de

cargas y minimizando etapas y distancias en el recorrido.
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e Rebajar los costes de manipulacion, procurando cambiar la

mercancia de lugar el menor nimero de veces.

e Disminuir los grupos de clasificacion del stock, asi como
minimizar el volumen, el espacio y el nimero de recintos

destinados a almacenaje.

e Reducir el numero de revisiones y control de existencias,
haciendo solo las necesarias y de la forma mas facil y comoda

posible (Escudero Serrano, 2013).

2.3.5 Planeamiento de Requerimiento de Materiales

2.3.5.1 Esenciadel MRP

El principal objetivo de los sistemas MRP es generar los
requerimientos de componentes y materia prima por etapas.
Estos constituyen la salida del sistema. En esta seccion se
estudian los insumos requeridos por el sistema y después se
profundiza sobre los resultados obtenidos.

Los tres insumos mas importantes de un sistema MRP son el
programa maestro de produccion, los registros del estado del
inventario y la lista de materiales (estructura del producto). Se
hace hincapié en la importancia del MPS como insumo para
el MRP. Es el insumo primordial del sistema MRP, ya que el
objetivo principal de este sistema es tomar los requerimientos
para cada etapa del producto terminado y traducirlos en
requerimientos de componentes individuales. Con frecuencia
se usan dos insumos adicionales para generar la salida del
sistema: las 6rdenes de componentes que se originan en
fuentes externas a la plafiia, y los pronésticos de los articulos
sujetos a demanda independiente (como material de
mantenimiento o material de soldadura).

Los registros del estado del inventario contienen el estado de
todos los articulos] en el inventario. El registro se mantiene
actualizado con todas las transacciones del inventario —

recepcion, retiros o asignaciones de un articulo de o para el
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inventario—. Si se registra en forma adecuada, cada
transaccion se logra la integridad del archivo del inventario.
Los registros de inventario incluyen también factores de
planeacién, que por lo comun son tiempo de entrega del
articulo, inventario de seguridad, tamafios de lote,
desperdicio permitido, etcétera. Se necesitan para sefialar el
tamafio y los tiempos de las érdenes de compra planeadas.
El usuario del sistema determina los factores de planeacién
segun la politica de inventarios (inventario de seguridad,
tamafio del lote), o de acuerdo con restricciones (tiempo de
entrega de proveedores).

La lista de materiales (LM) en ocasiones se llama estructura
del producto. Sin embargo, existe una diferencia sutil. La
estructura del producto es un diagrama que muestra la
secuencia en la que se fabrican y ensamblan la materia prima,
las partes que se compran/los sub-ensambles para formar un
articulo final. El archivo de computadora de la estructura
del producto se llama lista de materiales. Entre mas niveles
tenga la estructura de un producto, mas complejo sera el
numero de niveles puede ser mas de diez. Cada elemento de
la estructura del producto tiene un ndmero y es costumbre
mostrar las cantidades necesarias de cada uno para un
articulo final. En algunos casos se incluye el tiempo de
produccién para cada nivel de la estructura. De esta manera,
para cada cantidad de productos terminados, es posible
obtener los requerimientos por etapas para cada nivel.
Normalmente se hace referencia a la jerarquia de la
estructura del producto como Una relacién padre-hijo.

Cada elemento tiene un padre, el elemento arriba de él y un
hijo, el elemento abajo de él. Un articulo final sélo tiene hijos
y la materia prima (MP); las pactes compradas (PC) sélo
tienen padres.

La salida méas importante de un sistema MRP es el conjunto
de o6rdenes planeadas que se distribuyen. Estas son de dos
tipos, érdenes de compra y 6rdenes de trabajo. Las 6rdenes
de compra son cantidades de MP y PC que deben comprarse
y los tiempos de disponibilidad. De acuerdo con esto, se
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emitira una orden de compra el dia que corresponde a la
fecha de entrega menos el tiempo de entrega del proveedor.
Las oOrdenes de trabajo son cantidades de MP y S/E que
deben fabricarse y los tiempos de sus entregas. Por lo tanto,
la orden de trabajo se emite el dia que corresponde a esta
fecha de entrega menos el tiempo de fabricacion. Las
ordenes de compra constituyen el plan de compras, mientras
gue las érdenes de trabajo generan el plan de produccion

para la planta.

2.3.5.2 Proceso MRP
La esencia de un sistema MRP es el proceso que transforma
el insumo en la salida. La salida de este proceso consiste en
los requerimientos netos.
Estos forman la base para determinar las 6rdenes de compra
y de trabajo. La transformacion de insumos en salidas o
productos se hace en forma sistemética, siguiendo una serie
de pasos llamados explosion, ajuste a netos, compensacion
y tamafio del lote
En el proceso de explosion se simula el desensamble del
producto final en sus componentes. Con las cantidades del
MPS y la informacion de la lista de materiales, se desciende
a través de la estructura del producto y para cada padre se
evalla la cantidad de hijos requerida. Esto da los
requerimientos netos para cada elemento de la lista de
materiales.
Los dltimos dos pasos en el proceso MRP son la
compensacion y el tamafio del lote. En la compensacion se
determinan los tiempos de distribucion de las 6rdenes. Con el
fin de cumplir con los requerimientos netos, una orden se
compensa con el tiempo de produccion o de; entrega del
proveedor.
El tamafio del lote es el paso en el que se establece la
cantidad que debe comprarse o producirse (Sipper & Bulfin
Jr., 1998).
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236 VSM
Antes de iniciar un proceso de implantacion de lean manufacturing, es
necesario cartografiar la situacién actual, mostrando el flujo de
material y de informacion. Para llevar esto a la practica deben
recogerse todos los datos de la planta, sin confiar
en informes pasados. Esta tarea no es necesariamente una actividad
individual, ya que es importante desde el inicio, involucrar a todos los
miembros que participaran en el desarrollo del proyecto de

implantacioén de los sistemas lean.

2.3.6.1 Obijetivos del VSM

El objetivo es mostrar como se puede representar
esquematicamente cualquier proceso productivo, logistico o
administrativo, de forma que
permita una facil identificacibn de las operaciones que
aportan valor con respecto a las operaciones que seran
consideradas mudas, permitiendo esto priorizar la accién de
mejora futura, comprobar asimismo el correcto cumplimiento
con respecto a la demanda y que deje a la vista al
mismo tiempo las posibles dificultades para satisfacerla. La
representacion deberd contemplar ademés el andlisis
de todas las comunicaciones e informaciones relativas al
proceso, de modo que se encuentren reflejadas el conjunto

de las variables que afectan al sistema.

2.3.6.2 Método Préctico
El primer paso para que la empresa se encamine hacia lean
manufacturing, es conocer cual es la situacién inicial de
partida. No se puede comenzar a trabajar el proceso de
mejora si no se tiene claro por donde hay que empezar, de
qué manera hay que actuar, qué recursos se necesitan,
etc. La manera de auto-evaluarse consiste en realizar un
value stream mapping o "mapa de la cadena de valor" que
permite llegar a conclusiones que constituiran la base para la
futura mejora organizativa. El value stream mapping (de

ahora en adelante VSM), es una vision del negocio donde se
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muestra tanto el flujo de materiales como el flujo de
informacion desde el proveedor hasta el cliente. Se trata de
plasmar en un papel de una manera sencilla y visual, todas
aquellas actividades que se realizan actualmente para
obtener un producto, para identificar asi cual es la cadena
de valor (actividades necesarias para transformar materiales
e informacion en un producto terminado o en un servicio).

Al obtener de una forma muy
visual el mapa de la cadena de valor, permite identificar las
actividades que no aportan valor afiadido al negocio, con el
fin de eliminarlas y poder ser mas eficientes. Los beneficios
de la aplicacion del VSM son: ayudar a visualizar mas de un
simple proceso, vincular el flujo de informacion y el de
materiales en un solo mapa utilizando un Unico lenguaje y
también obtener un sistema estructurado para implementar
mejoras.

2.3.6.3 SELECCION DEL PRODUCTO

Para realizar el estudio de la cadena de valor, primero de todo
se debe elegir el producto que interese en funcion de las
necesidades que se tengan en ese momento, como tiempo
elevado de proceso, sobreproduccion, lead time ele-vado,
etc. Sera interesante elegir un producto perteneciente a una
familia de productos que compartan la mayor cantidad de
procesos y operaciones, ya que de esta forma se aprovecha
el estudio no solo para una referencia sino para todo el
conjunto.

Una vez elegido el producto en si, se debe plasmar cuél es la
situacion actual de la organizacion para el desarrollo de ese
producto. Para realizar esto en la practica, se sigue el flujo de
materiales y de informacién paso a paso. El andlisis del flujo
de materiales empieza en el almacén de producto acabado y
continta “aguas arriba” hasta el almacén de materia prima.
Las fases del proceso se representan en categorias, como,
por ejemplo: mecanizado, soldadura, montaje, etc., utilizando
el formato de "“Analisis del fluo de proceso".
En este formato, se apunta para cada paso, si se trata de una

operacion, una inspeccién, un transporte, una espera o un
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stock. De esta forma tan visual se pueden ver los procesos
que realmente aportan valor afadido al producto.
Paralelamente, se toma nota de los datos numéricos
asociados a cada parte del proceso, como por ejemplo el
tiempo necesario, la distancia recorrida, la superficie
ocupada, la cantidad de piezas en stock, etc. También se
anotan todos los datos referentes a las lineas de produccion,
como cadencia de trabajo, tiempo de ciclo, etc.

En primer lugar, se anota la carga del camién de cliente,
posteriormente la preparacion del material en expediciones,
el transporte desde el almacén hasta la zona de preparacion,
etc., asi "aguas arriba" hasta llegar a la entrada de mate-rial

por el almacén de recepcion de materiales.

2.3.6.4 Simbologia para el VSM

Como es sabido, un signo cumple su funcién de una manera
directa (puede formar parte de un lenguaje visual, como
ocurre con las sefales de trafico). Los signos presentan la
particularidad de que ofrecen un mensaje simple de
relevancia inmediata y momentanea. Por su parte, un simbolo
es una imagen gue representa una idea, que compendia una
verdad universal. Un sistema de simbolos se compone de un
conjunto de simbolos interrelacionados. Para establecer
el VSM se dispone de un sistema formal de simbolos que
permite representar en un papel todos los procesos
encontrados en un sistema productivo.

Una vez dibujado el mapa dela situacién actual con respecto
al flujo de materiales, se debe seguir el flujo de la informacién
existente entre los clientes, la planta y todos los proveedores.
Habra que tomar nota si se trata de una comunicacion
electrénica o manual, si existe un sistema de los llamados
kanban de tarjetas o un sistema de programacion de la
produccion, etc.
Una vez obtenidos todos los pasos de los diferentes procesos
necesarios para la obtencion del producto, eso si, hacia atras,
el grupo de trabajo se retira a una sala donde comenzaran a

dibujar siempre a mano, con papel y lapiz, los diferentes
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simbolos estandares para cada tarea, para obtener asi el
mapa actual. A continuacion, se presentan los pasos para
la elaboracion del VSM: Flujo de materiales a partir del cliente.
1. Flujo de materiales a partir del cliente

2. Se representan las operaciones apuntadas en la hoja
“Analisis del flujo del proceso”.

3. Se representa el flujo de informacion.

4. Se calcula y representa el lead time

5. Se dispone del mapa completo.

2.3.6.5 Dibujo Del VSM: Flujo De Materiales a partir del cliente
Se comienza el flujo de materiales siempre por el cliente, con
los datos referentes al producto seleccionado. Se dibuja una
caja de datos debajo del icono del cliente y se anotan todos
los requerimientos o condiciones. Se deben incluirlas
necesidades mensuales y diarias de cada producto, y el
numero de contenedores necesarios por dia. En los iconos de
camioén deben anotarse de forma precisa las frecuencias de
las entregas. Seguidamente se colocan las diferentes
operaciones apuntadas en la hoja “Analisis del flujo del
proceso”. Junto con todos los datos numéricos que se han
obtenido. Se representan las operaciones del proceso de
fabricacién. Cada proceso se representa con un icono, que se
etiqueta y se dibujan cajas para los datos debajo de cada
icono del proceso. Una vez representados todos los procesos
con sus respectivos datos numéricos, se afiade el flujo de
informacion, tanto electrénica como manual. Se dibujan los
iconos de stocks en los lugares donde estos aparecen. Se
anotan todas las cantidades. Después de que todos los
miembros del equipo estan de acuerdo con los detalles del
VSM, se hace una version final. Independientemente de la
complejidad del proceso objeto de estudio, puede decirse que
el objetivo siempre es el mismo: anotar con suficiente detalle
para entender el funcionamiento, pero no tanto para convertir

el mapa en algo confuso y dificil de entender.
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Finalmente, para dibujar el VSM que define la situacion actual
del sistema conviene tener presente las siguientes
consideraciones:

+ Se debe entender cudl es la situacion inicial antes de poder
decidir hacia donde se desea ir.

* La informacion que se representa ha de ser precisa
(tomando datos cuantificados) y util de manera que deben
evitarse los datos irrelevantes.

* La informacion debe recogerse en la planta ya que
obviamente no deben usarse datos de tipo estandar. Durante
la fase de recogida de datos debe aprovecharse la
oportunidad de escuchar las opiniones y las preocupaciones
de los operarios, porque la conversion en una empresa lean
incluye la integracion en el proceso de los conocimientos y la
creatividad de todos.

* Para la representacion grafica, deben utilizarse los simbolos
establecidos y se recomienda utilizar un lapiz o una pizarra ya
gue se produciran numerosos cambios.

» Debe anotarse solo el proceso, no las excepciones en dicho

proceso (Rajadell Carreras & Sanchez Garcia, 2010).

2.3.7 Anélisis de 8 desperdicios
2.3.7.1 Definicion
Se ha definido el despilfarro como todo aquello que no afade
valor al producto, o que no es absolutamente esencial para
fabricarlo. El valor se afiade cuando las materias primas se
transforman del estado en que se han recibido en otro estado
de un grado superior de acabado que algun cliente esta
dispuesto a comprar. Cabe sefialar que existen actividades
necesarias para el sistema o proceso, pero sin valor afiadido,
y que o contribuyen a comunicar valor al producto o servicio.

En este caso, estos despilfarros tendran que ser asumidos.

2.3.7.2 Tipos de despilfarro

e Despilfarro por “sobreproduccion”

El desperdicio por sobreproduccion es el resultado de fabricar

mas cantidad de la requerida o de invertir o disefiar equipos
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con mayor capacidad de la necesaria. La sobreproduccion es
un desperdicio fatal porque no incita a la mejora, ya que
parece que todo funciona correctamente. Ademas, producir
en exceso significa perder tiempo en fabricar un producto que
Nno se necesita, representa un consumo indtil de material, se
incrementan los transportes internos y se llenan de stock los
almacenes. Asi pues, el despilfarro de la sobreproduccion es
como una llave que abre la puerta a otras clases de
despilfarro. La causa de este tipo de despilfarro radica en el
exceso de capacidad de las maquinas. Los operarios,
preocupados por no disminuir las tasas de operacion emplean
el exceso de capacidad fabricando productos en exceso.
Caracteristicas:

 Gran cantidad de stock.

» Equipos sobredimensionados.

* Flujo de produccién no balanceado o nivelado.

* Presion sobre la produccion para aumentar la utilizacion.
* No hay prisa para atacar los problemas de calidad.

» Tamafio grande de los lotes de fabricacion.

» Excesivo material obsoleto.

* Necesidad de espacio extra para almacenaje.

Algunas causas posibles:

* Procesos no capaces.

* Pobre aplicacion de la automatizacion.

* Tiempos de cambio y de preparacion demasiado largos.
* Procesos poco fiables.

* Programacion inestable.

» Respuesta a las previsiones, no a las demandas.

« Falta de comunicacion.

e Despilfarro por “tiempo de espera” o “tiempo vacio”

El desperdicio por tiempo de espera es el tiempo perdido
como resultado de una secuencia de trabajo o proceso
ineficiente. Los procesos establecidos pueden provocar que
unos operarios permanezcan parados mientras otros estan
saturados de trabajo. Un cliente nunca estara dispuesto a

pagar el tiempo perdido durante la fabricacién de su producto,
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asi que es preciso estudiar como utilizar estos tiempos o bien
como eliminarlos.

Caracteristicas:

* El operario espera a que la maquina termine.

* La maquina espera a que el operario acabe una

tarea pendiente.

* Un operario espera a otro operario.

» Exceso de colas de material dentro del proceso.

» Paradas no planificadas.

» Tiempo para ejecutar otras tareas indirectas.

» Tiempo para ejecutar reproceso.

Algunas causas posibles:

» Métodos de trabajo poco consistentes.

» Layout deficiente por acumulacion o dispersion de
procesos.

* Desequilibrios de capacidad.

* Produccién en grandes lotes.

* Pobre coordinacién entre operarios y/o entre operarios y
maquinas.

*Tiempos de preparacion de maguina o cambios de utillajes
complejos.

* Falta de maquinaria apropiada.

» Operaciones “caravana”: falta personal y los operarios
procesan lotes en mas de un puesto de trabajo.

* Operaciones retrasadas por omisidon de materiales o

piezas.

e Despilfarro por “transporte” y “movimientos innecesarios”

El desperdicio por transporte es el resultado de un
movimiento o manipulacién de material innecesario, quizas
por culpa de un layout mal disefiado. Las maquinas y las
lineas de produccién deberian estar lo mas cerca posible y
los materiales deberian fluir directamente desde una estacion
de trabajo a la siguiente sin esperar en colas de inventario.
En este sentido, es importante optimizar la disposicién de las
maquinas y los trayectos de los suministradores. Ademas,

cuantas mas veces se mueven los articulos de un lado para
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otro, mayores son las probabilidades de que resulten
danados.

Caracteristicas

* Los contenedores son demasiado grandes, pesados o, en
definitiva, dificiles de manipular.

* Exceso de operaciones de movimiento y manipulacién de
mate-riales dentro del proceso.

* Las carretillas o traspaletas circulan vacias por la planta.
Algunas causas posibles

* Layout mal disefiado.

» Deficiencias en la distribucion en planta del proceso
industrial.

* Gran tamano de los lotes.

* Programas no uniformes.

» Tiempos de cambio o de preparacién demasiado largos.

* Falta de organizacién en el puesto de trabajo.

» Excesivo stock intermedio.

* Pobre eficiencia de operarios y maquinas.

e Despilfarro por “sobreproceso”

El desperdicio por sobreproceso es el resultado de poner mas
valor afiadido en el producto que el esperado o el valorado
por el cliente, en otras palabras, es la consecuencia de
someter al producto a procesos indtiles, por ejemplo:
verificaciones adicionales, aplicaciones innecesarias de
pintura, algunos trabajos de limpieza, etc. El objetivo de un
proceso productivo deberia ser obtener el producto acabado
sin aplicar mas tiempo y esfuerzo que el requerido.
Caracteristicas

* No existe estandarizacion de las mejores técnicas o
procedimientos.

* Maquinaria mal disefiada o capacidad calculada
incorrectamente.

* Aprobaciones redundantes o procesos burocraticos
inatiles.

» Excesiva informacién (que nadie utiliza y que no sirve para
nada).

* Falta de especificaciones y ejemplos claros de trabajo.
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Algunas causas posibles:

» Cambios de ingenieria sin cambios de proceso.

* Toma de decisiones a niveles inapropiados.

» Procedimientos y politicas no efectivos.

* Falta de informacion de los clientes con respecto a los

requerimientos.

e Despilfarro por exceso de inventario

Los stocks son la forma de despilfarro mas clara porque
esconden ineficiencias y problemas cronicos. Como
consecuencia de sus relaciones con estos problemas, los
directores japoneses han denominado al stock la “raiz de
todos los males”.

Caracteristicas

* Excesivos dias con el producto acabado o semielaborado.
» Rotacion baja de existencias.

* Grandes costes de movimiento y de mantenimiento o
posesion del stock.

» Excesivo equipo de manipulacién (carretillas elevadoras,
etc.).

» Excesivo espacio dedicado al almaceén.

» Containers o cajas demasiado grandes.

Algunas causas posibles:

*Procesos con poca capacidad.

*Cuellos de botella no identificados o incontrolados.
*Proveedores no capaces.

*Tiempos de cambio de maquina o de preparacion de
trabajos excesivamente largos.

*Previsiones de ventas erroneas.

*Decisiones de la direccién general de la empresa.
*Retrabajo (volver a procesar algo por segunda vez) por
defectos de calidad del producto.

*Problemas e ineficiencias ocultas.

e Despilfarro por defectos

El despilfarro derivado de los errores es uno de los mas
aceptados en la industria, aunque significa una gran pérdida de

productividad, porque incluye el trabajo extra que debe

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =&  DE SANTA MARIA

realizarse como consecuencia de no haber ejecutado
correctamente el proceso productivo la primera vez. Los
procesos productivos deberian estar disefiados a prueba de
errores para conseguir productos acabados con la calidad
exigida, eliminando asi cualquier necesidad de retrabajo o de
inspecciones adicionales. También deberia haber un control de
calidad en tiempo real de modo que los defectos en el proceso
productivo se detecten justo cuando suceden, minimizando asi
el nimero de piezas sospechosas que requieren inspeccion
adicional y/o repeticién de trabajos.

Caracteristicas

» Pérdida de tiempo, recursos materiales y dinero.

* Planificacion inconsistente.

+ Calidad cuestionable.

* Flujo de proceso complejo.

* Recursos humanos adicionales para operaciones de
inspeccion y repeticion de trabajos.

» Espacio y herramientas extra para el retrabajo.

» Maquinaria poco fiable.

» Baja moral de los operarios.

Algunas causas posibles:

* Disposicion de maquinaria inadecuada o ineficiente.

* Proveedores o procesos no capaces.

* Errores de los operarios.

* Entrenamiento y/o experiencia del operario inadecuada.

* Herramientas o utillajes inadecuados.

* Proceso productivo deficiente (Rajadell Carreras & Sanchez
Garcia, 2010).

2.3.8 Diagramade Ishikawa

2.3.8.1 Concepto
El Diagrama Causa-Efecto es conocido también con los
nombres de Diagrama de Espina de Pescado, por la forma
gque adopta la mencionada herramienta, y Diagrama de
Ishikawa, debido a que su creador fue Kaoru Ishikawa. Es una
representacion grafica que organiza de forma légica y en
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orden de mayor importancia las causas potenciales que

contribuyen a crear un efecto o problema determinado.

2.3.8.2 Desarrollo
Para la construccion de un diagrama de este tipo se siguen
los pasos descritos a continuacion:
a) Definir de forma clara y concisa el efecto o problema objeto
de andlisis y escribirlo en la parte derecha de la flecha que
constituye el eje central del diagrama y recibe el nombre de
«flecha principal».
b) Determinar los «factores o causas principales» que pueden
provocar el efecto, y escribirlos al principio de las flechas que
confluyen, de forma inclinada, en la «flecha principal».
Son destacables, a titulo orientativo, los siguientes puntos:

e En los problemas de fabricacion se usan con cierta
frecuencia las 5M: Mano de Obra, Maquinaria,
Materiales, Métodos de Trabajo y Medio Ambiente.

e En los problemas de servicios son de utilidad:
Personal, Suministros, Procedimientos, Puestos de
trabajo y Clientes.

También puede utilizarse la Tormenta de Ideas o cualquier
proceso logico para identificar estos factores principales.

c) Cada una de estas causas o factores principales esta
motivado a su vez por otras causas que reciben el nombre de
«causas de segundo nivel». Estas causas se escribiran al
inicio de las flechas paralelas a la «flecha principal», las
cuales terminan en la flecha de la causa principal
correspondiente.

d) El proceso continda descendiendo el nivel de las causas
hasta encontrar todas las causas mas probables. Para cada

nivel se van identificando las posibles causas de cada factor.

2.3.8.3 Andlisis
Una vez que se ha finalizado el diagrama, se
deben seleccionar las causas mas probables y establecer un
plan de actuacion para confirmar que son datos reales y no

sélo una disposicion ordenada de teorias. Para su correcta
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interpretacion es necesario que todos los factores (el efecto y
las causas) estén bien definidos, que no sean demasiado
generales ni excesivamente ambiguos e induzcan a la
confusion. Por este motivo, antes de iniciar la fase
de confirmacion con los datos reales, se debe verificar que el
diagrama sigue una logica leyendo cada cadena de causas
en direccion al efecto. Este diagrama es muy Util cuando se ha
realizado una sesiéon de Tormenta de Ideas que ha dado
como resultado una gran cantidad de ideas dispersas, pues
permite mostrarlas de forma estructurada (Gonzales Gaya,

Domingo Navas, & Sebastian Pérez, 2013).

2.3.9 Diagrama Pareto

2.3.9.1 Concepto

El Diagrama de Pareto es una representacion gréfica que
ordena las causas de un problema de mayor a menor
repercusion. Muestra cOmo unas causas, «pocas Yy vitales»
son responsables de la mayor parte de los defectos
(aproximadamente el 80%), y las separa de las «muchas y
triviales» que son responsables, solamente del 20%.
Esta técnica recibe el nombre de Pareto en honor al conde
Vilfredo Pareto, un economista italiano del siglo XIX.

2.3.9.2 Desarrollo

Para la construccion del Diagrama de Pareto se siguen
los pasos citados a continuacion:

a) Disposicion de los datos. Es necesario recopilar los datos
y verificar que éstos son correctos. El problema sobre el que
se realiza el andlisis debe ser mensurable y cuantificable.
Deben identificarse todos los elementos que influyen en el
problema objeto del Diagrama, para lo cual puede
utilizarse otra técnica de gestién como la Tormenta de Ideas
o el Diagrama Causa-Efecto. Estos elementos deben ser

también mensurables y expresados en forma cuantitativa.
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b) Anotacion de la magnitud de cada elemento que contribuye
al estudio, y se ordenan de mayor a menor. Se calcula
también la magnitud total del conjunto de los mismos

c) Se calcula el porcentaje total que representa cada
elemento, asi como el porcentaje acumulado. El primero de

ellos se calcula de la siguiente manera:

%) = Magnitud del elemento 100
o Magnitud total de los elementos x

El porcentaje acumulado para cada uno de los elementos que
contribuyen al problema se obtiene mediante la suma de los
porcentajes de los elementos anteriores mas el porcentaje del
propio elemento del que se trate

d) Se trazan los ejes del Diagrama. En el eje vertical izquierdo
se representan las magnitudes de los distintos efectos; la
escala del eje esta comprendida entre cero y la magnitud total
de los efectos. En el eje vertical derecho se representan los
porcentajes acumulados, por tanto, su escala es de cero a
cien; el punto que representa a cien esta alinea-do con el
gue muestra la magnitud total de los efectos detectados. Por
tltimo, el eje horizontal muestra los distintos factores que
contribuyen al problema.

e) Se trazan las barras correspondientes a cada elemento
que contribuye al efecto final. La altura de cada barra
representa su magnitud por medio del eje vertical izquierdo.
f) Se representa el gréafico lineal que representa el porcentaje
acumulado que se habia calculado con anterioridad. Se
marca el punto que une la prolongacion del margen derecho
de cada una de las barras con la magnitud del porcentaje
acumulado correspondiente. Después se conectan estos
puntos.

A continuacién, se indican ahora los elementos «pocos y
vitales» y los «muchos y triviales». La separacion de los tipos
de elementos se basa en el cambio de inclinacion de los

segmentos que componen el grafico.
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2.3.9.3 Andélisis

Con la obtencion de un Diagrama de Pareto se centra la
atencion del problema solo en las causas que ocasionan
mayor influencia en el efecto en estudio, lo que es
fundamental para una correcta planificacién de la calidad.
Esto permite un ahorro de recursos humanos y materiales al
evitar resolver cuestiones que aportan poco a la mejora de un
proceso. Si una vez obtenido el Diagrama no se distinguen
claramente los elementos «pocos y vitales» de los «muchos
y triviales», conviene realizar una nueva agrupacion de las
causas que se cree que ocasionan el problema, o bien
realizar una estratificacion de los datos que confluyen en la
zona dudosa de clasificar. Una de las grandes ventajas de
esta herramienta, aunque no exclusiva de ella, es su
tremenda polivalencia. A nivel industrial pueden citarse como
ejemplos, su uso en:

e la seguridad laboral, para determinar las causas de
los accidentes o incidentes;

e el mantenimiento, para determinar las causas de las averias
(desgaste, errores de disefio, politica de mantenimiento
errénea, problemas con los suministros de piezas, mal uso de
los equipos) (Gonzales Gaya, Domingo Navas, & Sebastian
Pérez, 2013).

2.3.10 Matriz de asignacion de responsabilidades

2.3.10.1 Concepto

Es un método para relacionar las responsabilidades con
los recursos. De esta manera, se logra asegurar que cada
uno de los componentes del alcance este asignado a un
individuo o a un equipo. Muestra rapidamente quien es
responsable de qué. Se le conoce como RACI, por las
letras de las siglas de los tipos de responsabilidad:

R = Responsable, la(s) que realizan el trabajo.

A = Aprobador, la persona o grupo que se encarga de

aprobar o firmar el trabajo.
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C = Consultado, alguien que posee alguna informacién
paraterminar el trabajo o para las decisiones. Se le informa
y consulta informacion.

| = Informado, alguien que debe ser informado de las

decisiones.

2.3.10.2 Desarrollo

Se puede construir esta matriz para tener los nombres de
los miembros del equipo y los interesados a través de las
columnas y poner las designaciones RACI en las celdas
que correspondan.

También se pueden documentar las funciones vy
responsabilidades especificas de cada uno de estos
miembros en el proyecto, con los hombres del equipo en
una primera columna, la descripcion de su responsabilidad
en el segundo y otra informacién que podria ser Gtil, como
por ejemplo cuando seran necesarios en el proyecto, las
necesidades de formacién, el departamento u
organizacion en que trabajan, el nivel de autoridad,

consideraciones especiales, etc (Angulo Aguirre, 2013).

2.3.11 Metodologia Hoshin Kanri

2.3.11.1 ¢ Para qué se implementa el hoshin kanri?
Hoshin kanri es una herramienta para la planificacion
estratégica efectiva y facilita:
e Identificar objetivos clave
e Evaluar restricciones
¢ Establecer mediciones de desempefio
¢ Desarrollar planes de implementacion

e Llevar a cabo reuniones de revision periddicas

El concepto del modelo de planificacion estratégica es
simple: es un sistema administrativo que se alinea con la
organizacion. Traduce la visibn y la misibn de una
institucion en un arreglo comprensible de objetivos
estratégicos; para los cuales define indicadores de
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desempefio y los transforma en un marco de trabajo

basado en proyectos.

¢ Provee un enfoque claro a toda la organizacién

e Implica la coordinacion entre los diversos departamentos
y funciones

e Evita la duplicacion de esfuerzos y acciones que no
contribuyan a la consecuciébn de los objetivos
organizacionales.

2.3.11.2 Elementos clave de los planes Hoshin Kanri

Todos los esfuerzos se deben centrar en alcanzar la

mision y la visién de la compafiia.

-Fase 1. Definicion del plan estratégico

-Fase 2. Administracion estratégica

2.3.11.3 Procedimiento
Hoshin Kanri es una metodologia que requiere la ejecucion
de las siguientes etapas para llevar a cabo su ejecucion:

. Establecer la filosofia de la empresa

. Establecer directrices (qué)

. Establecer objetivos estratégicos (cuantos qué)

. Generar estrategias (cémo)

. Establecer indicadores (cuantos c6mo)

. Establecer actividades

. Seguimiento y adecuacion

0 N o 0o B~ WwN P

. Revision periddica (Socconini Pérez, 2019).

2.3.12 Modelo SCOR

El Supply-Chain Operations Reference Model (SCOR) es un modelo
desarrollado por el Sypply Chain Council como un recurso que permite
tipificar las operaciones que se llevan a cabo en las cadenas de
suministro, y estandarizar asi operaciones e integrar un lenguaje
comun que facilita la comunicacién entre los actores de la cadena.

El modelo reconoce cinco grandes procesos como son: Plan, Source,
Deliver, Make y Return, los cuales se describen de manera breve a

continuacion:
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¢ Plan (Planificacion). Son todos aquellos procesos que requieren de un
balance entre la demanda y los recursos necesarios para cumplir con
esta (ltima; estos procesos tienen como finalidad establecer y
comunicar los planes a desarrollar sobre toda la cadena de suministro.

e Source (Abastecimiento). Son los procesos que permiten la
adquisicion de bienes o0 servicios para satisfacer los planes
establecidos; basicamente en estos procesos se llevan a cabo
actividades tales como la programacion de entregas, la recepcion de
mercancia, su verificacion y posterior transferencia.

e Make (Produccion). Son los procesos que transforman bienes en
productos finales de acuerdo con una programacion o politica de
produccion.

e Deliver (Distribucion). Se refiere a los procesos que proveen de
productos terminados o servicios a fin de satisfacer la demanda real o
prevista. En ellos se llevan a cabo actividades que implican el
movimiento fisico de la carga, pero que no se restringen solo al
transporte y la distribucion, sino a todo aquello que tiene que ver con
la gestion de almacenamiento y la administracion de la carga.

¢ Return (Devolucion). Se relaciona con todos los procesos que implican
una logistica inversa o la devolucion de carga con base en politicas de

retorno de mercancia.

El método de trabajo del modelo SCOR se basa en el desarrollo de
cuatro pasos fundamentales de manera jerarquica que inician en el
nivel 1, en el cual se define el alcance y el contenido de la cadena de
suministro. Ademas, en este punto se establecen los objetivos y las
bases de la competencia de la cadena. Luego, en el nivel 2 se definen
las categorias de procesos, las cuales no son mas que todos los
subprocesos que de forma estandar definen los grandes procesos
establecidos en el nivel 1, si se tienen en cuenta las politicas de
abastecimiento, entrega y produccion. En el nivel 3 se desarrolla la
descomposicion de procesos que consiste en describir las categorias
de procesos en elementos mas sencillos. Es en este nivel de
profundidad, todavia muy general, en el que se alcanza por vez
primera a diferencias la constitucion de procesos especificos de una

empresa y se define la habilidad de la compafiia para competir con
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éxito en el mercado elegido. Finalmente, en el nivel 4 se descomponen
con mayor fineza tareas, actividades y elementos de los procesos, y
se definen las practicas que permiten alcanzar la ventaja competitiva

(Amaya Mier, Barbosa Correa, & Borrero Paez, 2018).

2.3.13 Valor Actual Neto (VAN)

Consiste en encontrar la diferencia entre el valor actualizado de los
flujos de beneficio y el valor, también actualizado, de las inversiones y
otros egresos de efectivo. La tasa que se utiliza para descontar los
flujos es el rendimiento minimo aceptable de la empresa, por debajo
del cual los proyectos no deben ser aceptados. Si el valor actual neto
(VAN) de un proyecto es positivo, la inversion debera realizarse y si es
negativo, debera rechazarse. Las inversiones con valores actuales
netos positivos incrementan el valor de la empresa, puesto que tienen
un rendimiento mayor que el minimo aceptable. EI VAN representa la
cantidad que un proyecto afiadira valor a una empresa (Jiménez

Boulanger, Espinoza Gutiérrez , & Fonseca Retana, 2007).

2.3.14 Tasainterna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno de un proyecto de inversion es la tasa de
descuento que hace que el valor actual de los flujos de beneficios
(positivos) sea igual al valor actual de los flujos de inversion
(negativos). En otras palabras, la TIR es la tasa que descuenta los
flujos asociados con un proyecto hasta un valor exactamente de cero.
El fundamento del modelo de la tasa interna de rendimiento es que, Si
la tasa interna de rendimiento excede del costo de los fondos usados
para financiar el proyecto, queda un superavit después de pagar el
capital. Este superavit se acumula para los accionistas de la empresa;
por lo tanto. asumir el proyecto aumenta el valor del negocio. Si la tasa
de rendimiento del proyecto es inferior al costo de capital, asumir el
proyecto impone un costo sobre los accionistas existentes; por lo
tanto, la aceptacién del proyecto da como resultado una reduccién del
valor de la empresa (Jiménez Boulanger, Espinoza Gutiérrez , &

Fonseca Retana, 2007).
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2.3.15 Demand Drive MRP — DDMRP

DDMRP es una metodologia multi-nivel de planificacion y ejecucion de
la demanda y el suministro. Se considera multi-nivel puesto que se
aplica en los multiples escalones (incluyendo la lista de materiales) de
la cadena de suministro para proveer a la planificacién y ejecucion de
visibilidad integrada desde el principio hasta el fin de los procesos en
la cadena de suministro. DDMRP surgi6 con el objetivo de mitigar los
efectos de la variabilidad y volatiidad en las operaciones de
produccién y en la cadena de suministro y para fomentar la visibilidad
y velocidad.

DDMRP supone una fusién sin precedentes, y sin fricciones, de
tacticas de MRP y DRP combinadas con la filosofia "pull” y las sefiales
de Lean y la Teoria de las Limitaciones (TOC), es por ello que estas
filosofias son consideradas los pilares de la metodologia ya que se
incluye innovaciones en el campo de la planificacion y ejecucion para
obtener mejoras de la visibilidad durante la ejecucion y comprimir el
lead times de los productos. Asume el foco que Lean pone en la
reduccion de desperdicio y la visibilidad en la ejecucion, y la acomparfa
de un nuevo conjunto de tacticas de planificacion alineadas con la
demanda que aporta una nueva dimension a la visibilidad en
planificacion en toda la empresa y cadena de suministro.

DDMRP combina: Ordenes de compra, ajustes planificados, registros
de inventario y perfiles de “Buffer’ para generar o6rdenes de
suministros recomendadas y alertas para 6rdenes abiertas, para de
esta manera realinear estratégicamente el inventario manteniéndolo
en el nivel 6ptimo (Ptak & Smith, 2016).
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CAPITULO Il
ANALISIS SITUACIONAL

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =&  DE SAKIA MARIA

3. ANALISIS SITUACIONAL

3.1 LA EMPRESA

3.1.1 RUBRO

La empresa en estudio se encuentra dentro del rubro de panaderias

y pastelerias.

3.1.2 ACTIVIDAD PRINCIPAL

La actividad principal de la empresa es la produccién y distribucion de
alimentos panificados embolsados con los més altos estdndares de
Calidad e Higiene.

A suvez la empresa ofrece productos Gourmet; variedad de productos
de panaderia, pasteleria fina y también tortas especiales, y comida al

paso como sanguches, empanadas, postres, bebidas, etc.

3.1.3 BREVE RESENA HISTORICA

Carlos Tasaico, con estudios en administracion de empresas,
marketing y panaderia, us6 la herramienta del Benchmark
(compararse con un modelo), trabajando en una industria panificadora
de Lima y, al comparar esta con las panaderias tradicionales
arequipefias, definié su nicho de mercado como el de productos de
panificacidbn embolsados.

Al terminar la universidad, entr6 a trabajar como administrador en una
panaderia pequefa en Arequipa. Entonces percibié la oportunidad.

Al inicio, antes de formar la empresa realizaron una pequefa
investigacion de mercado para evaluar la oportunidad y el segmento
que se queria aprovechar. Al mismo tiempo realizé algunas pruebas,
demostraciones de férmulas y célculos de la operacién, aprovechando
los conocimientos aprendidos tanto en Lima como en Arequipa. Al
convencerse de la factibilidad del negocio, tomo la decision de lanzar
la empresa al mercado en el afio 1990. La inversién inicial fue de US$
500. Como tenia maquinaria semi-industrial y maquinas caseras,

empezaron el negocio con un solo producto; los quequitos, también
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llamados muffins. Este producto fue escogido porque no existia en
Arequipa, y era mas facil posicionar la empresa en un nicho de
mercado que no existia.

Los puestos de operario, vendedor y administrador los realizaba él
mismo; cumplia un rol diferente en cada turno de trabajo. La
produccién semanal entre los afios 1990 y fines de 1991 llegaba a
entre 1 y 2 quintales. Sin embargo, entre finales de 1991 y 1993, la
situacion de la empresa cambia y le fue posible contratar un operario
y un vendedor en motocicleta. Un poco de ayuda debido a las buenas
relaciones con sus proveedores, la empresa fue merecedora de una
beca para hacer un curso de panaderia, pasteleria y chocolateria en
la ciudad de Barcelona, Espafia. Ya de regreso, aplicé todo lo que se
habia aprendido en Europa, tanto en panificacibn como en pasteleria
industrial. Paralelamente, aparece una linea de financiamiento de
apoyo estatal, llamada PROPEM-CAF, para la promocion de la
pequefia empresa auspiciada por la Corporacion Andina de Fomento
(CAF).

Una vez obtenido el crédito, adquirieron maquinaria industrial con la
gue pudieron diversificar sus productos. No sélo fabricaban quequitos,
sino también panes de molde, bizcochos frutados, etc. A finales de
1993 la produccién semanal era de 5 a 6 quintales semanales. El
méximo reto Entre los afios 1993 y 2000 aparecen nuevas
oportunidades de comercializacién en funcién a que se hacian cada
vez mas conocidos y a que lograron formalizarse completamente. Esta
formalizacion les permitid, principalmente, fortalecer sus relaciones
comerciales con instituciones y crear sus productos. Lograron
establecer convenios institucionales con EsSalud, ministerios y
concesionarios de minas, a quienes les distribuian regularmente sus
productos. En los afios 1996 y 1997 llega la transnacional BIMBO.
Lejos de ser un problema que los paralizara, significé un reto y una
oportunidad para desarrollarse mas. Entre los afios 1997 y 2000
empezamos a trabajar con BPM y HACCP hasta la actualidad. En ese
periodo, la produccion semanal aumenta a entre 50 y 60 quintales,
equivalentes a 3 toneladas de harina en produccién de pan. Etapa de
consolidacion

La etapa final de expansion se da entre los afios 2001 y 2004. Durante
ese periodo contaban ya con el reconocimiento del consumidor y de
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multiples instituciones. La antigua planta alcanz6 su maxima
capacidad instalada, por lo que fue imprescindible trasladarse a una
nueva planta en el afio 2003. En una primera fase incrementaron su
produccion de 60 a 90 quintales semanales, equivalente a 4.5
toneladas de harina procesada. Asimismo, en esta etapa se esta
logrando adecuar la nueva infraestructura al Plan HACCP, ya que en
el disefio mismo de la planta se estan incorporando caracteristicas
fisicas especificadas y construcciones especiales (Empresa de

productos alimenticios nacionales Tasaico S.A.C., 2010).

3.1.4 MISION

La empresa tiene como misién ofrecer a sus consumidores productos
de calidad, mediante la elaboracion e innovacién en la diversidad de

productos y servicios; mantener la competitividad.

3.1.5 VISION

La vision de le empresa es mantener el liderazgo regional y extenderlo
nacional e internacionalmente en el mercado de alimentos procesados
embolsados, con la finalidad de prestar un servicio social y un
beneficio a los trabajadores y a la empresa mediante una adecuada
utilizacion de los recursos y generacion de utilidades.

3.1.6 ORGANIGRAMA

A continuacién, en la llustracion 1, se presenta el organigrama actual
establecido por la empresa, con la finalidad de identificar el tipo de
jerarquia que existe, y cuales son las areas que intervienen

directamente con el proceso que se analiza en el presente estudio.
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llustracion 1 Organigrama de la empresa
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Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Se puede observar que la empresa tiene un organigrama de estructura
vertical funcional, el area de produccion de subdivide en embolsado y
control de calidad, pasteleria industrial, panaderia y pasteleria fina,

que es donde se centra el estudio.
3.1.7 FUNCIONES
o Supervisores: Personas encargadas de resolver todas las dudas e

inconvenientes sobre las funciones de los empleados de la

empresa.
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o Produccién: Encargados de elaborar los productos que ofrece la

empresa, de divide en Pasteleria Industrial y Pasteleria Fina.

o Embolsado: Encargados de empacar el producto terminado y
materia prima que produce la empresa.

o Almacén: A cargo de un solo trabajador, se encarga del almacén
para diferentes distribuidores de los productos, ya sean Producto
terminado y Materia prima.

o Administracién y Gerencia: Son las maximas autoridades de la
empresa, encargados de la contabilidad, contactos con los
distribuidores y mantenimiento de los papeles en orden de la
empresa.

o Limpieza y aderezos: Ambas secciones encargadas de una
persona, la primera area se ocupa de mantener ambientes limpios
como el bafio, la tienda y el area de reuniones; ya que las demas
areas de la empresa son limpiadas por los trabajadores de estas.
En la segunda &rea los aderezos van dirigidos a las saltefias y
productos similares.

o Ventas y atencion al publico: Encargados de la tienda ubicada

afuera de la empresa

3.2 ANALISIS DEL PROCESO

3.2.1 IDENTIFICACION DEL PROCESO

Como ya se ha mencionado, en el presente trabajo me enfocaré en los
productos que se elaboran en el &rea de pasteleria fina, debido a que
dichos productos, a pesar de producirse en menor escala en
comparacién con productos de panaderia o pasteleria industrial dentro
de la empresa, brindan la posibilidad de establecer una relacion mas
directa con el cliente y de esa manera marcar una diferenciacion en el
nicho de mercado al que corresponde, ya que si bien la empresa en
estudio lleva varios afos ya en el mercado, no ha logrado establecerse
y crecer en comparacion con empresas de su competencia.

Dentro de los productos que se elaboran en el area de pasteleria fina,
estan alrededor de 28 productos entre los que figuran:

= Torta de tres leches
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= Alfajorcitos

= Empanada de queso, pollo, carne
» Empanada de aji de gallina, rocoto relleno
» Torta selva negra

= Torta moka

» Saltefia

» Croissant

= Mil hojas con manjar

* Pie de limon

* Leche asada

* Pionono

= Cachitos con manjar

= Tartaletas

= Strudel

* Pie de pifia

* Tocino del cielo

=  Mil hojas con fresa

= Muffins
=  Budin
= Orejas

= Trufas de chocolate

Para definir cuéles son los productos clave y poder establecer los
procesos sobre los que se trabajara, a continuacion, la llustracion 2
presenta la clasificacion de estos en un diagrama Pareto, teniendo en
cuenta los ingresos en soles obtenidos por las ventas de ellos desde
agosto del 2018 hasta julio del 2019.
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llustracion 2 Diagrama Pareto

Diagrama Pareto
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Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia
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Se puede observar que dentro del grupo A, se encuentran los
siguientes productos: torta de tres leches, empanada de queso,
alfajorcitos, torta selva negra, saltefia, torta moka, empanada de pollo,
chancay, croissant, empanada de carne, empanada de jamon y queso,
mil hojas con manjar; estos representan el 80% de los ingresos dentro
de la produccién de pasteleria fina de la empresa, para el presente
estudio, se seleccionaran los mas significativos, y a su vez se tomaran
ciertos productos que se pueden trabajar como familia de productos,
ya que sus procesos son muy similares, como es el caso de las
empanadas y las tortas. En conclusiéon, tomando en cuenta la
clasificacion ABC de los productos y la agrupacion por familias, son
tres los procesos que se analizaran: torta (de tres leches, selva negra
y moka), empanadas (de queso, pollo, carne) y alfajorcitos.

3.2.2 DESCRIPCION DEL PROCESO

3.2.2.1 Torta (tres leches, selva negray moka)

o Pedido de insumos: De acuerdo al pedido que debe
cumplirse para abastecer tanto a la tienda ubicada en
la fabrica, como en la tienda ubicada en el centro de la
ciudad, los operarios hacen el requerimiento de
insumos al almacén de materia prima de la empresa un
dia antes de realizarse dicha produccion.

e Recepciéon de insumos: Se realiza la recepcion de
materiales y su posterior analisis para verificar que
cumplan con las especificaciones de calidad y cantidad.

e Pesaje: Los componentes requeridos para elaborar la
masa son pesados en recipientes de acero inoxidable
colocados sobre basculas.

e Mezclado: Una vez pesados los componentes se
mezclan para formar la masa, dichos insumos se
mezclan por un periodo de 10 minutos en la
mezcladora.

e Moldeado: La masa se introduce en los moldes de
torta, haciendo que esta se distribuya uniformemente.
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e Horneado: En el horneado los moldes tanto para las
tortas de 3 leches, moka y selva negra, ingresan al
horno donde se someten a temperaturas superiores a
los 175°C por un tiempo de 60 minutos para formar la
torta.

e Enfriado: Para permitir la manipulacion de la torta, se
deja enfriar por un tiempo aproximado de 40 minutos.

e Desmoldado: Se retira el molde donde esta contenida
la torta para poder proceder a la adicion de relleno y
decoracion; se realiza dando una vuelta al molde,
dejandolo boca abajo, para asi desprender la torta.

e Recubierto: Se afiade relleno dependiendo del tipo de
torta, y el recubrimiento de decoraciébn con una
inyectora.

e Almacenamiento: Las tortas recubiertas se colocan en
bandejas para ser llevadas a su almacenamiento en un
cuarto frio antes de su empaque y despacho.

e Distribucién: Se distribuyen las tortas de acuerdo a los
pedidos, a la tienda ubicada en el centro y a la tienda

ubicada en la fabrica.

3.2.2.2 Empanadas (queso, pollo y carne)

e Pedido de insumos: De acuerdo al pedido que debe
cumplirse para abastecer tanto a la tienda ubicada en
la fabrica, como en la tienda ubicada en el centro de la
ciudad, los operarios hacen el requerimiento de
insumos al almacén de materia prima de la empresa un
dia antes de realizarse dicha produccion.

e Recepcion de insumos: Se realiza la recepcion de
materiales y su posterior analisis para verificar que
cumplan con las especificaciones de calidad y cantidad.

e Pesaje: Los componentes requeridos para elaborar la
masa y relleno son pesados en recipientes de acero
inoxidable colocados sobre béasculas.
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e Mezclado: Una vez pesados los componentes se
mezclan para formar la masa, dichos insumos se
mezclan por un periodo de 10 minutos en la
mezcladora.

e Moldeado: Se estira la masa hasta obtener una capa
fina y se corta redondeles para cada empanada.

e Rellenado y sellado: Se introduce el relleno, ya sea
gueso, carne o pollo, luego se cierra la masa y se sella
con clara de huevo los filos.

o Enfriado: Se dejan en la refrigeradora por lo menos 30
minutos antes de hornearlas para que no se abran
cuando se estén horneando.

e Horneado: En el horneado las empanadas, ingresan al
horno donde se someten a temperaturas superiores a
los 190°C por un tiempo de 20 a 25 minutos.

o Almacenamiento: Las empanadas se colocan en
bandejas para ser llevadas a su almacenamiento en un
cuarto frio antes de su empaque y despacho.

e Distribucion: De acuerdo a los pedidos, se distribuyen

a ambas tiendas.

3.2.2.3 Alfajorcitos

e Pedido de insumos: De acuerdo al pedido que debe
cumplirse para abastecer tanto a la tienda ubicada en
la fabrica, como en la tienda ubicada en el centro de la
ciudad, los operarios hacen el requerimiento de
insumos al almacén de materia prima de la empresa un
dia antes de realizarse dicha produccion.

e Recepcion de insumos: Se realiza la recepcion de
materiales y su posterior analisis para verificar que
cumplan con las especificaciones de calidad y cantidad.

o Pesaje: Los componentes requeridos para elaborar los
alfajorcitos son pesados en recipientes de acero

inoxidable colocados sobre basculas.
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e Mezclado: Una vez pesados los componentes se
mezclan para formar la masa, dichos insumos se
mezclan por un periodo de 10 minutos en la
mezcladora.

e Moldeado: La masa es estirada en toda la mesa
manualmente, una vez estirada bien la masa, se utiliza
un molde redondo el cual asienta sobre la masa
haciendo cortes que luego seran las tapas del alfajor.

e Horneado: En el horneado los alfajorcitos, ingresan al
horno donde se someten a temperaturas superiores a
los 170°C por un tiempo de 15 minutos
aproximadamente.

e Enfriado: Se dejan a temperatura ambiente por lo
menos 30 minutos antes de ser manipuladas para
aplicar el relleno.

e Rellenado: Se introduce el relleno de manjar, para
cada dos tapas de alfajor.

e Almacenamiento: Los alfajorcitos se colocan en
bandejas para ser llevados a su almacenamiento en un
cuarto frio antes de su empaque y despacho.

e Distribucién: De acuerdo a los pedidos, se distribuyen
a ambas tiendas.

3.2.3 LAY OUT

A continuacion, en la llustracion 3, se presenta el lay out de la
empresa, donde sélo se toma en cuenta el area del primer piso ya que
es donde se desarrollan los procesos que se estan involucrados con

le elaboracion de los productos que se han seleccionado.
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llustracion 3 Lay out de la empresa

PANADERIA INDUSTRIAL

4 d

E ALMACEN DE INSUMOS

[ [

ENFRIADO Y EMBOLSADG

GARAJE

lL\\SERVIQOS HIGIENICOS

s HoRND |

21.60

MEZCIADORA
WSUMCS —~
!

BASCULA | CONGELATOR

S

22.60

e

ELABORADO POR

MARIA ANGELA MONTAREZ
GUILLEN

Fuente: Elaboracion propia
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Se observa que el area de pasteleria fina de la empresa tiene un
ambiente independiente al area de panaderia industrial, y mantiene
una conexion directa a la tienda, asi como al area de garaje que es el
punto donde son embarcados los productos que tienen como destino
la tienda ubicada en el centro.

Dentro del &rea de pasteleria fina se encuentran el horno, la maquina
mezcladora, la mesa de trabajo, el congelador, la bascula para el
pesado, y un estante donde se encuentran los insumos para la

preparacion de las tortas empanadas, alfajorcitos, y demas productos.

3.24 DIAGRAMA DE RECORRIDO - SPAGUETI

3.2.4.1 Alfajorcitos
En la llustracién 4, se muestra el diagrama de recorrido para
la elaboracion de alfajorcitos en base al lay out mostrado

anteriormente y a los procesos de elaboracion del producto.
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llustracion 4 Diagrama de recorrido para la elaboracion de alfajorcitos

-
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PANADERIA INDUSTRIAL
'tj @ ALMACEN DE INSUMOS
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ELABORADO POR
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GUILLEN
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Fuente: Elaboracién propia
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Como se observa el proceso sigue siendo muy parecido, es por ello
que cuando llega los tres procesos han finalizado, los productos
pueden ser transportados al mismo tiempo a la tienda ubicada en el
centro, a su vez la actividad nimero 1 que es el pedido de insumos al
almacén también se realiza al mismo tiempo para toda la produccion

de pasteleria fina, un dia antes.

3.2.4.2 Empanadas (queso, pollo y carne)

De igual manera en la llustracién 5, se presenta el diagrama

de recorrido del proceso de la elaboracién de empanadas.
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llustracion 5 Diagrama de recorrido para la elaboracion de empanadas

-
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ELABORADO POR
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Fuente: Elaboracion propia
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El recorrido realizado es muy similar al que se da en el
proceso de produccion de tortas, incluye las mismas areas, y
actividades muy similares, haciendo uso de las mismas
magquinas, que son el horno, la bascula, mezcladora, la mesa

de trabajo.

3.2.4.3 Torta (tres leches, selva hegray moka)

Para analizar las areas involucradas en la produccién de tortas en la
empresa, asi como las actividades que se realizan en ellas, se
presenta al diagrama de recorrido de dicho proceso. Véase en la

[lustracion 6.
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llustracién 6 Diagrama de recorrido para la elaboracion de tortas
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Fuente: Elaboracion propia
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Como se observa para la elaboracién de tortas, el proceso se
lleva a cabo en su mayoria en el area de pasteleria fina, solo
se tiene comunicacion con el almacén de insumos al inicio del
proceso, y por ultimo el producto terminado es llevado a la
tienda o al garaje donde es embarcado para su traslado a la
tienda ubicada en el centro.

3.25 DIAGRAMA DE ENTRADAS Y SALIDAS

3.2.5.1 Alfajorcitos

Para conocer los insumos que forman parte de la elaboracion

de alfajorcitos, a continuacion, en la llustracion 7 se muestra

el diagrama de entradas y salidas en el proceso de
elaboracion de alfajorcitos.
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llustracion 7 Diagrama de entradas y salidas para la elaboracion de alfajorcitos

DIAGRAMA DE ENTRADAS Y SALIDAS

EMPRESA TASAICO S.A. ELABORADO POR: MARIA ANGELA MONTANEZ GUILLEN
DEPARTAMENTO PASTELERIA FINA PAGINA 1/1
PROCESO: ELABORACION DE ALFAJORCITOS FECHA Nov-19

Huevos, azucar,

Azucar,
margarina, harina, margarina, Huevos, azicar,
maicena, manjar harina, margarina, harina,
- maicena maicena Masa
PEDIDO DE 4i| PECEPCICE PESAJE MEZCLADO » MOLDEADO
INSUMOS DE INSUMOS
Tapas
Manjar de
™ » 28N alfajor
J ’ Tapas de Tapas de
Alfajore Alfajores Alfajores alfajor alfajor
“—] DISTRIBUCION [¢ ALMACENAMIENTO RELLENADO ENFRIADO HORNEADO

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia
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En este proceso ingresan azulcar, margarina, harina, maicena
y huevos para el mezclado de la masa y una vez que estan
horneadas las tapas de alfajor son unidas con un relleno de

manjar.

3.2.5.2 Empanadas (queso, pollo y carne)
En el siguiente diagrama de entradas y salidas en el proceso
de elaboracion de empanadas, se muestran los ingredientes

gue forman parte tanto de la elaboracién de empanadas de

gueso, pollo y carne. Véase la llustracion 8.
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DIAGRAMA DE ENTRADAS Y SALIDAS

EMPRESA TASAICO S.A. ELABORADO POR: MARIA ANGELA MONTANEZ GUILLEN
DEPARTAMENTO PASTELERIA FINA PAGINA 1/1
PROCESO: ELABORACION DE EMPANADAS FECHA Nov-19
Huevos, azUcar, sal, margarina,
hari Il
arina, (pollo, carne o queso) Agua
Azucar, margarina, Huevos, azlcar, sal,
PEDIDO DE RECEPCION harina, sal margarina, harina Masa
PESAJE MEZCLADO MOLDEADO
INSUMOS DE INSUMOS
Circulos
de masa
Empanadas
Empanadas . Empanadas Empanadas Empanadas | Rg ENADO
DISTRIBUCION [¢ ALMACENAMIENTO HORNEADO ENFRIADO
Y SELLADO
A
pollo, carne
0 queso)

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia
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Como se observa en este diagrama existe solo una actividad
en la que los ingredientes para cada tipo de empanada son
distintos, el rellenado, los rellenos para cada empanada
llegan del almacén de materia prima listos para ser
introducidos en las empanadas, estos rellenos son
preparados un dia antes, posteriormente el proceso continda

de igual forma para todas las empanadas.

3.2.5.3 Torta (tres leches, selva negray moka)

Por ultimo, en la llustracion 9, se presenta el diagrama de
entradas y salidas del proceso de elaboracion de tortas.
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DIAGRAMA DE ENTRADAS Y SALIDAS
EMPRESA TASAICO S.A. ELABORADO POR: MARIA ANGELA MONTANEZ GUILLEN
DEPARTAMENTO PASTELERIA FINA PAGINA 1/1
PROCESO: ELABORACION DE TORTAS FECHA Nov-19
Huevos, azucar, margarina, harina, maicena,
levadura, cocoa, chantilly, mermeladade fresa,
mezclade tresleches, chocolate bitter, leche,
crema de leche, leche nestlé, cafe . )
AzUcar, margarina, harina, Huevos, azdcar, margarina,
maicena, cocoa, levadura, Iharlna, maicena, cocoa,
PEDIDO DE RECEPCION cafe T = Masa
g PESAJE MEZCLADO » MOLDEADO
INSUMOS DE INSUMOS
Masa
(Chantilly, mermeladade fresa/ mezda
de 3 tresleches, chantilly/ chocolate | HORNEADO'
bitter, chantilly, cafe) Tortas
Tortas B Tortas Tortas Tortas Tortas
< DISTRIBUCION [« ALMACENAMIENTO RECUBIERTO DESMOLDADO ENFRIADO

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Como se observa, la diferencia principal se da en la
actividad de mezclado, ya que para cada tipo de masa hay
insumos que varian, en el caso de la torta de tres leches,
el bizcocho contiene huevos, azlcar, margarina, harina,
levadura y maicena; en el caso de la torta selva negra, la
masa contiene harina, huevos, azlucar, margarina, cocoa,
levadura y leche y en el caso de la torta moka, ademas de
los ingredientes usados para la torta selva negra, se usa
café; finalmente la siguiente diferencia esta en la actividad
de recubierto donde cada torta tiene un relleno y decorado
distinto, teniendo la torta selva negra un relleno de fresas
y mermelada de fresas y una decoracion con chantilly, la
torta de tres leches es bafiada con la mezcla de leche,
crema de leche y leches Nestlé, luego es cubierta con
chantilly, finalmente la torta de moka es bafiada con una

crema de café y decorada con chantilly y chocolate bitter.

3.2.6 DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS -DAP

3.2.6.1 Alfajorcitos

A continuacion, se muestra el diagrama de analisis de

proceso detallando las actividades para la elaboracion de

alfajorcitos. Véase la llustracion 10.
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llustracion 10 Diagrama de andlisis de proceso de alfajorcitos

DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESD
PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIOMALES
EMPRESA TASAICO S.AC. PAGINA 14
DEPARTAMENTO PRODUCCION DE PASTELERIA FINA FECHA e
PROCESD ELABORACION ALFAJORCITOS METODO PROPUESTD
ELABORADO POR MARIS & MOMTANEZ GUILLEN APROBADO POR
ACTIVIDAD i T SIMBOLOS OBSERVACIONES
vim) w |OODV| K
1. Pedido de insumos 10:00 | X
2. Recepcion de insumos 5:00
2.1. Receptién de insumos 2:00 b
2.2 “erificacion de calidad 3.00 e
y cantidad =
3. Pesaje 4:00 -
3.1 Colocar log insumos 2:00 ,,-r"'f
en recipientes  de 7
acerg inoxidable """""---....,_
3.2 Verificar en las bascula 2:00 —
las medidas para cada ';34:"
insume =
4. Mezclado 9:30
41 Introduccion de  los 2 [ 1:00 L
ingredientss  en  la /’
mezcladora A
42 Mezclar hasta formar 8:30 }(
ung masa uniforme
5. Moldeado 18:00
5.1 Estirar la masa 4:.00
5.2 Corar redondeles 10000
para cada tapa de
alfajor .
6. Horneado 15:00 N
5.1 Ingresc  de  los 2 | 1:00 /}_
glfajores al horno p
5.2 Homear 1400 | %
7. Enfriado 30:00 ™,
7.4 Traslade de los 2 | 2:00 )
moldes a la mesa p
7.2 Deisr enfriar 28:00 [ ¥
&. Rellenado 8:00
&.1 Introducir manjar para .00
cada doz tspas de o
alfajor
.2 Espolvorear con 3.00 . & una temperstura de
gzlcar impalpakble h""""ﬁ-...._,_ 170°C
9. Almacenamiento 2:00 =
10. Distribucion al punto 4 | 5:00 >
de venta

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

La elaboracién de alfajorcitos tiene 10 procesos y 14 subprocesos,
con una duracion total de 1 hora 46 minutos y 30 segundos, como
en el caso de las tortas y las empanadas, se observa que los
procesos sSon en Su mayoria operaciones u operaciones
combinadas con inspecciones, siendo excepciones las actividades

de almacenamiento final y el transporte del producto terminado.
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3.2.6.2 Empanadas (queso, pollo, carne)
En el diagrama dado en la llustracién 11, se detallan los

procesos y subprocesos que se llevan a cabo para la

produccién de empanadas de queso, pollo y carne.
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llustracion 11 Diagrama de andlisis de proceso de empanadas

MAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESO
PRODUCTOS ALIMENTICIOS MACIONALES
EMPRESA TASAICO S AL PAGINA 1M
DEPARTAMENTO PRODUCCION DE PASTELERIA FIMNA FECHA AGOSETO 2019
PROCESOD Eﬁi%?ACIDN EMPAMADAS (QUESO, POLLD, METODO PROPUESTO
ELABORADO POR | MARIA A MONTAMNEZ GUILLEM APROBADO POR
ACTIVIDAD C 1] T SIMBOLOS | DOBSERVACIONES
o (M| v |O2ODVO
1. Pedido de insumos 10000 | X
2. Recepcion de insumos 5:00 |
2.1. Receprion de insumeos o0 | A
2.2 Verificacion de calidad y 300 "'-—--.._:r_’_x
cantidad
4. Pesaje 4:00 A
3.1, Colocar los insumos en 2:00 #__,.-a-"'"
recipientes  de acero =]
inoxidable —
3.2 “erificar en lag bascula 2:00 H“‘-n,
laz medidas para cada :_‘;X
insumo =
4. Mezclado 9:30
41 Introduccion de  los 2 | 1:00 L~
ingredientss  en I /K/
mezcladora A
42 Mezelar hssta  formar 230 | ¥
una masa uniforme
5. Moldeado 18:00
5.1 Esfirar s mssa 2:00 X
5.2 Cortar redondeles para 10:00
cada empanada T
6. Rellenado y sellado 19:00
5.1 Introducir rellenc 4.00 X
6.2 Cemar vy =ellar  las 5:00 ;\
empanadasz
7. Enfriade 0:00
7.1 Traslado de los moldes 2 [ z00 )(
&l congelador
7.2 Dedar enfriar 2800 | #
5. Homneado 23:00 EN
2.1 Ingresc de laz 2 | 1:00 )
empanadas al homo v
8.2 Homear 2200 A una temperatura de
— 175°C
9. Almacenamiento 2:00 X
10. Distribucion al punto de 4 | 5:00 x,...-“"'_
venta

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia
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Como se observa, para la elaboracién de empanadas, son
necesarios 10 procesos y 14 subprocesos, lo que toma un
tiempo total de 2 horas 05 minutos y 30 segundos.

3.2.6.3 Torta (selva negra, tres leches, moka)

Por dltimo, en la llustracién 12, se muestra el andlisis de
los procesos que involucran la elaboracion de tortas en la
empresa, con la finalidad de identificar la duracion de cada
proceso, y si se trata de operaciones, inspecciones,
actividades combinadas, transportes, retrasos o

almacenamientos.
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llustracién 10 Diagrama de anélisis de proceso de tortas

DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESO
PRODUCTOS ALIMENMTICIOS NACIOMALES
EMPRESA TASAICD SAC. PAGINA 11
DEPARTAMENTO PRODUCCION DE PASTELERIA FIMA FECHA AGDSTO 2018
ELABORACION DE TORTAS (SELVA NEGRA,
PROCESO MOWKA, TRES LECHES) { METODOD PROPUESTO
ELABORADD POR | MARIA A MONTANEZ GUILLEN 'E'EEDEAUD
C|D T SIMBOLOS COBSERVACIONES
ACTIVIDAD =
ulm| m | — DIV
1. Pedido de insumaos 10:00 | X
2. Recepcion de insumos §:00
2.1. Recepcion de insumes 200 ——
2.2, Verficacion de calidad v 00 -_‘_'_:.‘:9'{
cantidad _—
3. Pesaje 4:00 T
2.1. Colocar los insumos en 2:00 __,..--"""f
recipientes  de  acero e
ingsidsble T
2.2. Verificar en las bascula las 2:00 _""""---...__‘
medidas para  cada :‘,:9‘.
insUmo ]
4. Mezclado 8:20
4.1 Infroduccion de los 2| 1:00
ingredientes an la /&"’"
mezcladors
4.2 Mezclar hasta formar una g8:20 ¥
masa uniforme
5. Moldeado 00
&1 Introducir la masa en los 1:20 Hoe]
maldes ]
5.2 Verificar gque la cantidad 0:50 ]
de masa s=a uniformea en :2'
cada molde ]
6. Horneado §5:00 H__,..--"“'
8.1 Ingreso de los moldes de 2 | 0:40
mgﬂ al horno ,/‘xf
£.2 Homear G000 )(\ A una temperatura de
175°C
7. Enfriado 42:00
7.1 Traslado de los moldes a 1 | 2:00 ’))(
la mesa P
7.2 Dejar enfriar 40:00 )j A temperatura
ambienie
8. Desmoldado 2200
9. HRecubierto 15:00
2.1 Adicign de rellenc 5:00 k
8.2 Recubrimienio ¥ 10:00 | A
decoracion de la forta I
10. Almacenamiento 2:00 ]
11. Distribucion al punto de 4 | 5:00 x,..--—-"""'_
venta

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracién: Propia
Para la elaboracion de tortas son necesarios 11 procesos,

dentro de estos hay 15 subprocesos, todo ello tiene una
duracion total de 1 hora 18 minutos y 30 segundos, se

observa que el proceso de mayor duracion es el horneado,
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y el proceso de almacenamiento solo se da una vez el

producto esta terminado.

3.3 ANALISIS DE DATA HISTORICA

3.3.1 ESTIMACION DE DEMANDA ACTUAL

La empresa en estudio ha establecido una estimacién de demanda
basada en el stock de productos existentes en sus tiendas, teniendo
en cuenta que los productos alimenticios de pasteleria fina solo
deben permanecer como méaximo dos dias a la venta para asi evitar
su descomposicion o pérdida de calidad, siendo al tercer dia
desechados. Para cada una de las dos tiendas debe haber en stock
cada dia una cantidad aproximada de 30 empanadas, 15 alfajores
y 8 tortas. Para la estimacion de la demanda, la empresa no toma
en cuenta la data histérica de ventas o algun estudio de mercado
para determinar preferencias de los clientes, sino més bien trabajan

de forma tradicional.

3.3.2 CANTIDAD DE PRODUCTOS ELABORADOS

3.3.2.1 Alfajorcitos
En la tabla 2, se puede observar la produccion de alfajores
realizada desde agosto del 2018 hasta julio del 2019, con
la finalidad de analizar las variaciones de produccion a lo
largo de un afio, esta informacion ha sido tomada

directamente del &rea de pasteleria fina de la empresa.
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Tabla 2 Produccion anual de alfajorcitos

MES PROI?UCCION
(unidades)
AGOSTO 311
SETIEMBRE 425
OCTUBRE 268
NOVIEMBRE 321
DICIEMBRE 440
ENERO 341
FEBRERO 367
MARZO 307
ABRIL 291
MAYO 362
JUNIO 697
JULIO 366
TOTAL 4496

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

Existen pequeiias variaciones en la cantidad de alfajorcitos
producidos por mes, siendo la cantidad minima en el mes
de abril, donde se elaboraron 291 unidades, mientras que
en el mes de junio se elaboraron 697, habiendo un total de

4496 alfajorcitos producidos en un afio.

3.3.2.2 Empanadas (queso, pollo, carne)

En la Tabla 3, se presenta la produccién anual en unidades
de empanadas de queso, pollo y carne de la empresa en
estudio, desde agosto del 2018 hasta julio del 2019, con el
objeto de analizar variaciones si es que las hubiera, esta
informacién proviene directamente del area de pasteleria

fina de la empresa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla 3 Produccién anual de empanadas

PRODUCCION
MES i
(unidades)

AGOSTO 1008
SETIEMBRE 2520
OCTUBRE 1847
NOVIEMBRE 1441
DICIEMBRE 2566
ENERO 1350
FEBRERO 1802
MARZO 3018
ABRIL 981

MAYO 1357
JUNIO 1870
JuLio 1068
TOTAL 20828

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

La cantidad total de empanadas de queso, pollo y carne
producidas desde agosto del 2018 hasta julio del 2019, es
de 20828. Existen variaciones en un rango de produccion
de 981 empanadas en el mes de abril a 2566 en el mes de
diciembre, estas variaciones se deben a pedidos

especiales de produccién que se dan algunas veces.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.2.3 Tortas (selva negra, tres leches, moka)

A continuacion, de igual forma para analizar variaciones en
la produccién de tortas, se presenta tabla 4, detallando la
produccion total de tortas, tanto de selva negra, tres leches
y moka por mes en la empresa en estudio, en un periodo
de un afo, desde agosto del 2018 hasta julio del 2019,
usando datos brindados por el area de pasteleria fina.

Tabla 4 Produccién anual de tortas

- PRODUCCION
(unidades)
AGOSTO 94
SETIEMBRE 112
OCTUBRE 124
NOVIEMBRE 93
DICIEMBRE 97
ENERO 69
FEBRERO 82
MARZO 228
ABRIL 91
MAYO 151
JUNIO 183
JuLio 109
TOTAL 1433

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

El total de tortas producidas al afio fue de 1433, se observa
como maximo una produccion de 228 unidades en el mes
de marzo, esto se debe a pedidos especiales que se dan,
y en el mes de enero 69 tortas elaboradas, esta baja se
debe a que en ese mes se continGa con la campafa de
produccion de panetones, por lo que la demanda de

productos como las tortas disminuye.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.3 INGRESOS POR LOTES PRODUCIDOS

3.3.3.1 Alfajorcitos

En la siguiente tabla se muestran los ingresos percibidos
por las ventas de paquetes de alfajorcitos realizadas
durante un afio, en el periodo de agosto del 2018 a julio
del 2019, esta informacién ha sido extraida directamente
de las tiendas de la empresa, con esta informacion
podemos observar la cantidad de unidades vendidas y los

ingresos que generan dichas ventas.

Tabla 5 Ingresos anuales de alfajorcitos

CANTIDAD | INGRESOS
MES 3

(unidades) (S/.)
AGOSTO 305 2135.0
SETIEMBRE 421 2947.0
OCTUBRE 267 1869.0
NOVIEMBRE 318 2226.0
DICIEMBRE 432 3024.0
ENERO 323 2261.0
FEBRERO 337 2359.0
MARZO 316 2212.0
ABRIL 292 2044.0
MAYO 378 2646.0
JUNIO 687 4809.0
JULIO 357 2499.0
TOTAL 4433 31031.0

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracién: Propia

Como vemos en la Tabla 5, el total de ingresos en soles
originados por la venta de 4433 unidades de paquetes de
alfajorcitos es de S/. 31031.0, teniendo en cuenta que el
precio de venta unitario es de S/. 7, en el mes de octubre
se percibi6 una baja en las ventas en comparacién con los
demas meses, y en el mes de junio las ventas casi se

duplicaron con respecto a los demas meses.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.3.2 Empanadas (queso, pollo, carne)

A continuacion, en la Tabla 6, se muestran los ingresos
gque generaron las ventas de empanadas de queso, pollo y
carne para la empresa en estudio en el periodo de un afio,
desde agosto del 2018 hasta julio del 2019, usando datos
obtenidos directamente de las tiendas de la empresa, con
la finalidad de analizar las posibles variaciones que se dan

entre meses.

Tabla 6 Ingresos anuales de empanadas

MES CANTIDAD | INGRESOS
(unidades) (S/.)

AGOSTO 1008 2520.0
SETIEMBRE 2518 6295.0
OCTUBRE 1838 4595.0
NOVIEMBRE 1437 3592.5
DICIEMBRE 2557 6392.5
ENERO 1347 3367.5
FEBRERO 1801 4502.5
MARZO 3010 7525.0
ABRIL 979 2447.5
MAYO 1352 3380.0
JUNIO 1865 4662.5
JuLio 1064 2660.0
TOTAL 20,776.00 | 51,940.00

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracién: Propia

Un total de 20776 empanadas fueron vendidas en el
periodo de agosto del 2018 a julio del 2019, dichas ventas
generaron ingresos de S/. 51940, el costo de venta de las
empanadas ya sean de queso, pollo o carne es de S/.2.5,
en el mes de abril hubo una disminucién notable en las
ventas, en comparacion de los demas meses, y en el mes
de marzo de alcanzé un total de 3010 unidades vendidas,

debido a pedidos especiales que se dan.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.3.3 Tortas (selva negra, tres leches, moka)

En la siguiente tabla se muestran las ventas de tortas de
selva negra, tres leches y moka en base a informacion
obtenida directamente de las tiendas de la empresa,
durante un afio, desde agosto del 2018 hasta julio del
2019, con el fin de notar si hay variantes en las ventas

entre meses.

Tabla 7 Ingresos anuales de tortas

CANTIDAD | INGRESOS
MES ’

(unidades) (s/.)
AGOSTO 93 4185.0
SETIEMBRE 108 4860.0
OCTUBRE 124 5580.0
NOVIEMBRE 90 4050.0
DICIEMBRE 94 4230.0
ENERO 68 3060.0
FEBRERO 80 3600.0
MARZO 225 10125.0
ABRIL 90 4050.0
MAYO 149 6705.0
JUNIO 181 8145.0
JULIO 107 4815.0
TOTAL 1,409.00 63,405.0

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracién: Propia

La Tabla 7, muestra que, en un periodo de un afo, las
ventas de 1409 tortas, han generado ingresos por S/.
63405, cada torta completa tiene un precio de venta de S/.
45, pero también se considera que una torta se puede
vender por tajadas a partir del segundo dia de su
elaboracion, se puede observar que hay una clara
variacion en el mes de marzo, donde las ventas son de 225
unidades, los meses mas bajos fueron enero y febrero,

debido a la campafa de panetones.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.4 PRODUCTIVIDAD DE VENTAS

3.3.4.1 Alfajorcitos

El siguiente cuadro muestra la relacion entre los
alfajorcitos producidos, tomando en cuenta como unidad
un paquete de 6 alfajorcitos, y las ventas de los mismos
durante un afio, en el periodo desde agosto del 2018 hasta
julio del 2019, informacion obtenida del area de pasteleria
fina, y las tiendas de la empresa respectivamente, con la
finalidad de analizar la diferencia entre lo que se produce

y se vende, si es que hubiera dicha diferencia.

Tabla 8 Productividad en ventas de alfajorcitos

MES PRODUCCIOI\f REALIZADA PRODUCTOS. PRODUCTIVIDAD
(unid) VENDIDOS (unid)

AGOSTO 311 305 98%

SETIEMBRE 425 421 99%

OCTUBRE 268 267 100%
NOVIEMBRE 321 318 99%

DICIEMBRE 440 432 98%

ENERO 341 323 95% 98.7%
FEBRERO 367 337 92%

MARZO 307 316 103%

ABRIL 291 292 100%

MAYO 362 378 104%

JUNIO 697 687 99%

JULIO 366 357 98%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

Se observa en la Tabla 8, que la productividad de las
ventas varia, siendo en promedio 98.7% en el afio y
algunas veces supera el 100%, debido a que se realizan
ventas de los alfajorcitos elaborados en el mes anterior, y
en otros casos, no se vende toda la produccion por haber
permanecido mas de 2 dias después de su elaboracion sin

ser vendidos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.4.2 Empanadas (queso, pollo, carne)

La Tabla 9, muestra la productividad en relacion a las
empanadas elaboradas y las ventas de las mismas,
basada en datos de las Tablas 3 y 6, con la finalidad de
analizar las posibles variaciones entre la cantidad de

empanadas que se producen y se venden.

Tabla 9 Productividad en ventas de empanadas

MES PRODUCCION PRODUCTOS VENDIDOS PRODUCTIVIDAD
REALIZADA (unid) (unid)
AGOSTO 1008 1008 100%
SETIEMBRE 2520 2518 99.9%
OCTUBRE 1847 1838 99.5%
NOVIEMBRE 1441 1437 99.7%
DICIEMBRE 2566 2557 99.6%
ENERO 1350 1347 99.8% 99.7%
FEBRERO 1802 1801 99.9%
MARZO 3018 3010 99.7%
ABRIL 985 979 99.4%
MAYO 1357 1352 99.6%
JUNIO 1870 1865 99.7%
JULIO 1068 1064 99.6%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracién: Propia

La relacion entre la produccion y las ventas de empanadas
se acerca al 100% durante todos los meses, lo que indica
gue las empanadas de pollo, queso y carne se venden casi
en su totalidad diariamente, teniendo en cuenta que dichas
ventas pueden incluir también las empanadas elaboradas

un dia antes.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.4.3 Tortas (selva negra, tres leches, moka)

Por ultimo para analizar la productividad de ventas de
tortas selva negra, tres leches y moka, durante un afio,
desde agosto del 2018 hasta julio del 2019, se muestra la
Tabla 10, basandonos en las tablas 4 y 7, con la finalidad
de observar las posibles diferencias entre la cantidad de

tortas producidas, y las ventas de las mismas.

Tabla 10 Productividad en ventas de tortas

MES PRODUCCIOI\? REALIZADA PRODUCTOS-VENDIDOS PRODUCTIVIDAD
(unid) (unid)
AGOSTO 94 93 99%
SETIEMBRE 112 108 96%
OCTUBRE 124 124 100%
NOVIEMBRE 93 90 97%
DICIEMBRE 97 94 97%
ENERO 69 68 99% 98.2%
FEBRERO 82 80 98%
MARZO 228 225 99%
ABRIL 91 90 99%
MAYO 151 149 99%
JUNIO 183 181 99%
JULIO 109 107 98%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

La venta de tortas con respecto a su produccion en el
periodo de agosto del 2018 a julio del 2019, tienen un
promedio anual de 98.2%, en los meses de noviembre y
diciembre hay un porcentaje de 3% de tortas que no se
venden en su periodo de elaboracion.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.5 RECHAZOS O REPROCESOS
En la produccion de pasteleria fina de la empresa, se consideran
como productos defectuosos aquellos que presentan fallas que se
detectan en el area de pasteleria fina, durante el control que se da

en todo el proceso de produccién, como, por ejemplo:

-Masa de las empanadas que no ha leudado lo suficiente y no
alcanza el tamafio ideal después del horneado.

-Tapas de los alfajorcitos que se maltratan o parten al momento
de ser rellenados.

-Rellenos ya sea de tortas o empanadas (que pueden contener

frutas o carne) que no se encuentren lo suficientemente frescas.

3.3.5.1 Alfajorcitos
A continuacidn, se muestra la relacion entre la produccion
total de alfajorcitos y la produccion sin defectos, durante
un afo, desde agosto del 2018 hasta julio del 2019, con la
finalidad de analizar la calidad de la produccién, ambos
campos de la Tabla estan basados en datos obtenidos del

area de pasteleria fina.

Tabla 11 Calidad de la produccién de alfajorcitos

CANTIDAD DE
CANTIDAD DE
MES PRODUCTOS SIN PRODUCTOS PRODUCCION SIN CALIDAD II{E
DEFECTOS DEFECTOS/PRODUCCION | PRODUCCION
i ELABORADOS
(Unidades)
AGOSTO 305 311 98%
SETIEMBRE 421 425 99%
OCTUBRE 268 268 100%
NOVIEMBRE 319 321 99%
DICIEMBRE 438 440 100%
ENERO 341 341 100% 99%
FEBRERO 360 367 98%
MARZO 307 307 100%
ABRIL 281 291 97%
MAYO 362 362 100%
JUNIO 690 697 99%
JULIO 366 366 100%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Se observa en la Tabla 11, que el porcentaje de
produccion de alfajorcitos con defectos en promedio, es de
un 1%, produccién que ya no podra ser vendida, esta
produccion defectuosa es minima, pero en el mes de abril
se nota un promedio de 3%, podria deberse a cambios en

los operarios del area de pasteleria fina.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.5.2 Empanadas (queso, pollo, carne)

A continuacion, en la Tabla 12, se presenta la relacion
entre la produccion de empanadas y la produccién sin
defectos de estas, durante un periodo de un afio, en base
a informacion brindada por el area de pasteleria fina de la
empresa, con el fin de analizar la calidad de la produccién

de estos productos.

Tabla 12 Calidad de la produccién de empanadas

CANTIDAD DE
CANTIDAD DE
PRODUCTOS SIN PRODUCCION SIN CALIDAD DE
MES PRODUCTOS .
DEFECTOS DEFECTOS/PRODUCCION | PRODUCCION
y ELABORADOS
(Unidades)
AGOSTO 720 720 100%
SETIEMBRE 2520 2520 100%
OCTUBRE 1838 1847 100%
NOVIEMBRE 1437 1441 100%
DICIEMBRE 2566 2566 100%
0,
ENERO 1350 1350 100% 100%
FEBRERO 1801 1802 100%
MARZO 3010 3018 100%
ABRIL 981 981 100%
MAYO 1352 1357 100%
JUNIO 1865 1870 100%
JULIO 1064 1068 100%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Se observa que la calidad de produccion de empanadas
en el periodo de agosto del 2018 a julio del 2019, es de un
100%, lo que quiere decir que los defectos en su

produccién han sido minimos

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




W3 UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE (Rl cATOLICA

TESIS UCSM =&  DE SANTA MARIA

3.3.5.3 Tortas (selva negra, tres leches, moka)

La calidad de produccién de tortas en el periodo de agosto
del 2018 a julio del 2019 se observa en el siguiente cuadro,
los datos han sido obtenidos del area de pasteleria fina de

la empresa.

Tabla 13 Calidad de la produccién de tortas

CANTIDAD DE
CANTIDAD DE
PRODUCTOS SIN PRODUCCION SIN CALIDAD DE
MES PRODUCTOS <
DEFECTOS DEFECTOS/PRODUCCION| PRODUCCION
y ELABORADOS
(Unidades)
AGOSTO 94 94 100%
SETIEMBRE 112 112 100%
OCTUBRE 124 124 100%
NOVIEMBRE 93 93 100%
DICIEMBRE 94 97 97%
0,
ENERO 68 69 99% 99%
FEBRERO 82 82 100%
MARZO 225 228 99%
ABRIL 91 91 100%
MAYO 149 151 99%
JUNIO 181 183 99%
JULIO 108 109 99%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

En la Tabla 13, se puede observar que el promedio de
calidad de produccion en un afio ha sido de un 99%, lo que
quiere decir que hay un 1% de produccion que ha
presentado fallas en dicho periodo, por lo que dicha
produccion no ha podido ser vendida, en el mes de
diciembre se observa un porcentaje de fallas de 3%, lo que
representa una cantidad de 3 tortas que no han podido ser
vendidas, cantidad significativa teniendo en cuenta los
ingresos que se dejan de percibir por no haber vendido

estos productos defectuosos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.6 EFICACIA DE LA PRODUCCION DISTRIBUIDA
A continuacién, se analizaran los retrasos en las entregas. tomando
como 100% de eficacia de la produccion distribuida, un mes en el
que no se han registrado llamadas desde la tienda ubicada en el
centro en las que se indique retrasos con la entrega de los
respectivos productos, teniendo en cuenta dos horarios de entrega

por dia laborable mensual, uno en la mafiana y otra en la tarde.

3.3.6.1 Alfajorcitos
Para analizar la eficacia de la distribucién de alfajorcitos en
el periodo de agosto del 2018 a julio del 2019, se muestra
la Tabla 14, cuyos datos se obtuvieron del area de
pasteleria y tiendas de la empresa.

Tabla 14 Eficacia de distribucion de alfajorcitos

CANTIDAD DE PRODUCCION
CANTIDAD DE
MES PRODUCTOS PRODUCTOS ENTREGADA A EFICACIA D,E
ENTREGADOS A PROGRAMADOS TIEMPO/PRODUCCION | DISTRIBUCION
TIEMPO PROGRAMADA
AGOSTO 208 311 67%
SETIEMBRE 308 425 72%
OCTUBRE 220 268 82%
NOVIEMBRE 250 321 78%
DICIEMBRE 302 440 69%
ENERO 302 341 89% 76%
FEBRERO 254 367 69%
MARZO 268 307 87%
ABRIL 204 291 70%
MAYO 266 362 73%
JUNIO 603 697 87%
JULIO 253 366 69%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia
Se puede observar que la cantidad de los pedidos de
alfajorcitos entregados a tiempo en relacion a la cantidad
de productos programados, tienen una relacién de 76%,
por lo que se dieron bastantes retrasos en el periodo de
estudio, en el caso de los alfajorcitos que se transportan a
la tienda ubicada en el centro, pueden darse casos de
productos que se dafaron en dicho traslado, en el caso de
la tienda ubicada en la fabrica, estos casos no se dan

debido a la cercania y facilidad de transporte de productos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.6.2 Empanadas (queso, pollo, carne)

En la Tabla 15, se muestra la eficacia en la distribucién de
empanadas en el periodo desde agosto del 2018 hasta
julio del 2019, en base a informacién brindada del area de

pasteleria fina y ambas tiendas de la empresa.

Tabla 15 Eficacia de distribucién de empanadas

CANTIDAD DE PRODUCCION
CANTIDAD DE
MES PRODUCTOS PRODUCTOS ENTREGADA A EFICACIA D,E
ENTREGADOS A PROGRAMADOS TIEMPO/PRODUCCION | DISTRIBUCION
TIEMPO PROGRAMADA
AGOSTO 618 720 86%
SETIEMBRE 2400 2520 95%
OCTUBRE 1815 1847 98%
NOVIEMBRE 1232 1441 85%
DICIEMBRE 2432 2566 95%
ENERO 1223 1350 91% 92%
FEBRERO 1730 1802 96%
MARZO 2818 3018 93%
ABRIL 854 981 87%
MAYO 1239 1357 91%
JUNIO 1698 1870 91%
JULIO 956 1068 90%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Como se ve en la Tabla 15, la cantidad de empanadas
entregadas a tiempo en el periodo desde agosto del 2018
a julio del 2019, en relacion a los pedidos programados,
tiene una relacion de 92%, por lo que se dan los casos en
los que se retrasaron los pedidos, a deficiencias en el
transporte de las empanadas desde la fabrica hasta la

tienda ubicada en el centro de la ciudad.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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W3 UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE (Rl cATOLICA

TESIS UCSM =&  DE SANTA MARIA

3.3.6.3 Tortas (selva negra, tres leches, moka)

Finalmente, la Tabla 16, muestra la eficacia de distribucion
de tortas en el periodo de agosto del 2018 a julio del 2019,
con la finalidad de analizar el porcentaje de tortas que se
entregan a tiempo en comparacioén con lo programado,
usando informacion directa de pasteleria fina y las tiendas

de la empresa.

Tabla 16 Eficacia de distribucién de tortas

CANTIDAD DE PRODUCCION
PRODUCTOS ERVTR NS ENTREGADA A EFICACIA DE
MES PRODUCTOS .
ENTREGADOS A TIEMPO/PRODUCCION | DISTRIBUCION
PROGRAMADOS
TIEMPO PROGRAMADA

AGOSTO 87 94 93%

SETIEMBRE 79 112 71%

OCTUBRE 124 124 100%

NOVIEMBRE 93 93 100%

DICIEMBRE 81 97 84%

0,

ENERO 56 69 81% 90%
FEBRERO 82 82 100%

MARZO 203 228 89%

ABRIL 82 91 90%

MAYO 129 151 85%

JUNIO 168 183 92%

JULIO 103 109 94%

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia
Se puede ver que, en el caso de las tortas, las entregas a

tiempo en el periodo de un afio cumplen una eficacia del
90% en promedio. Las entregas a tiempo incluyen la
distribucién de produccion tanto a la tienda ubicada en el
centro de la ciudad, como la distribucion de productos a la

tienda ubicada en la misma fabrica de la empresa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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3.3.7 ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA

3.3.7.1 Ordenes de pedido

El area de pasteleria fina de la empresa hace diariamente
una solicitud de materia prima al almacén, estos pedidos
se hacen un dia antes de realizarse cierta produccion,
dependiendo de la cantidad de productos a elaborarse
para satisfacer el pedido realizado por la tienda ubicada en

el centro y la que se ubica en la fabrica.

A continuacion, en la Tabla 17 se muestra la cantidad de
pedidos de cada insumo que se solicita al almacén para la
produccion de pasteleria fina en el periodo de agosto del
2018 a julio del 2019.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla 17 Pedidos de materia prima
\SUMo AZUCAR LECHE MARGARH COBERTU- | JALEA DE BOLSITA-| CANELA POLVO LEVADU- CHANTI-

HARINA | AZUCAR | ACEITE MOLIDA HUEVOS | CONDEN- NA i ERESA MAICENA RRO | MoLIDA DE R SAL | COCOA | MANJAR LY

SADA HORNEAR
MES kg kg It kg und und kg kg kg kg und kg kg kg kg kg kg It
AGOSTO 220 120 45 10 1440 32 45 1 7 4 34 1 1 0.5 1 12 10 20
SETIEMBRE 260 160 60 14 1600 40 48 15 8 6 40 15 1 1 1 14 12 22
OCTUBRE 180 100 45 8 1200 32 38 1 6 4 32 0.5 1 10 9 18
NOVIEMBRE 200 120 48 12 1400 36 44 15 7 4 40 1 0.5 1 12 10 20
DICIEMBRE 260 160 60 16 1500 44 52 1 8 5 42 15 1 0.5 1 14 12 24
ENERO 200 100 48 14 1440 36 46 15 6 4 38 1.2 1 0.5 1 13 8 22
FEBRERO 240 120 60 12 1200 40 52 1.5 8 4 44 15 1 0.5 1 15 10 18
MARZO 180 80 45 8 1200 32 42 1.5 6 4 36 1.2 1 12 7 20
ABRIL 190 100 45 14 1000 32 42 15 6 4 34 1.2 1 0.5 1 12 10 22
MAYO 220 120 60 12 1260 36 48 185 8 6 40 15 1 1 14 9 22
JUNIO 240 140 50 14 1400 40 44 8 6 42 1.2 0.5 1 12 9 22
JuLlo 160 70 45 10 980 28 38 6 4 32 1 1 1 10 20

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Se puede observar que las cantidades de pedido tienen un rango de variacion pequefio, siendo muy parecidas

las cantidades de materia prima que se solicitan diariamente al almacén.
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3.3.7.2 Ordenes de compra urgente

Debido a que los pedidos de materia prima, se hacen un dia
antes al almacén, no siempre se han podido abastecer por
completo las solicitudes del area de pasteleria fina, debido a
retrasos por parte de los proveedores, 0 a que no se cuenta
con las cantidades solicitadas, en la tabla 18, se muestran las
compras de urgencia que se tuvieron que hacer en el periodo
de agosto del 2018 a julio del 2019, debido a la falta de stock

para poder realizar la produccién de pasteleria fina.

Tabla 18 Ordenes de compra urgente

INSUMO AZUCAR HUEVOS C(I).;CI;EI:\I- MARGARI{ COBERTU- | JALEA DE |BOLSITA- COCOA

MOLIDA SADA NA RA FRESA RRO

MES kg und und kg kg kg und kg

AGOSTO 30

SETIEMBRE 20 10

OCTUBRE 30

NOVIEMBRE

DICIEMBRE 20

ENERO 10

FEBRERO 30

MARZO 1

ABRIL 6

MAYO 1000 50

JUNIO

JULIO 10

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Se puede observar que casi en todos los meses durante el
periodo en estudio, tuvieron que hacerse compras urgentes,
siendo 12 el total de veces, los productos que mas déficit
tuvieron fueron la leche condensada, bolsitarros de leche,
cocoa, azlUcar molida, huevos, margarina cobertura y jalea de

fresa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SAK:A MARIA

A continuacién, se analizaran las razones que originaron las
rupturas de stock, asi como el porcentaje que representan
dentro de todas las rupturas:

e Picos de demanda de productos finales, en
temporadas festivas del afio; en los meses de octubre
y mayo, se dieron rupturas de leche, huevos y
margarina, con un porcentaje del 25%.

e Variaciones inesperadas de demanda; en el mes de
diciembre y enero hubo rupturas de stock de leche
condensada y cocoa, para la elaboracion de tortas,
con un 16.7%.

e Falta de comunicacion entre el area de pasteleria fina
y el almacén de materia prima, debido a que la
comunicacion entre estas dos areas se da diariamente
para hacer pedidos, muchas veces en almacén no se
cuenta con lo requerido de un dia para otro,
representando este tipo de rupturas un 50%.

e Retrasos de los proveedores, en el mes de agosto se
registr6 un retraso del proveedor de bolsitarros de
leche, con un 8.3%.
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3.4 ANALISIS VISUAL

3.4.1 Empanadas terminadas en la tienda principal

En la llustracion 13, se puede observar la tienda principal de la
empresa que es donde se ubica la fabrica, parte de la produccién de
empanadas del dia se encuentran en las bandejas, encima de las

vitrinas.

llustracion 13 Vista de la tienda principal

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Debido a la falta de horarios especificos para la distribucién de
produccién en este caso de las empanadas, estos productos que
deben ser enviados de la fabrica a la tienda del centro, permanecen
en la tienda principal, teniendo que ser ubicadas provisionalmente
sobre las vitrinas, lo cual podria causar la pérdida de calidad del
producto, contaminacion de este, y ademas a la vista de los

consumidores podria causar una mala imagen.
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3.4.2 Zonade mezclado en el &rea de pasteleria fina

La llustracion 14, muestra el interior del area de produccion de
pasteleria fina de la empresa en estudio, se observa especificamente
el area de mezclado, ubicada muy cerca de uno de los hornos, también
se observan algunos insumos, y productos terminados de igual

manera muy cerca y contiguos entre sf.

llustracion 14 Vista del area de mezclado de pasteleria fina

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

La mala distribucion de la ubicacién del area de produccién de
pasteleria fina, ocasiona desorden, lo que puede traer como
consecuencia dificultad para el personal de poder desarrollar con
normalidad sus tareas, y a su vez puede causar la pérdida de la calidad

de la produccion.
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3.4.3 Proceso de elaboracion de tortas

A continuacion, en la llustracién 15, se observa la mesa de trabajo del
area de pasteleria fina, con los moldes de queque para la elaboracién
tortas de moka y tres leches que han salido del horno, antes de ser

decoradas y rellenadas.

llustracion 15 Proceso de elaboracién de tortas

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Para la decoracion de las tortas, son necesarios insumos como jalea
de fresa, crema chantilly, leche condensada, entre otros, al no estar
disponibles dichos insumos la produccion de las tortas se ve
paralizada, ocasionando un cuello de botella, lo que impide seguir con
la produccién de otros productos por estar ocupada la mesa de trabajo
del area de pasteleria fina.
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3.4.4 Estante de insumos en el area de pasteleria fina

Una vez que la materia prima solicitada al almacén principal y es
entregada al area de pasteleria fina, esta es colocada en un estante o
en su defecto es colocada en bolsas o cajas cerca de dicho estante

como se observa en la llustracion 16.

llustracion 16 Estante de insumos del area de pasteleria fina

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

La conservacion de la materia prima para la produccion de productos
alimenticios es de vital importancia para preservar la calidad e higiene
de los productos, el hecho de tener insumos en el suelo, asi como
insumos que no estan debidamente rotulados, ya que estan en baldes
gue no permiten distinguirse entre si, puede traer como consecuencia

errores en la produccién o malas préacticas en dicha produccion.
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3.5

ANALISIS DE CAPITUAL HUMANO

3.5.1

ANALISIS DE PUESTOS

A continuacion, en la Tabla 19, se presenta el analisis de puestos

relacionados directamente con la produccién de pasteleria fina

basandonos en un benchmarking, tomando en cuando la situacion

actual de los empleados de la empresa y el perfil que deberian cumplir

tomando como referencia el perfil que se encuentra dentro del MOF

de la Pasteleria “Dulce Capricho”, reconocida empresa en la ciudad de

Lima, para analizar si existe diferencias y establecer una posible

relacion con las falencias en los procesos (Anexo 1).

Tabla 19 Anédlisis de puestos

Puesto Perfil del Puesto Situacién Actual Brecha
que existe
Jefe de ¢ 1 afio en cargos dentro | e 17 afios laborando en la No se
Almacén de areas de compra de empresa en estudio | cumple con
supermercados o] la
empresas acreditadas | e Estudios técnicos | preparacion
en el sector inconclusos en | profesional
Contabilidad requerida
e Ingeniero Industrial o
como minimo técnico
en administracion de
empresas o] de
alimentos
Jefe de e 2 afios de experiencia | e 14 afios de experiencia | Se cumple
Produccion en produccion de laborando en la empresa | con el perfil
de Pasteleria pasteleria fina en estudio
fina acreditada
e Estudios técnicos en
« Profesional de cocina o panaderia, pasteleria y
reposteria decoracion de tortas
Operario de e 2 aflos como minimo | 10 afios de experiencia | Se cumple
Pasteleria de experiencia en laborando en la empresa | con el perfil
fina produccién de en estudio
pasteleria fina o cocina
acreditada
¢ Profesional de cocina o
reposteria
(02) e Experiencia minima de | o7 afios de experiencia | Se cumple
Encargada de 6 meses en ventas y laborando en la empresa | con el perfil
Ventas atencion al publico en estudio

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia
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Se llega a la conclusion que todos los empleados de la empresa

cumplen los requisitos referidos a la experiencia, siendo que todos ellos

laboran en la empresa desde muchos afios atréds, sin embargo, en

cuanto a la preparacion profesional y técnica existe una brecha y falta

de capacitaciones constantes.

En la Tabla 20, se analizaran las funciones que deberia cumplir cada

puesto y las funciones que viene realizando cada uno, con la finalidad

de determinar diferencias entre ambas situaciones, para este analisis,

se toma como referencia los skills descritos en el modelo SCOR versién

12.0 detalladas en el Anexo 2.

Tabla 20 Anélisis de funciones por puestos

Puesto Funciones del Puesto | Funciones Actuales | Brechaque
existe
Jefe de e Generar horario de | eRealizar pedidos a Las
Almacen almacenamiento los proveedores funciones
e Programar entregas | e Registrar ingresosy | basicas son
de productos salidas de materia | cumplidas,
e Devolucion de prima de toda la | sin embargo
producto defectuoso empresa las funciones
« Recibir producto eEntregar  materia de
eAutorizar pago a| prima a las areas | €valuacion
proveedores gue lo soliciten de
eCargar vehiculo y | eHacer envios de | Proveedores,
generar documentos |  productos de | analisis de
de envio panade”’a’ |nqlcad0res
e Lanzamiento de pasteleria fina e | logisticos no
producto para industrial se cumplen
entregar
o Certificacion de
Proveedores
Jefe de e Dirigir la produccién | e Dirigir la produccién No existe
Produccion de pasteleria fina de pasteleria fina una
de Pasteleria | e Solucionar cualquier | e Solucionar planificacion
fina inconveniente  que cualquier de la
pueda darse en la inconveniente que | produccion, y
produccién de pueda darse en la | el pedido de
pasteleria fina produccion de materia
e Realizar pedidos de pasteleria fina prima
materia prima  Hacer compras deberia
¢ Planificar produccion urgentes realizarse de
« Producir y probar acuerdo a
e Identificar el exceso dicha
de condicion  del produccion
producto
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e Sistema de
procesamiento  de
pedidos / Uso de
sistemas de
planificacion de
recursos
empresariales
(Sistema ERP)
¢ Gestion de la
demanda
Operario de e Realizar la | eRealizar pedidos de | No deberia
Pasteleria produccion solicitada materia prima al cumplir la
fina por la encargada de almacén funcion de
ventas e Realizar la solicitar
e Conocimiento y produccion materia
experiencia solicitada por la prima
especificos de la encargada de
industria ventas
(02) e Atender a los clientes | eAtender a los | No deberia
Encargada de y realizar ventas en la clientes y realizar | realizar las
Ventas tienda ventas en la tienda notas de
eHacer cobranza y | eHacer cobranza y | pedidode
registro de las ventas | registro de las | produccion
realizadas ventas realizadas
e Mantener la tienda | e Mantener la tienda
limpia y en orden limpia y en orden
e Hacer pedidos de
produccién de
acuerdo al stock
existente

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

Se puede notar que los empleados cuyas funciones estan directamente
relacionadas con la produccién de pasteleria fina de la empresa en
estudio, cumplen sus funciones basicas, no obstante, existe una mala
asignacion de funciones muy importantes que tienen que ver con la
planificacion de produccion, al no existir dicha planificacién puesto que
la empresa viene trabajando en base a la politica de mantener un stock
minimo de cada producto todos los dias, sin tomar en cuenta una
estimacién de demanda o factores como temporadas del afio en las que
la demanda varia por distintas razones; por otro lado, el area de
almacenes de materia prima y producto terminado solo tiene un
empleado, que si bien cuenta con muchos afios de experiencia, Si
estuviera mejor capacitado en cuanto a manejo de inventarios,

indicadores logisticos, y evaluacion de proveedores, podria mejorar
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significativamente la labor que cumple, de esta manera varias areas de

la empresa se verian beneficiadas.

3.5.2 LEVANTAMIENTO DE INFORMACION PRIMARIA

3.5.2.1 Metodologia de recoleccién

Para entender mejor el rol que cumplen los empleados de la
empresa cuyas funciones intervienen directamente con la
produccién de pasteleria fina y la problemética en torno a
dichas funciones, se procedera a recolectar datos referentes
a la problematica del presente trabajo desde el punto de vista
de los empleados.

e Poblacion: 4 empleados

e Muestra: 4 empleados

e Técnica: Entrevista

e Herramienta: Ficha de entrevista
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3.5.2.2 Resultados de la entrevista

En el Anexo 3, se presentan las entrevistas que se hicieron a

los empleados

relacionadas con

cuyas

funciones estan

directamente

la produccion de pasteleria fina. A

continuacién, se presenta la Tabla 21, donde se encuentran

los principales hallazgos que se obtuvieron en relacion a

temas de recursos, capacitaciones, estimacion de demanda

y planificacion de produccion, como resultado de las

entrevistas.

Tabla 21 Resultados de la entrevista a los empleados

Recursos Capacitaciones | Estimacion de | Planificacion
demanda de
produccion
Entrevis- | -Cuenta con la -Constantes -Seria -Considera
tado 1 materia prima capacitaciones importante gue seria
necesaria, en caso | que ofrecen hacer encuestas | dificil el control
de no tenerla, empresas, sobre | o contar con un | de materia
puede hacer las nuevas cajon de prima si
compras tendencias, sugerencias hubiese una
necesarias decoracion de para conocer planificacién
-Sugiere establecer | tortas preferencias de | de produccion
horarios fijos para los clientes semanal o
la distribucién de -Considera que | mensual
productos hay tendencias
terminados en variaciones
de demanda por
temporadas del
afio
Entrevis- | -Piensa que podria | - Recibio -Considera que | -Le seria mas
tado 2 haber una mejor capacitaciones en | seria importante | sencillo
comunicacién con temas de buenas | tomar en cuenta | realizar su
las demas &reas de | practicas de las preferencias | trabajo en
trabajo manufactura de los clientes caso de existir
-Ha notado que | una
la demanda de planificacién
materia prima de produccion
tiene por periodos
variaciones alo | semanales
largo del afio
Entrevis- | -Piensa que el &rea | -Han recibido -Considera -No cree que
tado 3 de pasteleria finale | sugerencias en importante funcione tener
brinda los recursos | cuanto a atencion | tomar en cuenta | una
necesarios para al cliente, para opiniones de los | planificacion
realizar su trabajo mejorar, a pesar clientes para de produccion
-Sugiere mejor de que mejorar la por periodos,
planificacion de actualmente calidad de ya que
horarios de vienen trabajando | productosy demanda
distribucion de manera evitar producir y | podria variar
correcta no vender de forma
-Cree que la inesperada
demanda si
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varia pero no
considerableme
nte a lo largo del
afio

Entrevis- | -Cree que podria -Constantes -Cree que -Seria

tado 4 ser favorable contar | capacitaciones siempre se favorable
con un ayudante que ofrecen puede mejorar tomar en
-Piensa que empresas, sobre | la calidad y cuenta
deberia haber mas | nuevas precision de la variaciones en
orden en la tendencias, cantidad de la cantidad de
distribucién de decoracion de productos que productos que
pedidos tortas se elaboran se venden,
-Cuenta con tomando en para evitar
materia prima, cuenta el pérdidas y

comportamiento
de los clientes

productos que
no se vendan

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia
Después de saber la opinion de los empleados, se puede

notar que hay temas donde todos los entrevistados
comparten opinién, como en la importancia de saber las
preferencias de los clientes, y también que es importante
tomar en cuenta las tendencias que existen debido a las
temporadas del afio, donde puede aumentar o disminuir la
demanda de los ciertos productos para estar preparados para
satisfacer la demanda y evitar que no se vendan los
productos, los empleados se capacitan en temas
relacionados a buenas practicas de manufactura, y nuevas
tendencias de pasteleria fina, sin embargo en cuanto a
planificacién de la produccién, los empleados en su mayoria
consideran que es mejor trabajar basandose en las ventas del
dia a dia, y mantener un stock diario similar, a excepcion del
area de almacén, ya que considera que seria mas facil y
ordenado trabajar por periodos semanales, y asi se evitarian
rupturas de stock y compras urgentes; también son
importantes las sugerencias que se hacen sobre tener una
mejor planificacion de la distribucion de productos
terminados, es decir horarios, ya que de existir dichos
horarios podrian mejorar las ventas, y haber mas orden en la

fabrica.
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3.5.3 CONCLUSION DEL ANALISIS DE CAPITAL HUMANO

Después de tomar en cuenta la situacion actual de empleados que
intervienen en los procesos de elaboracion de pasteleria fina, que
participan desde el proceso de planificacion de demanda, pedido de
insumos, elaboracién de productos, distribucién y venta de productos;
y su opiniébn y percepcion sobre la forma actual en que se vienen
desarrollando estos procesos, llegamos a la conclusién de que si bien
los empleados cuentan con muchos afios de experiencia y vienen
realizando de manera correcta sus labores, se esta dejando de lado
uno de los eslabones de la cadena de suministro, que son los clientes,
hablando tanto de calidad como de cantidad, pero creen que estos
puntos deberian tomarse en cuenta para evitar pérdidas por
produccion que no se llegue a vender o por demanda que no se haya
podido satisfacer, asi mismo los empleados en su mayoria no se
muestran a favor de trabajar una planificacion de demanda por
periodos, ya que a pesar de que reconocen que hay patrones de
demanda y ventas que son muy similares todos los afios, habria que
tener mayor control del stock de materia primay tal vez las variaciones
en la demanda no se repitan y esto genere pérdidas; todos los
empleados opinan que puede haber mas orden y planificacion en la
distribucién de productos de pasteleria fina para sacar mayor provecho
y poder realizar mayores ventas en las dos tiendas de la empresa.

3.6 MODELO SCOR

A continuacion, se presentara el analisis de la situacion actual de los procesos
logisticos de la empresa, utilizando el modelo SCOR en base a 4 procesos que
son los que aplican: Planificacion, Abastecimiento, Produccion y Distribucién,
para cada proceso de igual manera se ha seleccionado los subprocesos que
aplican al caso de la empresa, y para cada subproceso las actividades
correspondientes, estas se califican de acuerdo a su cumplimiento,
desencadenando un puntaje sobre 3 puntos para cada subproceso, y
promediando dichos puntajes para calcular el valor del proceso. El detalle de la
calificacion que se ha hecho en base a la descripcion de la situacion actual

hecha en el presente capitulo se encuentra en el Anexo 4.
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3.6.1 PROCESO DE PLANIFICACION
En la tabla 22, se muestran los puntajes del proceso de Planificacién
de productos de pasteleria fina de la empresa en estudio, asi como el
promedio general del mismo.

Tabla 22 Proceso Planificacion SCOR

1. PLANIFICACION PUNTAJE
1.1. PLANIFICACION DE LA CADENA DE SUMINISTROS 0.73
1.2. ALINEACION DE LA OFERTA Y LA DEMANDA 0.5
1.3. GESTION DE INVENTARIOS 1.18
PROMEDIO 0.80

Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar que el promedio es de 0.8 que esta muy por debajo
del promedio, en la llustraciobn 17, se muestra el grafico de las
puntuaciones del proceso de Planificacion de la cadena de suministros
de la empresa.

llustracion 17 Proceso de Planificacion SCOR
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SUMINISTROS DEMANDA

Fuente: Elaboracion propia

Si bien es cierto, los tres subprocesos tienen una puntuacion muy baja,
la alineacion de la oferta y demanda (0.5), asi como la planificacion de
la cadena de suministros (0.73) son los que tienen mayores
deficiencias, esto debido a la ausencia de un MRP basado en una
estimacioén correcta de demanda.

3.6.2 PROCESO DE ABASTECIMIENTO

La tabla 23 muestra los puntajes obtenidos bajo el modelo SCOR de

los subprocesos de abastecimiento correspondientes a la produccion
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de pasteleria dina de la empresa en estudio, asi como el promedio

general de dicho proceso.

Tabla 23 Proceso Abastecimiento SCOR

2. ABASTECIMIENTO PUNTAIJE
2.1. ABASTECIMIENTO ESRATEGICO 1.84
2.2. GESTION DE PROVEEDORES 1.29
2.3. COMPRAS 1.38
2.4. GESTION DE PROVEEDORES EN LA LOGISTICA DE ENTRADAS 3
PROMEDIO 1.88

Fuente: Elaboracién Propia

El promedio del proceso es 1.88, el cual supera el promedio, en la
ilustracion 18 se observara e grafico de barras correspondiente al
proceso de abastecimiento.

llustracion 18 Proceso de Abastecimiento SCOR

ABASTECIMIENTO

25 ; :
B = - = B —
0 = = EE— =
2.1, ABASTECIMIENTO 2.2_ GESTION DE 2.3. COMPRAS 24, GESTION DE
ESRATEGICO PROVEEDCRES PROVEEDORESEN LA

OGISTCA DE ENTRADAS
Fuente: Elaboracion propia
La gestidon de proveedores en la logistica de entrada alcanza el mas
alto puntaje, mientras que los puntajes de los procesos de
abastecimiento estratégico, la gestion de proveedores y las compras
superan el promedio, sin embargo, existen actividades pertenecientes

a dichos procesos que pueden mejorarse.

3.6.3 PROCESO DE PRODUCCION

La tabla 24 muestra las puntuaciones obtenidas mediante el modelo
SCOR, para el proceso de produccion especificamente de pasteleria

fina aplicado a la empresa en estudio, asi como el promedio.
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Tabla 24 Proceso Produccién SCOR

3. PRODUCCION PUNTAIJE
3.1. RELACIONES Y COLABORACION 2.17
3.2. PRODUCTO 2.75
3.3. PROCESO DE MANUFACTURA 2.42
3.4. MANUFACTURA ELBELTA 0.75
3.5. HACER LA INFRAESTRUCTURA 1.6
3.6. PROCESO DE SOPORTE 2.5
PROMEDIO 2.03

Fuente: Elaboracion Propia

Se puede observar que el promedio es de 2.03, lo que indica que el
proceso de produccion marcha bien en la empresa, ya que supera el
promedio tomando como maximo puntaje el 3. La llustracion 19
muestra el grafico correspondiente a los subprocesos del proceso de
produccion de pasteleria fina de la empresa.

llustracion 19 Proceso de Produccion SCOR

3.60
250 =
2.00 e
150 =
1.00 e |
== =
050 = = p—
0.00 = = = = B
3.1. RELACIONESY 3.2. PRODUCTO 3.3.PROCESODE 34, 35.HACERLA  3.6. PROCESODE
COLABORACION MANUFACTURA  MANUFACTURA INFRAESTRUCTURA SOPORTE

ELBELTA
Fuente: Elaboracién propia

Los mayores puntajes corresponden al producto, proceso de soporte,
proceso de manufactura, por otro lado, la menor puntuacion
corresponde al nivel de manufactura esbelta, ya que, si bien la
empresa cuenta con procesos de calidad para la produccién de
pasteleria fina, actualmente no aplica los conceptos lean en ninguno

de sus procesos.
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3.6.4 PROCESO DE DISTRIBUCION

La tabla 25, muestra las puntuaciones y promedio pertenecientes al
proceso de distribucién de pasteleria fina de la empresa de estudio

habiendo aplicado el modelo SCOR.

Tabla 25 Proceso Distribuciéon SCOR

4. DISTRIBUCION PUNTAIJE
4.1. GESTION DE PEDIDOS 1.63
4.2. ALMACENAMIENTO Y CUMPLIMIENTO 1.71
4.3. PERSONALIZACION / POSTERGACION 1.75
4.4. INFRAESTRUCUTURA DE ENTREGA 1.13
4.5. TRANSPORTE 1.25
4.6. GESTION DE CLIENTES Y SOCIOS COMERCIALES 1.31
4.7. GESTION DE LA DATA DEL CLIENTE 1.5
PROMEDIO 1.47

Fuente: Elaboracién Propia
El puntaje promedio obtenido del proceso de distribucién es de 1.47,
gue se acerca mucho al promedio tomando como puntaje mas alto el
3, lo que indica que el proceso se viene desarrollando de forma
aceptable, pero existen mejoras que pueden aplicarse. La ilustracion

20 muestra el grafico correspondiente al proceso.
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llustracion 20 Proceso de Distribucion SCOR

DISTRIBUCION
100
o0
.00 = = = — =55 = r =
4.1. GESTION C€ 42 43 24 45 TRANSPORTE 46 GESTION DE 4.7, GESTYON DE LA
PEDIDCS ALMACENAMEBENTO PERSONALIZACION / INFRAESTRUCUTURA LIENTESYSOCIOS DATA DFL CLIENTT

Y CUMPUMIENTO POSTERGACION DE ENTREGA COMERCIALES
Fuente: Elaboracion propia
Dentro de los subprocesos, se puede observar que la infraestructura
de entrega tiene el mas bajo puntaje, debido a que no existen
parametros que regulen las entregas de productos, como por ejemplo
los horarios exactos, mientras que la gestion de pedidos, el
almacenamiento y cumplimiento y personalizacibn de las
distribuciones tienen mayor puntaje, lo que indica que la principal

falencia del proceso es la infraestructura de entrega.

3.6.5 CONCLUSION DEL MODELO SCOR

Después de la aplicacion del modelo SCOR a los procesos aplicables
pertenecientes a la cadena de suministros de pasteleria fina de la
empresa en estudio, se observa que los procesos de Planificacion,
Abastecimiento, Produccion y Distribucion tienen puntajes promedio
de 0.8, 1.88, 2.03 y 1.47 respectivamente, siendo la planificacién el
proceso mas deébil de la cadena, seguida de la distribucion que tiene
falencias de estructura de entregas, luego el abastecimiento, y por
tltimo el proceso de produccion maneja un puntaje adecuado que

podria mejorarse si se aplicaran los conceptos lean.
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3.7 MEDICION DE INDICADORES ACTUALES

3.7.1 Variable Dependiente: Productividad de los procesos logisticos
Luego del analisis de procesos actuales, de data histérico, visual y
capital humano, a continuacién, se muestran los valores actuales de
los indicadores de la variable dependiente que ha sido planteada en la
Tabla 1, que se han analizado a lo largo del presente trabajo, con la
finalidad de establecer el punto de partida de la investigacion.

e Alfajorcitos
En la Tabla 26, se analizaran los indicadores de eficiencia,
eficacia y productividad de ventas para analizar la situacién actual

de los alfajorcitos.

Tabla 26 Indicadores de Actuales de Variable Dependiente de alfajorcitos

Dimensiones Indicadores Medicién Interpretacion
Actual

Eficiencia Ingresos (S/.) porla | S/. Los ingresos por las ventas de
produccion 31031.0 alfajorcitos durante un afio
realizada por afio podrian ser mayores, este

indicador de obtuvo del punto
3.3.3.

Eficacia % de produccion | 76% El porcentaje de produccién
distribuida a tiempo distribuida a tiempo dista
por afio mucho del 100%, este

indicador se obtuvo del punto
3.3.6.

Productividad | % (Produccién | 98.7% El porcentaje de tortas que se

de ventas vendida/ producen y no se venden es
Produccion de 1.3, el cual si bien es bajo,
realizada) por afio podria reducirse, este

indicador fue tomado del
punto 3.3.4.

Calidad % de productos sin | 99% Actualmente la calidad de los

defectos por afio productos es muy buena.
Este dato se extrajo del punto
3.3.5.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

En general, los indicadores de la situacibn de los procesos
logisticos referentes a la produccion de alfajorcitos pueden

mejorar
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e Empanadas (queso, pollo, carne)
En la Tabla 27 se muestran la medicién de los indicadores que
forman parte de la variable dependiente del presente trabajo, con

respecto a las empanadas

Tabla 27 Indicadores Actuales de Variable dependiente de empanadas

Dimensiones Indicadores Medicion Interpretacion
Actual

Eficiencia Ingresos (S/.) porla | S/. 51940 | Losingresos por las ventas de
produccion este producto, suman una
realizada por afio cantidad considerable, este

indicador fue tomado del
punto 3.3.3.

Eficacia % de produccion | 92% Existe un 8% de produccion
distribuida a tiempo de empanadas que no han
por afio sido distribuidas a tiempo en

un afo, lo cual puede
mejorarse, este dato fue
tomado del punto 3.3.6.

Productividad | % (Produccion | 99.7% La productividad de las

de ventas vendida/ ventas, se acerca mucho al
Produccion 100%, sin embargo puede
realizada) por afo optimizarse dicho porcentaje,

se obtuvo el indicador del
punto 3.3.4.

Calidad % de productos sin | 100% El porcentaje de productos

defectos por afio defectuosos es casi
inexistente, por lo que la
calidad es muy buena. Se
extrajo el dato del punto 3.3.5.
del presente trabajo.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

La situacion de procesos logisticos con relacion a las empanadas,

es Optima, sin embargo, podria obtenerse una mayor

productividad de ellos, si se mejoran los indicadores medidos.
e Tortas (selva negra, tres leches, moka)
Finalmente, la Tabla 28, muestra la medicion actual de los

indicadores relacionados con la productividad de los procesos

logisticos para el caso de las tortas.
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Tabla 28 Indicadores Actuales de Variable Dependiente de tortas

Dimensiones Indicadores Medicion Interpretacion
Actual

Eficiencia Ingresos (S/.) porla | S/. 63405 | Este producto es el que
produccién genera mayores ingresos, el
realizada por afo dato es obtuvo del punto

3.3.3.

Eficacia % de produccion | 90% Puede mejorarse la cantidad
distribuida a tiempo de productos distribuidos a
por afio tiempo, ya que un 10% de no

cumplen con ellos, lo cual
genera pérdidas. Este
indicador se obtuvo del punto
3.3.6.

Productividad | % (Produccién | 98.2% Un 1.8% de productos

de ventas vendida/ elaborados no fueron
Produccién vendidos, porcentaje que es
realizada) por afio minimo pero puede

optimizarse, el dato se obtuvo
del punto 3.3.4.

Calidad % de productos sin | 99% Solo un 1% del total de la

defectos por afio produccién de tortas tuvo
algun tipo de defecto, sin
embargo, este porcentaje
podria reducirse. El dato se
obtuvo del punto 3.3.5.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Este producto actualmente es el que mayores ingresos percibe,
por lo que mejorar o eliminar las deficiencias que han sido
mostradas puede mejorar la productividad de los procesos
logisticos, y la productividad de ellos, generando mayores

ingresos.
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e Gestion de aprovisionamiento

Por dltimo, en cuanto a las variables dependientes, se analizara en
la Tabla 29, la gestion de aprovisionamiento para alfajorcitos,
empanadas y tortas, ya que este dato fue extraido en forma general
para estos tres productos, debido a que el area de pasteleria fina

de la empresa lo maneja de esta manera.

Tabla 29 Indicadores Actuales Gestion de Aprovisionamiento

Dimension Indicador Medicion Interpretacion
Actual
Gestion  de | Cantidad de | 12 Debido las rupturas de stock

aprovisionam | compras urgentes | compras gue se dieron en un afio
iento por afo debieron hacerse compras
urgentes para cumplir con la
produccion, este dato se
extrajo del punto 3.3.7.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia
De haber una planificacion para la produccion de pasteleria fina, no
seria necesario hacer estas compras que generan costos

innecesarios y perjudiciales para la empresa.
3.7.2 Variable Independiente: Estimacién de la demanda
A continuacion, se muestran los valores actuales de los indicadores de

la variable independiente para los productos analizados en el presente

trabajo.
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e Alfajorcitos

En la Tabla 30, se mostraran los indicadores referentes a la

estimacién de demanda de alfajorcitos actuales, para analizar su

situacion actual.

Tabla 30 Indicadores Actuales de Variable Independiente de alfajorcitos

Dimensiones | Indicadores | Medicién Interpretacion
Actual
Cantidad Cantidad de | 4496 La cantidad de paquetes de
productos a | unidades | alfajorcitos que se elaboran en un
elaborarse afio no es muy grande. El dato se
por afio extrajo del punto 3.3.2.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia
La calidad del producto es muy buena, por lo que, de haber una

buena planificacion, podria haber mayor produccion que la actuales

y mejorar los ingresos en consecuencia.

e Empanadas (queso, pollo, carne)

De igual manera en se analizara la gestion actual de los indicadores

cantidad y calidad en la produccién anual de empanadas. Véase la
Tabla 31.

Tabla 31 Indicadores Actuales de Variable Independiente de empanadas

Dimensiones | Indicadores Medicion Interpretacion
Actual
Cantidad Cantidad de | 20828 La cantidad de empanadas
productos a | unidades producidas durante un afio es
elaborarse considerable. Los datos se
por afio obtuvieron del punto 3.3.2.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracién: Propia

Siento la calidad de las empanadas tan buena, y la produccién

realizada en un afio considerable, existe una oportunidad de

crecimiento grande de realizarse una buena planificacion de

produccion.
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o Tortas (tres leches, moka, selva negra)

Finalmente, la Tabla 32 presenta los indicadores actuales de la

variable estimacién de demanda para la produccion de tortas.

Tabla 32 Indicadores Actuales de Variable Independiente de tortas

Dimensiones | Indicadores | Medicién Interpretacion
Actual
Cantidad Cantidad de | 1493 La cantidad de tortas producidas es
productos a | unidades | regular, pero hay que tener en cuenta
elaborarse gue el precio de venta de estas es el
por afio mas alto en comparacion con los
demas productos de pasteleria fina.
El dato se obtuvo del punto 3.3.2.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

Pueden hacerse mejoras para mejorar ain mas la calidad de las tortas

y asi aumentar los ingresos por la venta de este producto.

3.8 Conclusién del andlisis situacional

Después del andlisis de los valores actuales de las variables que se ha hecho
en el punto 3.7., se observa que la productividad de los procesos logisticos,
gue esta siendo medida mediante los indicadores: eficiencia, eficacia,
productividad de ventas, y gestion de aprovisionamiento, en general debe
mejorar ya que, primeramente, la eficacia de distribucién de productos para los
alfajorcitos, empanadas y tortas tiene un porcentaje de distribucion de entregas
a tiempo de 76%, 92% y 90% respectivamente, valores que distan del 100%,
por otro lado, la productividad de ventas para estos tres productos, si bien tiene
valores muy altos, podrian alcanzar el 100% siendo que de esta manera ningun
producto elaborado quedaria sin ser vendido, en cuanto a la gestién de
aprovisionamiento que se ha analizado de forma conjunta para los 3 productos,
este indicador muestra 12 compras urgentes hechas durante un afo, valor que
representa deficiencias en la actual planificacién de produccion, por dltimo, los
ingresos percibidos por las ventas de alfajorcitos, empanadas y tortas pueden
mejorarse de venderse todos los productos elaborados. Con respecto a la
variable independiente, que es la estimacion de la demanda, esta siendo
medida con base a los indicadores de cantidad y calidad de los productos,
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factores que como se ha visto a lo largo del presente capitulo, no se estiman,
debido a que la produccién se hace en base stocks minimos diarios que deben
mantenerse, siendo que la calidad de la produccién, es medida tomando en
cuenta los productos sin defectos, que alcanzan en promedio el 100%, y la
cantidad de esta, se mide con respecto al nimero total de unidades elaboradas
de alfajorcitos, empanadas y tortas durante un afio, cantidades estimadas como
ya se mencion6 de manera diaria por lo que no hay planificacion correcta de

esta.
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4. IDENTIFICACION DE PROBLEMAS Y CAUSALES

4.1 ANALISIS VSM

A continuacioén, se presenta el VSM actual de los procesos de elaboracion de
los productos principales de pasteleria fina de la empresa en estudio, tomando
en cuenta que el alcance del actual VSM comprende desde la recepcion de

materia prima, hasta el envio del producto terminado a las tiendas.

4.1.1 Alfajorcitos
En la Tabla 33, presentan los datos de duracion de jornada diaria,
demanda diaria promedio, que serd tomada por lotes, para obtener
como resultado el tak time, es decir el tiempo del que se dispone para

cumplir con la produccién de mandada.

Tabla 33 Tak time para la produccién de alfajorcitos

Jornada diaria (min/dia) 480
Refrigerio (min/dia) 60
Tiempo disponible (min/dia) 420
Demanda promedio diaria (lote) 1
Tak time (min) 420

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

Como se observa, se dispone de 420 minutos diarios para poder
realizar la produccion programada, teniendo en cuenta que para este

calculo solo se toma en cuenta la produccion por lotes de alfajorcitos.

En la llustracién 21, se detallan los tiempos para cada actividad en el
proceso de produccibn de empanadas, tomando en cuenta el
diagrama de analisis de proceso, asi como también los tiempos
perdidos entre actividades.
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llustracion 21 VSM Actual de produccién de alfajorcitos
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Se observa que el proceso empieza con la demanda promedio diaria
en unidades de alfajorcitos, estos se convierten en un lote, con esta
informacion que las tiendas entregan de forma manual a la fabrica, el
area de pasteleria fina realiza diariamente su pedido de materia prima
necesaria para cumplir el pedido al almacén, una vez recibida la
materia prima se sigue con el proceso de elaboracion del producto, y
una vez este es terminado, permanece por periodos de hasta 2 horas
sin ser enviados a la tiendas para su venta, este tiempo sumado a los
tiempo perdidos que se dan entre un proceso y otro, suman un total

de 136 minutos.

4.1.2 Empanadas (pollo, queso y carne)
Para analizar el VSM actual de la produccion de empanadas, de igual
manera se calcula el tiempo disponible para poder elaborar la

demanda que se tenga. En la Tabla 34 se detallan estos célculos

Tabla 34 Tak time para la produccién de empanadas

Jornada diaria (min/dia) 480
Refrigerio (min/dia) 60
Tiempo disponible (min/dia) 420
Demanda promedio diaria (lote) 1
Tak time 420

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Vemos que se tienen disponibles 420 minutos para poder cumplir con
la demanda diaria, que en este caso es un lote, compuesto por 45
empanadas.

La llustracién 22, detalla las actividades que forman parte del proceso
de produccién de empanadas, con la finalidad de analizar cuéles de

ellas agregan valor a dicho proceso y viceversa.
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Al igual que en el caso de los alfajorcitos, le demanda es tomada
diariamente por los encargados de las tiendas quienes hacen el pedido
de produccién al area de pasteleria fina, asi también se hace el pedido
diario de insumos al almacén de materia prima, y finalmente se repite
una peérdida de tiempo notoria cuando los productos ya estan
terminados y no son distribuidos, siendo el tiempo que transcurre entre
1y dos horas, no solo hay tiempo desperdiciado sino que también el
espacio que ocupan estos productos perjudican la demés produccion

0 puede causar la perdida de la calidad del producto final.

4.1.3 Torta (selva negra, tres leches, moka)
Por ultimo, se presenta en la Tabla 35 el céalculo del tak time para
identificar el tiempo disponible para elaborar la cantidad de tortas

demandados.

Tabla 35 Tak time para la produccién de tortas

Jornada diaria (min/dia) 480
Refrigerio (min/dia) 60
Tiempo disponible (min/dia) 420
Demanda promedio diaria (unidades) 1
Tak time 420

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracién: Propia

En la llustracién 23, se detallan las actividades que generan o no valor
en el proceso, para producir 8 tortas diarias, es decir un lote de
produccién, basandonos en el DAP y los tiempos de espera entre una
actividad y otra.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




llustraciéon 23 VSM Actual de produccidon de tortas

Produccién de
pasteleria fina

Almacén de-
Materia Prima

Solicitud de materia prima diaria

Recursos

A

Nota de pedido diario

Tienda

8 unidades

1 Lote diario

240 min
diarios

128

,—Fem de = _ _"""--_,_\___\_h__ - —— o
; Desmoldado P
materia prima insumos Mezclado ‘ Enfriado | y recubierio l ‘ Distribucién
1 Operario :. 1 operario :. 1 Operario 1 Operario 1 Operario 1 Operario ":. 1 Operario
2 e ] o f Q
TC =5 min TC =4 min TC=9.5min ‘ TC = 6 min TC =55 min TC = 42 min TC =18 min ‘ ‘ TC=5min
Lote=1 Lote =1 Lote=1 ‘ Lote=1 Lote=1 Lote=1 | ‘ Lote=1 ‘ ‘ Lote=1
5 min 4 min 9.5 min & min 55 min 42 min 18 min 5 min

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

]ﬂj

oo

M

144 min

136 min

i



UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANIA MARIA

Nuevamente se observa un tiempo de 120 minutos que esperan los
productos terminados, en este caso las tortas antes de ser distribuidas,
aunque en el caso de este producto, la mayoria de la produccion
permanece en la tienda de la fabrica, por otro lado vemos que la
estimacién de la demanda asi como el pedido de insumos al almacén,
se realiza de forma diaria y manual, sin embargo es necesario
establecer horarios fijos de envio de productos terminados, asi como

también una planificacion de la produccion.

4.2 ANALISIS DE LOS 8 DESPERDICIOS

Teniendo en cuenta el analisis de procesos, de data histdrica, visual y
de capital humano, a continuacién, se presenta en la Tabla 36,
detallando los desperdicios que se han podido observar dentro de los
procesos logisticos para la elaboracion de alfajorcitos, empanadas y
tortas del area de pasteleria fina a lo largo de la investigacién, con la
finalidad de clasificarlos dentro de 8 tipos de desperdicios y de esta
manera poder analizarlos.

Tabla 36 Andlisis de los 8 desperdicios
Despilfarros Descripcion

MUDA De correccion -En el punto 3.5.2. se analizaron las funciones y
formacion del personal, que si bien cuenta con
mucha experiencia, no cuentan con mayor
conocimiento en temas de estimacién de demanda y
planificacion de produccion, lo que provoca que las
funciones de cada empleado no estén asignadas de

forma correcta.

De movimiento | -Dentro del éarea de pasteleria fina, existe un
de material | desorden en el estante de insumos, que no estan
(handling) rotulados correctamente y por momentos se
encuentran ubicados fuera del lugar correcto, asi
mismo la mala distribucién del area de mezclado.
(Punto 3.4)

De esperas -Se ha podido observar claramente en el punto 4.1.,

gue tanto en el caso de alfajorcitos, empanadas y

tortas, existen tiempos muertos que se dan cuando

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

estos productos han terminado su proceso de
elaboracion y esperan a ser distribuidos.

-De igual manera se dan tiempos de espera cuando
no se cuenta con algin insumo en el almacén de
materia prima y se tienen que hacer compras de
urgencia como se pudo ver en el andlisis visual.
(Punto 3.4.3))

De stocks o | -La gestion de compras no se da de forma correcta,

inventarios debido a la inexistencia de una planificacion de
produccién, por lo que como se vio en el punto 3.3.7.

durante un afio ha habido 12 rupturas de stock

De -Debido a la falta de estimacién de demanda y por
sobreproduccion | tanto de estimacion de la produccién, se vio en el
punto 3.3.4. que se dan casos en que no se vende
toda la produccibn de tortas, empanadas Yy

alfajorcitos.
MURA De movimientos | -Ausencia de estandarizacion de horarios en los que
(operarios) se realiza la distribucion de productos a la tienda

ubicada en el centro. (Punto 4.1.)

MURI De proceso -El proceso de estimacion de demanda, no se realiza,
si no que se da una planificacion de produccion de
acuerdo al stock diario resultante al final de un dia,
con la finalidad de mantener un stock parecido
diariamente. (Punto 3.5.1.)

De -En el andlisis de capital humano (Punto 3.5.2) se
comunicacion observé que existe una comunicacion deficiente
entre el area de pasteleria fina y el almacén de
materia prima, ya que por no existir una planificacién
de produccion, se deben hacer diariamente pedidos

de insumos mediante solicitudes de materia prima

gue deben ser atendidos de un dia para otro.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

Después del analisis anterior se llega a la conclusién de que los
principales desperdicios en los procesos logisticos que involucran la

elaboracion de alfajorcitos, empanadas y tortas, se llega a la
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conclusion de que dichos problemas se deben a que no existe una
planificacion de dichos procesos, partiendo desde las funciones que
desempefian los empleados relacionados con estos procesos hasta

una estimacion de demanda inexistente.

4.3 IDENTIFICACION DE CAUSALES

4.3.1 Diagrama de Ishikawa

Luego de haber hecho el andlisis VSM, el analisis de los 8
desperdicios, y respaldados en los resultados del capitulo 3, se
muestran los problemas que se han identificado, plasmados en el
diagrama de Ishikawa en la llustracion 24.
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llustracion 24 Diagrama de Ishikawa
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Se puede apreciar que los problemas de le empresa se resumen en 9,
de los cuales la mayoria estén relacionados con el procedimiento, es
decir la forma en la que se llevan a cabo los procesos logisticos,
habiendo deficiencias y tiempo muertos, de igual manera las técnicas
e instrumentos usados en los procesos logisticos, como la mala
comunicacion entre areas y las funciones mal asignadas, asi mismo la
preparacion del personal en temas de estimacion de demanda y
principalmente la misma estimaciéon de demanda como parte de la
gestiébn de los procesos logisticos es deficiente y practicamente

inexistente.

432 Matriz Semicuantitativa

Para poder cuantificar el valor de cada problema que se ha identificado
en el Diagrama de Ishikawa y entender la importancia de cada uno, a
continuacion, en la Tabla 37, se muestran los factores a tomar en
cuenta.

Tabla 37 Factores para la matriz semicuantitativa

ITEM |FACTOR

F1 Productos que no se venden en las tiendas

F2 Rupturas de stock en el almacén

F3 Tiempos muertos en la distribucion de productos

F4 Incorrecta estimacion de la demanda

F5 Las funciones de cada empleado no estan correctamente asignadas

F6 Mala disposicidn en el area de pasteleria fina

F7 Comunicacién deficiente entre el area de pasteleriay almacén

F8 Escaso conocimiento del personal en temas de logistica

F9 Tiempos muertos en los procesos de produccion

F10 |Ausencia de unaherramienta que ayude con la planificacidon de produccién
F11 |Faltade coordinacidn entre dreas involucradas

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Seguidamente, en la Tabla 38, se muestra el peso de cada uno de los
factores definidos anteriormente, habiendo contrastado la importancia
de cada uno entre ellos, y dando un valor de 1, 2 o 3 dependiente del

caso.
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Tabla 38 Matriz semicuantitativa

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10 F11 | Suma | Total | Peso
X F2 F3 F4 F2 F1 F1 F8 F1 F1 F1

F1 5 5 7%
X 1 2 3 2 1 1 1 1 1 1
X X F2 F4 F2 F6 F2 F2 F9 F10 F2

F2 5 6 8%
X X 1 2 1 2 1 1 1 2 1
F4 F3 F3 F3 F3 F3 F10 F3

Bt X 7 9 | 12%
X X X 2 1 2 1 1 1 1 1
F4 F4 F4 F8 F4 F4 F4

A —1 X L X X 10 | 17 | 23%
X X X X 1 2 1 2 3 1 2
F5 F5 F8 F5 F10 F5

5o 1 X X 1 X X 6 6 | &%
X X X X X 2 ) 1 2 2 1
X X X X X X F7 F8 F9 F10 F11

F6 0 2 3%
X X X X X X 2 1 2 1 1

F7 X X X X X X X F8 F9 F10 F7 1 3 4%
X X X X X X X 1 1 2 1

Fs X X X X X X X X F9 F10 F8 1 7 9%
X X X X X X X X 1 1 1

Fo X X X X X X X X X F10 F9 1 6 8%
X X X X X X X X X 1 1

F10 X X X X X X X X X X F10 2 12 16%
X X X X X X X X X X 2

F11 X X X X X X X X X X X 0 1 1%
X X X X X X X X X X X

Suma 0 1 2 7 0 2 2 6 5 10 1 74

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Obteniendo la sumatoria de valor de importancia de cada factor, y en
comparacién del valor total de todos los factores, se obtiene el
porcentaje de valor de cada factor, obteniendo un 23% como mayor
peso en el factor de falta de estimacién de demanda, seguido de la
ausencia de una herramienta que ayude con la planificacion de la
produccién, los tiempos muertos en la distribucion de los productos y

el escaso conocimiento de temas logistica del personal.
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4.3.3 Diagrama de Pareto

A continuacion, en la Tabla 39, se presenta la clasificacién por peso

de mayor a menor de los factores que han sido valorados en el punto

4.3.2., con lafinalidad de clasificar la importancia de cada uno de ellos.

Tabla 39 Tabla de Clasificacién de factores

ltem Factor Valor (% Peso| % Acumulado |Clasificacion
F4 |Incorrecta estimacion de la demanda 17 | 23% 23% A
F10 |Ausencia de unaherramienta que ayude con la planificacion de produccion| 12 | 16% 39% A
F3 |Tiempos muertos en la distribucion de productos 9 12% 51% A
F8 |Escaso conocimiento del personal en temas de logistica 7 9% 61% A
F2 |Rupturas de stock en el almacén 6 8% 69% A
F5 |Las funciones de cada empleado no estan correctamente asignadas 6 8% 77% A
F9 [Tiempos muertos en los procesos de produccion 6 8% 85% B
F1 |[Productos que no se venden en las tiendas 5 7% 92% B
F7 |Comunicacion deficiente entre el drea de pasteleriay almacén 3 4% 96% C
F6 |Maladisposicion en el drea de pasteleriafina 2 3% 99% C
F11 |Falta de coordinacidn entre dreas involucradas 1 1% 100% C

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Finalmente, en la llustracion 25, el Diagrama Pareto se muestran de

forma clara los resultados obtenidos anteriormente, teniendo en

cuenta que los factores ubicados en la categoria A, son los problemas

de mayor peso.
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REPOSITORIO DE

llustracion 25 Diagrama Pareto
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Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

Como conclusién, el principal problema que ocasiona una baja
productividad en los procesos logisticos relacionados con la
produccién de pasteleria fina, es la incorrecta estimacién de la
demanda, que tiene un peso resaltante de 23% de importancia en
contraste con los otros factores, seguidamente, la ausencia de una
herramienta que ayude con la planificacion de produccion, los tiempos
muertos en la distribucién de los productos terminados, asi como el
escaso conocimiento del personal en temas de logistica, las rupturas
de stock y la mala asignacion de las funciones de los empleados,
forman parte de la categoria A con respecto a los problemas mas
graves en cuanto a la productividad de los procesos logisticos, los
cuales si se solucionan podrian traer como resultado la mejora de

estos.
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5. PROPUESTA DE MEJORA

51 OBJETIVO DE LA PROPUESTA
e Generar un proceso de estimacion de la demanda
¢ Reducir los tiempos muertos en la distribucién de productos

e Capacitar al personal en temas de estimacion de demanda

5.2 IDENTIFICACION DE LA PROPUESTA

5.2.1 ANALISIS DE LOS PROBLEMAS

A continuacién, en la Tabla 40, se analizaran los problemas
seleccionados como los de mayor peso en el diagrama Pareto, para
entender su relacién con los demas problemas identificados y poder
establecer soluciones viables a estos.

Tabla 40 Andlisis de los problemas

Problemas

Analisis

Incorrecta estimacion de la
demanda

Este problema trae como consecuencia problemas
gue se han clasificado en la seccion B, del
diagrama Pareto, como son los tiempos muertos
en los procesos de elaboracién y los productos
gue se elaboran y no se llegan a vender; todo esto
debido a la actual forma de estimacion de
demanda y planificacién de produccion.

Ausencia de una herramienta
gue ayude con la planificacion
de la produccion

Al no haber planificacion de la produccion, surgen
problemas como tiempos muertos o rupturas de
stock.

Tiempos muertos en la
distribucién de productos

Este problema ocasiona a su vez que los
productos no estén exhibidos en tiendas y no sean
vendidos, esto se debe a que las horas en las que
los productos son distribuidos diariamente varian,
y no son programados.

Escaso conocimiento del
personal en temas de logistica

A pesar de los afios de experiencia del personal,
actualmente en temas de estimacion de demanda
no hay suficiente informacion, esto lleva a que este
proceso se lleve de forma incorrecta.

Rupturas de stock en el
almacén de materia prima

Como consecuencia de una inadecuada
planificacién de produccion, debido a la incorrecta
estimacion de demanda, se producen rupturas de
stock durante los procesos de produccién.

Las funciones de cada
empleado no estan
correctamente asignadas

Si bien actualmente las funciones de cada
empleado se cumplen de forma correcta, muchas
funciones, como la misma estimacién de demanda
y planificacion de produccién no las realiza el
empleado que deberia hacerlas.

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia
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Los problemas analizados estdn muy relacionados entre si, asi como
también con los problemas del tipo B y C, por lo que al proponer
soluciones para los de mayor peso, se puede corregir también los

demas problemas.

5.2.2 ALTERNATIVAS DE SOLUCION
En la Tabla 41, se muestran las posibles soluciones para los
problemas que han sido analizados en el punto 5.2.1., para tener una

vision amplia de ellas y elegir la mas factible para cada uno de ellos

Tabla 41 Alternativas de Solucion

Problemas Alternativas de Solucion
Incorrecta estimacion de e Usar datos histéricos de ventas.
la demanda e Aplicar MRP
e Usar un software que permita la estimacion de la
demanda

e Contratar a un empleado especialista en
estimacion de demanda

Ausencia de una e Elaborar un MRP

herramienta que ayude e Usar un software especializado en la elaboracion
con la planificacion de la de planeamiento de requerimientos de
produccion materiales

Tiempos muertos en la e Establecer horarios fijos para la distribucién de
distribucion de productos los productos

Tercerizar la distribucién de la produccion
e Adquirir una camioneta Unicamente para la
distribucion de pasteleria fina

Escaso conocimiento del e Capacitar al personal en temas de estimacion de

personal en temas de demanda y planificacion de produccion

logistica e Contratar a un empleado especialista en
estimacion de demanda

Rupturas de stock en el e Aplicar MRP

almacen de materia prima e Mejorar el sistema usado en el almacén

e Mantener un stock de seguridad

Las funciones de cada e Definir correctamente las funciones de los
empleado no estan empleados
correctamente asignadas e Mejorar la comunicacion entre empleados

Fuente: Elaboracién Propia

Como se observa, dentro de las alternativas generadas, hay
soluciones que podrian ser factibles para mas de un problema, por
otro lado, hay alternativas que podrian resultar en cambios muy
radicales para la empresa.
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5.2.3

SELECCION DE LA MEJOR ALTERNATIVA

Para poder elegir la o las mejores soluciones para cada problema que

se ha venido analizando, se usara la técnica de los 5 porqués, en la

Tabla 42, se detalla la alternativa seleccionada entre las propuestas

en el punto 5.2.2. usando en andlisis antes mencionado.

Tabla 42 Seleccion de la mejor alternativa

Problemas

Alternativas de Solucién

Alternativa Seleccionada

Incorrecta

demanda

estimacion de la

Usar datos histéricos de
ventas.

Aplicar MRP

Usar un software que
permita la estimacion de la
demanda

Contratar a un empleado
especialista en estimacién
de demanda

e Usar datos histéricos de ventas.
e Aplicar MRP

Las dos opciones de la mano, son
las mas factibles, ya que solucionan
de raiz el problema, las otras dos
significarian costos para la empresa
0 cambios muy bruscos, que
perjudicarian la producciéon de
pasteleria fina.

de productos

Tiempos muertos | e
en la distribucion

Establecer horarios fijos
para la distribucién de los
productos

Tercerizar la distribucion
de la produccién

Adquirir una camioneta
Unicamente para la
distribucién de pasteleria
fina

Establecer horarios fijos para la
distribucién de los productos

Los tiempos muertos se deben a una
mala organizacién, mas no a una
falta de recursos, por lo que las otras
dos opciones solo traerian costos
innecesarios.

Escaso

temas de
logistica

conocimiento en

Capacitar al personal en
temas de estimacion de
demanda y planificacion
de produccion

Contratar a un empleado
especialista en estimacion
de demanda

Capacitar al personal en temas de
estimacién de demanda y
planificacion de produccion

El personal cuenta con muchos afios
de experiencia en la empresa, por lo
que la solucibn mas factible es
brindarles capacitaciones.

Rupturas de

Aplicar MRP

stock en el e Mejorar el sistema usado | Esta opcion engloba a las otras dos,
almacén de en el almacén ademas ataca directamente al
materia prima e Mantener un stock de problema de rupturas de stock que

seguridad se da por la ausencia de una

Aplicar MRP

planificacion de recursos a usarse.

Las funciones de

Definir correctamente las

cada empleado funciones de los | de los empleados

no estan empleados Mejorar la comunicacién entre
correctamente e Mejorar la comunicacién | empleados

asignadas entre empleados Ambas soluciones van de la mano,

Definir correctamente las funciones

ya que, al cambiar las funciones
actuales de los empleados, sera
necesaria una mayor y mas eficiente
comunicacion entre ellos.

Fuente: Elaboracion: Propia
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Después de analizar la factibilidad de las alternativas y el impacto que
tendrian en la empresa, se han seleccionado las mas oOptimas que

ademas estan relacionadas entre si.

5.2.4  ANALISIS DE LA ALTERNATIVA DE SOLUCION SELECCIONADA

Finalmente, estas son las propuestas para mejorar los factores que se

han identificado como los problemas mas relevantes en el Diagrama

Pareto en el Capitulo 4, estas van acorde con la misién y vision que

mantiene la empresa, a su vez estas estan directamente relacionadas

con el objetivo del estudio, que es mejorar la productividad de los

procesos logisticos actuales, y son los que se van a plantear en este

capitulo:

e Usar datos historicos de ventas

e Aplicar MRP

e Establecer horarios fijos para la distribucion de los productos

e Capacitar al personal en temas de estimacién de demanda y
planificacion de produccion

e Definir correctamente las funciones de los empleados

5.3 DESARROLLO DE LA PROPUESTA

5.3.1 MRP
Esta parte de la propuesta, es basicamente la que méas peso tendra
entre las acciones que se proponen para mejorar la productividad de
los procesos logisticos en la produccién de pasteleria fina, ya que la
planificacion de la produccion permitird estimar con mayor exactitud
los requerimientos necesarios para poder satisfacer la demanda y no
generar pérdidas por produccién que no sea vendida.

5.3.1.1 Plan Maestro de Produccién 2020

Como punto de partida, en las Tablas 43, 44 y 45, se presenta
el Plan Maestro de Produccion para los alfajorcitos,
empanadas y tortas respectivamente, basandonos en las
ventas realizadas en el periodo desde agosto del 2018 hasta
julio del 2019.
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e Alfajorcitos

Tabla 43 Plan Maestro de Produccién de alfajorcitos 2020

142

Mes
SKU Descripcion Enero Febrero Marzo Abyil Mayo Junio Julio Agosto | Setiembre | Octubre |Noviembre [ Diciembre
1| Alfajorcito 323 337 316 292 378 687 357 305 a1 267 318 432
Fuente: Elaboracién Propia
e Empanadas (carne, pollo y queso)
Tabla 44 Plan Maestro de Produccion de empanadas 2020
Mes
SKU Descripcion Enero Febrero Marzo Abyil Mayo Junio Julio Agosto | Setiembre | Octubre |Noviembre [ Diciembre
Empanada de
262 517 848 208 401 488 278 222 604 349 302 639
1 |carne
Empanada de
2 |pollo 683 589 1293 320 436 611 502 494 856 a4 489 742
Empanada de
3 |queso 402 695 869 451 515 767 283 292 1058 1048 647 1176

Fuente: Elaboracién Propia




e Tortas (moka, selva negra, tres leches)

Tabla 45 Plan Maestro de Produccién de tortas 2020
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Mes
SKU Descripcion Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
1 |Torta Moka 19 14 50 17 20 21 28 17 22 30 16 14
Torta Selva
24 39 134 39 39 110 39 30 35 45 26 35
2 |Negra
Torta Tres
25 26 41 34 90 50 39 47 52 50 48 45
3 [leches

Fuente: Elaboracion Propia

Se puede observar que para el caso de las empanadas Y las tortas se ha detallado por separado la demanda

por subtipos de producto, ya que méas adelante se analizara que para cada uno de ellos son necesarios distintos

insumos, como ya se habia visto en el punto 3.3.3. la demanda varia mucho entre meses debido a fechas

especiales o temporadas especiales de algun otro producto.
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5.3.1.2 Lista de Materiales

Enlas Tablas 46, 47 y 48 se muestran los insumos necesarios
para elaborar los alfajorcitos, empanadas y tortas
respectivamente, al igual que en el punto anterior se toma en
cuenta los subproductos dentro de las empanadas y las
tortas, detallando cantidad y unidad para cada uno de ellos,
esta informacion ha sido obtenida referencialmente del area

de pasteleria fina de la empresa.

o Alfajorcitos: 5 paquetes (6 unidades de alfajorcitos por paquete)

Tabla 46 Lista de Materiales de alfajorcitos

SKU Producto Material Cantidad Und
Huevos 6 Und

Azlcar 0.24 Kg

Sal 0.015 Kg

Margarina 0.15 Kg

1 Alfajorcito [Harina 1.05 Kg
Maicena 0.375 Kg

Manjar 1.2 Kg

AzUcar Molida 0.6 Kg

Polvo de hornear 0.0075 Kg

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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e Empanadas (carne, pollo y queso): Lote 12 unidades

Tabla 47 Lista de Materiales de empanadas

Producto

SKU Terminado Material Cantidad Und
Huevos 1 Und

Empanada de Sal - 0.01 Kg

1 Margarina 0.05 Kg
carne Harina 0.25 Kg
Relleno de carne 0.05 Kg

Huevos 1 Und

Empanada de =2 : Al Ke

2 Sollg Margarina 0.05 Kg
Harina 0.25 Kg

Relleno de pollo 0.05 Kg

Huevos 1 Und

Sal 0.01 Kg

3 S22 e Margarina 0.05 Kg
queso Harina 0.25 Kg
Relleno de queso 0.05 Kg

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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e Tortas (moka, selva negra, tres leches) por unidad

Tabla 48 Lista de Materiales de tortas

Producto
SKU Terminado Material Cantidad Und
Huevos 8 Und
Azlcar 0.5 Kg
Margarina 0.3 Kg
1 Torta Moka Harllna p.3 Ke
Aceite 0.08 Lt
Polvo de hornear 0.01 Kg
Chantilly 0.25 Lt
Café 0.06 Kg
Huevos 4 Und
AzUcar 0.4 Kg
Margarina 0.1 Kg
Harina 0.37 Kg
5 Torta Selva [Aceite 0.125 Kg
Negra Polvo de hornear 0.01 Kg
Leche 0.15 Lt
Chantilly 0.25 Lt
Jalea de fresa 0.2 Lt
Chocolate bitter 0.075 Kg
Huevos 8 Und
Azlcar 0.4 Kg
Margarina 0.2 Kg
Harina 0.2 Kg
3 TortaTres |Maicena 0.075 Kg
leches Levadura 0.03 Kg
Leche 0.8 Und
Chantilly 0.25 Lt
Leche Condensada 1 Und
Polvo de hornear 0.01 Kg

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
Elaboracion: Propia

En los cuadros anteriores, se puede distinguir la variedad de
insumos y que son usados en distintas cantidades para cada
producto, por lo que es necesario calcular y planificar el
requerimiento total de ellos

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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5.3.1.4 MRP para cadainsumo

Para el célculo de las necesidades netas de los tres
productos, en las siguientes Tablas de la 49 a la 62 se
presenta el MRP por insumo para los meses desde enero a
diciembre del 2020, tomando como base los requerimientos
de materiales para cada producto, asi como el plan maestro
de produccién mostrados en las tablas del punto 5.3.1.1 y
5.3.1.2.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




e Huevos
Tabla 49 MRP para huevos
2020

Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 1076 1172 2021 1113 1753 2265 1352 1197 1609 1394 1244 1517
Entradas Previstas

Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 1076 1172 2021 1113 1753 2265 1352 1197 1609 1394 1244 1517
Pedidos Planeados 1076 1172 2021 1113 1753 2265 1352 1197 1609 1394 1244 1517
Lanzamiento de 6rdenes 1076 1172 2021 1113 1753 2265 1352 1197 1609 1394 1244 1517
Fuente: Elaboracion Propia

e Azlcar

Tabla 50 MRP para azucar

Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 50 56 117 57 86 119 68 59 74 71 59 68
Entradas Previstas

Stock Final - - - - - - - -
Necesidades Netas 50 56 117 57 86 119 68 59 74 71 59 68
Pedidos Planeados 50 56 117 57 86 119 68 59 74 71 59 68
Lanzamiento de drdenes 50 56 117 57 86 119 68 59 74 71 59 68

Fuente: Elaboracién Propia
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e Margarina
Tabla 51 MRP para margarina
2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 31 34 62 31 43 62 38 33 47 41 35 44
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 31 34 62 31 48 62 38 33 47 41 35 44
Pedidos Planeados 31 34 62 31 48 62 38 33 47 41 35 44
Lanzamiento de 6rdenes 31 34 62 31 48 62 38 33 47 41 35 44
Fuente: Elaboracion Propia
eHarina
Tabla 52 MRP para harina
2020

Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Necesidades Brutas 136 154 222 126 170 284 150 130 197 147 141 197

Entradas Previstas

Stock Final - - - - - - - - - - - -

Necesidades Netas 136 154 222 126 170 284 150 130 197 147 141 197

Pedidos Planeados 136 154 222 126 170 284 150 130 197 147 141 197

Lanzamiento de 6rdenes 136 154 222 126 170 284 150 130 197 147 141 197

Fuente: Elaboracion Propia



e Maicena
Tabla 53 MRP para maicena
2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre| Diciembre
Necesidades Brutas 33 35 34 31 a4 71 38 33 45 30 35 46
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 33 35 34 31 a4 71 38 33 45 30 35 46
Pedidos Planeados 33 35 34 31 44 71 38 33 45 30 35 46
Lanzamiento de 6rdenes 33 35 34 31 44 71 38 33 45 30 35 46
Fuente: Elaboracion Propia
e Manjar
Tabla 54 MRP para maicena
2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 32 34 32 29 38 69 36 31 42 27 32 43
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 32 34 32 29 38 69 36 31 42 27 32 43
Pedidos Planeados 32 34 32 29 38 69 36 31 42 27 32 43
Lanzamiento de érdenes 32 34 32 29 38 69 36 31 42 27 32 43

Fuente: Elaboracion Propia
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e AzUcar molida

Tabla 55 MRP para azlGcar molida

2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 32 34 32 29 38 69 36 31 42 27 32 43
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 32 34 32 29 38 69 36 31 42 27 32 43
Pedidos Planeados 32 34 32 29 38 69 36 31 42 27 32 43
Lanzamiento de 6rdenes 32 34 32 29 38 69 36 31 42 27 32 43
Fuente: Elaboracién Propia
e Polvo de hornear
Tabla 56 MRP para polvo de hornear
2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 1 1 3 1 2 3 2 2 2 2 2 2
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 1 1 3 1 2 3 2 2 2 2 2 2
Pedidos Planeados 1 1 3 1 2 3 2 2 2 2 2 2
Lanzamiento de 6rdenes 1 1 3 1 2 3 2 2 2 2 2 2

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 57 MRP para aceite

e Aceite

2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 4 6 21 6 6 15 7 5 6 8 5 5
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 4 6 21 6 6 15 7 5 6 8 5 5
Pedidos Planeados 4 6 21 6 6 15 7 5 6 8 5 5
Lanzamiento de 6rdenes 4 6 21 6 6 15 7 5 6 8 5 5
Fuente: Elaboracion Propia
e Chantilly
Tabla 58 MRP para chantilly
2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 17 20 56 23 37 45 27 23 27 31 23 24
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 17 20 56 23 37 45 27 23 27 31 23 24
Pedidos Planeados 17 20 56 23 37 45 27 23 27 31 23 24
Lanzamiento de 6rdenes 17 20 56 23 37 45 27 23 27 31 23 24

Fuente: Elaboracién Propia




153

e Jalea de fresa

Tabla 59 MRP para jalea de fresa

2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 5 8 27 8 8 22 8 6 7 9 5 7
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 5 8 27 8 8 22 8 6 7 9 5 7
Pedidos Planeados 5 8 27 8 8 22 8 6 7 9 5 7
Lanzamiento de 6rdenes 5 8 27 8 8 22 8 6 7 9 5 7
Fuente: Elaboracién Propia
e Chocolate bitter
Tabla 60 MRP para chocolate bitter
2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre [ Diciembre
Necesidades Brutas 2 3 10 3 3 8 3 2 3 3 2 3
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 2 3 10 3 3 8 3 2 3 3 2 3
Pedidos Planeados 2 3 10 3 3 8 3 2 3 3 2 3
Lanzamiento de 6rdenes 2 3 10 3 3 8 3 2 3 3 2 3

Fuente: Elaboracién Propia
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elLeche
Tabla 61 MRP para leche
2020
Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Necesidades Brutas 24 27 53 33 78 57 37 42 47 46 42 41
Entradas Previstas
Stock Final - - - - - - - - - - - -
Necesidades Netas 24 27 53 33 78 57 37 42 47 46 42 41
Pedidos Planeados 24 27 53 33 78 57 37 42 47 46 42 41
Lanzamiento de ordenes 24 27 53 33 78 57 37 42 47 46 42 41
Fuente: Elaboracion Propia
e Leche condensada
Tabla 62 MRP para leche condensada
2020

Periodo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Necesidades Brutas 25 26 41 34 90 50 39 47 52 50 48 45

Entradas Previstas

Stock Final - - - - - - - - - - - -

Necesidades Netas 25 26 41 34 90 50 39 47 52 50 48 45

Pedidos Planeados 25 26 41 34 90 50 39 47 52 50 48 45

Lanzamiento de érdenes 25 26 41 34 90 50 39 47 52 50 48 45

Fuente: Elaboracién Propia

Teniendo en cuenta que no hay entradas previstas en ninguno de los casos y tampoco se toma en cuenta el
stock final del presente periodo, todos los MRP tienen pedidos planeados iguales que las necesidades brutas.
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5.3.1.5 Ordenes de aprovisionamiento mensuales

Finalmente, la Tabla 63, muestra las 6rdenes de aprovisionamiento que deben hacerse por cada insumo

mensualmente en el afio 2020, recopilando todos los MRP realizados en el punto anterior.

Tabla 63 Orden de aprovisionamiento 2020

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
Insumo Und 1 2 3] 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Huevos Und |Pedidos Planeados 1076 1172 2021 1113 1753 2265
Lanzamiento de 6rdenes 269 | 269 | 269 | 269 | 293 | 293 293| 293| 505 505| 505/ 505 278 278 278 278| 438 438 438 438| 566 566 566| 566
Aztcar Kg |Pedidos Planeados 50 56 117 57 86 119
Lanzamiento de 6rdenes 13 13| 13 13| 14 14 14 14| 29 29 29 29| 14 14 14 14| 22 22 22 22| 30 30 30, 30
Margarina Kg [Pedidos Planeados 31 34 62 31 48 62
Lanzamiento de 6rdenes 8 8 8 8 9 9 9 9] 15 15 15 15 8 8 8 8| 12 12 12 12 15 15 15 15
Harina Kg [Pedidos Planeados 136 154 222 126 170 284
Lanzamiento de érdenes 34 34 34 34 38 38 38 38 55 55 55 55| 32 32 32 32| 42 42 42 42| 71 71 71 71
Maicena Kg |Pedidos Planeados 33 35 34 31 44 71
Lanzamiento de 6rdenes 8 8 8 8 9 9 9 9 8 8 8 8 8 8 8 8 11 11 11 11| 18 18 18 18
Manjar Kg |Pedidos Planeados 32 | | 34 32 [ 29 38 69
Lanzamiento de 6rdenes 3 s s 8 s sl 8 s s s s 8 7 7l 7l 9 e of of o 17 17 17 17
Azticar molida Kg [Pedidos Planeados 32 | | 34 32 | 29 38 69
Lanzamiento de 6rdenes 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8| 7 7 7 71 9 9 9 9| 17 17 17 17
Polvo de hornear Kg [Pedidos Planeados 1 1 3 1 2 3
Lanzamiento de érdenes 1 1 3 1 2 3
Aceite Lt |Pedidos Planeados 4 6 21 6 6 15
Lanzamiento de 6rdenes 4 2 2 2 2| 5 5 5 5| 2 2 2 2| 2 2 2 2| 4 4 4 4
Chantilly Lt Pedidos Planeados 17 20 56 23 37 45
Lanzamiento de 6rdenes 4 4 4 4 5 5 5 5[ 14 14 14 14| 6 6 6 6| 9 9 9 9[ 11 11 11 11
Jalea de fresa Lt Pedidos Planeados 5 8 27 8 8 22
Lanzamiento de 6rdenes 5 2 2 2 2 7 7 7 7] 2 2 2 2| 2 2 2 2 5 5 5 5
Chocolate bitter Kg [Pedidos Planeados 2 3 10 3 3 8
Lanzamiento de érdenes 2 3 2 2 2 2 3 3 2 2 2 2
Leche Und Pedidos. Planead?s 24 27 53 33 78 57
Lanzamiento de 6rdenes 6 6 6 6] 7 7 7 7| 13 13 13 13| 8 8 8 8 19 19 19 19 14 14 14 14
Leche Condensada | Und Pedidos. Planeadtl)s 25 26 41 34 90 50
Lanzamiento de 6rdenes 6 6 6 6| 6 6 6 6 10 10 10 10, 9 9 9 9| 23 23 23 23| 13 13 13 13
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Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Insumo Und 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Huevos Und |Pedidos Planeados 1352 1197 1609 1394 1244 1517
Lanzamiento de 6rdenes 338 338 338 338 299 299| 299 299 402 402| 402 402| 348 348| 348| 348| 311 311| 311] 311 379 379] 379] 379
Azucar Kg |Pedidos Planeados 68 59 74 71 59 68
Lanzamiento de 6rdenes 17 17 17 17( 15 15 15 15[ 18 18 18 18( 18 18 18 18| 15 15 15 15( 17 17 17 17
Margarina Kg |Pedidos Planeados 38 33 47 41 35 44
Lanzamiento de 6rdenes 10 10 10 10( 8 8 8 8| 12 12 12 12 10 10 10 100 9 9 9 9 11 11 11 11
Harina Kg |Pedidos Planeados 150 130 197 147 141 197
Lanzamiento de 6rdenes 38 38 38 38| 32 32 32 32| 49 49 49 49| 37 37 37 37 35 35 35 35| 49 49 49 49
Maicena Kg |Pedidos Planeados 38 33 45 30 35 46
Lanzamiento de 6rdenes 9 9 9 9 8 8 8 8| 11 11 11 11| 7 7 7 7] 9 9 9 9 11 11 11 11
Manjar Kg |Pedidos Planeados 36 31 | 42 27 32 43
Lanzamiento de 6rdenes 9 9 9 9] 8 8| 8 8| 10 10 10 10( 7 7 7 7] 8 8 8 8 11 11 11 11
Aztcar molida Kg [Pedidos Planeados 36 31 | 42 27 32 43
Lanzamiento de 6rdenes 9 9 9 9] 8 8 8 8| 10 10 10 10( 7 7 7 7] 8 8 8 8| 11 11 11 11
Polvo de hornear Kg |Pedidos Planeados 2 2 2 2 2 2
Lanzamiento de 6rdenes 2 2 2 2 2 2
Aceite Lt |Pedidos Planeados 7 5 6 8 5 5
Lanzamiento de 6rdenes 2 2 2 2[ 2 2 2 2[ 2 2 2 2[ 2 2 2 2l 2 2 2 2l 2 2 2 2
Chantilly Lt Pedidos Planeados 27 23 27 31 23 24
Lanzamiento de érdenes 7 7 7 7| 6 6 6 6| 7 7 7 7] 8 8 8 8 6 6 6 6| 6 6 6 6
Jaleade fresa Lt Pedidos Planeados 8 6 7 9 5 7
Lanzamiento de 6rdenes 2 2 2 2[ 6 7 2 2 2 2 5 2 2 2 2
Chocolate bitter Kg |Pedidos Planeados 3 2 3 3 2 3
Lanzamiento de 6rdenes 3 2 3 3 2 3
Leche Und Pedidos Planeados 37 42 47 46 42 41
Lanzamiento de 6rdenes 9 9 9 9| 10 10 10 10( 12 12 12 12( 12 12 12 12| 11 11 11 11 10 10 10 10
Pedidos Planeados 39 47 52 50 48 45
Leche Condensada | Und - ;
Lanzamiento de 6rdenes 10 10 10 10( 12 12 12 12( 13 13 13 13( 12 12 12 12| 12 12 12 12( 11 11 11 11

Fuente: Elaboracion Propia
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La propuesta de MRP, en general plantea hacer ordenes de
aprovisionamiento mensuales para cada insumo, las cantidades que
se muestran son aproximadas, y debe tenerse en cuenta que podrian
darse caso de quedar stock final al terminar un mes, lo que significaria
que los pedidos del mes siguiente se reducirian, sin embargo, es
importante tomar como referencia las cantidades de 6Ordenes de
aprovisionamiento que se proponen. Asi mismo se propone una
plantilla en Excel que permite obtener las cantidades necesarias de
insumo para elaborar ciertas cantidades ya sea de alfajores,
empanadas o tortas, la que permitira planificar los requerimientos para

la produccion. (Véase Anexo 5).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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5.3.2 HORARIOS PARA LA DISTRIBUCION DE LOS PRODUCTOS

Como ya se ha visto en el punto 5.2.3., los tiempos muertos que se
producen en el proceso de distribucion de productos, tiene como
solucioén, establecer horarios fijos para que una vez que los productos
terminados estén listos para ser distribuidos, sean enviados a la tienda
ubicada en el centro.

Actualmente la empresa cuenta con dos carros que realizan los envios
de productos de la empresa hacia sus puntos de venta, teniendo en
cuenta no solo los productos de pasteleria fina, sino también los de
pasteleria industrial y panaderia, que se producen en mucho mas
volumen, estos ultimos son distribuidos por las mafanas.

El area de pasteleria fina tiene horarios establecidos para realizar sus
productos, por lo que los tiempos perdidos se deben a los retrasos del
transporte. En la Tabla 64 se propone un horario exacto de envio de
productos, en base a la hora en que la produccion de empanadas,
tortas y postres ha finalizado, al haber dos carros en la empresa, uno

deberia destinarse a los envios de estos productos.

Tabla 64 Horarios de distribucion de pasteleria fina

Producto Horario produccion | Horario de envio
finalizada
Empanadas 08:30 am 09:00 am
Tortas y  otros | 02:00 pm 03:00 pm
pasteles
(alfajorcitos)

Fuente: Elaboracion Propia

Realizar una mejora en los horarios de envios requiere basicamente
de organizacién, ya que los recursos estas disponibles, de realizar
esta modificacion, se puede brindar a los clientes una mejor atencion,
brinddndoles la seguridad de encontrar el producto que buscan
siempre a la misma hora y no tener que esperar por él, o en el peor de
los casos un cliente insatisfecho o molesto dificilmente volvera al

negocio que no satisfizo su necesidad.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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5.3.3 PLAN DE CAPACITACIONES PARA EL PERSONAL

De igual manera en el punto 5.2.3., ante el escaso conocimiento del
personal involucrado en los procesos logisticos de produccion de
pasteleria fina respecto a temas de estimacion de demanda y
planificacion de produccion, y tomando en cuenta la experiencia y, por
ende, valor que tiene el personal para la empresa, se seleccioné como

solucion implementar capacitaciones para ellos.

5.3.3.1 Objetivos de la Capacitacién

e Desarrollar aptitudes y actitudes del personal involucrado
con la produccién de pasteleria fina que fomenten obtener
mayor productividad en los procesos logisticos.

e Brindar conocimiento tanto al personal directo de
pasteleria fina, como al personal de ventas y de almacén
acerca de temas de estimacién de demanda, planificacion
de produccién y procesos logisticos en general.

¢ Involucrar al personal con la importancia de la planificacion
de produccion y estimacion de demanda para mejorar la
productividad.

e Preparar al personal para poder realizar cambios y
mejoras en todo el proceso logistico relacionado con la

produccion de pasteleria fina.

5.3.3.2 Contenido de las capacitaciones

Para cumplir los objetivos que se han establecido en el punto
anterior, deben tomarse en cuenta temas que abarquen
desde lo mas basico de la cadena logistica hasta la
importancia del eslabon “clientes” en la planificacion de la
produccién con el fin de proporcionar informacion suficiente y
adecuada al personal.

El contenido especifico de estas capacitaciones debe ser
establecido por un profesional especialista en los temas antes
mencionados. De la misma manera sera el especialista quien

deba evaluar los resultados de dichas capacitaciones en el

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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personal y realizar un seguimiento de estos para asegurar

gue las capacitaciones tengan el impacto que se espera.

5.3.3.3 Cronograma de capacitaciones

Con la finalidad de realizar todas las mejoras en los procesos
logisticos que se proponen en el presente capitulo, es
importante que las capacitaciones se lleven a cabo a la
brevedad posible, pero teniendo en cuenta que interfieran lo
minimo posible con las labores de los empleados, las
capacitaciones se brinden deben darse de forma continua al
menos dos veces por mes durante dos meses, Yy
seguidamente para mantener y reforzar los conocimientos

una vez cada dos meses.

5.3.3.4 Costo Aproximado de las capacitaciones

A continuacién, se presenta en la Tabla 65 un aproximado del
costo total de las capacitaciones, tomando en cuenta a 4
trabajadores que son los que estan directamente
relacionados con la produccion de pasteleria fina, el costo por
cada capacitacion seré fijado con precision por el profesional
encargado de ella, sin embargo, un aproximado de este son
S/. 200 por sesion y como se mencioné en el punto anterior,
la cantidad de sesiones seran 4 los primeros dos meses y

posteriormente 2 sesiones adicionales.

Tabla 65 Costo aproximado de Plan de Capacitaciones

. t#de t#tde
Costo / Trabajador L. . Total
Capacitaciones | Trabajadores
S/200.00 6 4 S/4,800.00

Fuente: Elaboracion Propia

Finalmente, el monto total aproximado por el plan de
capacitaciones que se propone es de S/.4800, el cual puede

variar, pero cuyo impacto sobre el personal ser4d muy

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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importante ya que brindara conocimientos muy necesarios

para mejorar la productividad en la empresa.

5.3.4 MATRIZ RACI

Como se analiz6é también en el punto 5.2.3., la solucién adecuada a la
incorrecta asignacion de funciones de los empleados de la empresa
gue estan relacionados con la produccion de pasteleria fina es
proponer una nueva asignacion de dichas funciones de tal manera que
cada empleado tenga a su cargo responsabilidades acordes a su
puesto y que permitan trabajar conjuntamente. En la Tabla 66 se
presenta la matriz RACI que plantea al responsable, aprobador,
consultado e informado para cada actividad que forma parte de todo
el proceso logistico que envuelve la produccion de pasteleria fina en

la empresa en estudio.
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Tabla 66 Matriz RACI

ROLES
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Planeamiento |Planificar produccion
Realizar pedidos de
materia prima
Realizar pedidos a los
proveedores de acuerdo
. a la produccion
Almacén " -
Registrar ingresos y
salidas de materia prima
de toda la empresa
Hacer evaluacion de
proveedores
Entregar materia prima a
las é&reas que lo soliciten
Dirigir la produccion de
TAREAS d . -
pasteleria fina
Solucionar cualquier
., |inconveniente que pueda
Produccion que p

darse en la produccion
de pasteleria fina
Realizar la produccion
solicitada por el jefe de
pasteleria fina

Atender a los clientes y
Ventas realizar ventas en la
tienda

Hacer cobranza y
registro de las ventas
Comunicar quejas 0
comentarios de los
clientes

Fuente: Elaboracién Propia

Se puede observar cambios en comparacion con la actual asignacion
de funciones que se presentd en la Tabla 20, ya que principalmente la
funcién de planificacion de producciéon se le asigna al jefe de

produccién de pasteleria fina, siendo su operario su principal apoyo, y
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por otro lado el area de ventas participa en el proceso notificando
comentarios, opiniones y posibles quejas para que estas sean
tomadas en cuenta, asi mismo al jefe de almacén se le asignan
funciones que serviran para mejorar procesos de compras, gestion de

proveedores y gestion de almacenes.

5.3.5 METODOLOGIA HOSHIN KANRI

Finalmente, como parte de la propuesta se empleara la metodologia
Hoshin Kanri con la finalidad de llevar a cabo las soluciones que se
vinieron analizando en el punto 5.3., de tal manera que todos los
niveles de la empresa involucrados puedan trabajar de manera
conjunta desde la planificacion, ejecucion y revision de la propuesta.
Como primera parte en la Tabla 67, se muestran los objetivos trazados

(Véase el punto 5.1) y las razones para plantear dichos objetivos.

Tabla 67 Objetivos a conseguir
Objetivo Trazado Razo6n del Objetivo

Generar un proceso de | La empresa viene trabajando el proceso de estimacion de
estimacion de la demanda y planificacion de produccién basandose en el dia
demanda a dia, sin embargo conocer las preferencias de los clientes
y sobretodo tomar en cuenta las ventas que se registraron
en afios pasados asi como las razones de las variaciones
que pudieran darse, permitiran estimar la demanda de

forma mas precisa y de esta manera generar mayor

productividad.
Reducir los tiempos Contar con horarios fijos de distribucién de productos
muertos en la finales de pasteleria fina que se cumplan, evitara posibles
distribucién de ventas perdidas y le asegura al cliente que puede encontrar
productos el producto que desea y afianzar su preferencia por la
empresa.
Capacitar al personal El personal aportara mas de lo que viene aportando a la

en temas de estimacion | empresa y podra formar parte de la planificaciéon de
de demanda produccién si es capacitado en ese tema asi como

estimaciéon de demanda.

Fuente: Elaboracién Propia
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Seguidamente teniendo los objetivos trazados, en la Tabla 68 se
muestran las acciones clave, asi como las acciones concretas que
llevaran a cabo para lograrlas, asi como el empleado responsable de
estas y el objetivo.

Tabla 68 Planes de Accidn

Hoshin Elementos Acciones Responsable Objetivo
Clave Concretas
Mejorar la | Data de ventas | Estimar Jefe de | Planificar la
calidad del | historicas demanda en | Pasteleriafina | produccién en
proceso de relacion  con base a ventas
estimacion de ventas historicas
demanda pasadas
MRP
Planificar  la | Jefe de
produccion en | Pasteleria fina
base a ventas
historicas
Reduccién de | Horarios fijos Implementar Gerencia Distribuir
tiempos horarios fijos diariamente
muertos en la de distribucion los productos
distribucién de de productos a la misma
productos finales de hora cuando la
pasteleria fina produccién
este lista
Mejorar Capacitaciones | Planificar Gerencia 2
aptitudes  del capacitaciones capacitaciones
personal en mensuales por
temas de 2 meses Yy
estimacion de luego 1
demanda capacitacion
mensual por 2
meses

Fuente: Elaboracién Propia

Fijadas las acciones clave, asi como el responsable de ellas, que en

este caso sera la gerencia de la empresa para dos de ellas, ya que
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modificar todo el proceso que se ha llevado por afios en la empresa,
implica una decisién del nivel superior de la empresa, que en conjunto
con los demas empleados puede delegar responsabilidades y
funciones a estos dependiendo de sus funciones, basandonos en la
Tabla 67, a continuacién, se muestra el cronograma para llevar a cabo

la propuesta de Hoshin Kanri. (Véase Tabla 69)
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Tabla 69 Cronograma de Hoshin Kanri

ACTIVIDAD

MES 1

MES 2

MES 3

MES 4

MES 5

S1

S2 |S3

S4

S1

S2(S3

S4

S1

S2

S3

S4

S1

S2

S3

S4

S1

S2

S3

S4

Analizar data historica de ventas

Planificar Capacitaciones

Buscar profesional para capacitaciones

Capacitacién 1

Establecer horarios de distribucion

Difundir horarios a los empleados

Capacitacioén 2

Evaluacidon y seguimiento de capacitaciones

Capacitacién 3

Evaluacion y seguimiento de capacitaciones

Capacitaciéon 4

Evaluacion y seguimiento de capacitaciones

Realizar MRP

Difundir MRP

Capacitacién 5

Capacitaciéon 6

Evaluacion y seguimiento de capacitaciones

Revisiéon y seguimiento del MRP

Fuente: Elaboracion Propia
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En el Cronograma de la metodologia Hoshin Kanri se toman en cuenta 5
meses, ya que se basa en las acciones que se llevaran a cabo para poner en
marcha todo el plan, en el caso del MRP que se propone, como se ve en el
punto 5.3.1. estd planteado para un periodo de un afio, asi mismo el
cumplimiento de los horarios para la distribucion una vez que sean fijados
deben cumplirse en adelante, las capacitaciones deben llevar un seguimiento
al igual que el cumplimiento y desarrollo del MRP en base a las encuestas y la

data historica.

5.4 CRONOGRAMA DE LA PROPUESTA

Si bien en el punto anterior se presenté el cronograma para la aplicacion de la
Metodologia Hoshin Kanri, y en él estan las actividades que se llevaran a cabo
para poner en marcha las propuestas, en la Tabla 70, se muestra de forma
resumida la cronologia de todas las propuestas y las actividades que forman
parte de ellas para el periodo de un afio.
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Tabla 70 Cronograma de la Propuesta
PROPUESTA ACTIVIDAD MES 1 | MES 2| MES 3| MES 4 | MES 5| MES 6| MES 7|MES 8| MES 9|MES 10| MES 11| MES 12
Realizar MRP

MRP Difusién a las areas correspondientes
Seguimiento

Establecer horarios nuevos

Horarios de ——— - -
o Difusion a las dreas correspondientes
distribucidn —

Seguimiento

Identificar objetivos a alcanzar
Plan de Establecer temas y encargados

Capacitaciones |Programar fechas

Evaluacion y seguimiento

Analizar situacién actual

Establecer nuevas funciones

Difusién a las areas correspondientes
Seguimiento

Trazar objetivos de la propuesta
Metodologia |Fijar acciones concretasy a los responsables
Hoshin Kanri  |Difusidn a las dreas correspondientes
Seguimiento

Matriz RACI

Fuente: Elaboracién Propia

Cada propuesta se inicia en el mes 1, es decir no dependen una de otra para su inicio, asi mismo, todas las propuestas a excepcion de las

encuestas, necesitan de un seguimiento, para asegurar que continten su curso de forma adecuada y en conjunto
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5.5 EQUIPO DE GESTION

Para llevar a cabo las propuestas se designara a un responsable para cada
actividad, dicho responsable debe contar con la capacidad para realizar las
funciones que forman parte de la propuesta, la Tabla 71 muestra el resumen

de los encargados de cada actividad.

Tabla 71 Equipo de Gestidn

PROPUESTA ACTIVIDAD RESPONSABLE
Realizar MRP Jefa de Pasteleriafina
MRP Difusidn a las areas correspondientes Gerente General
Seguimiento Jefa de Pasteleria fina
’ Establecer horarios nuevos Gerente General
Horarios de S = : —
., [ Difusién a las dreas correspondientes Jefa de Pasteleria fina
distribucién >
Seguimiento Gerente General
Identificar objetivos a alcanzar Gerente General
Plan de Establecer temas y encargados Gerente General

Capacitaciones

Programar fechas

Gerente General

Evaluacion y seguimiento

Profesional especialista

Analizar situacion actual

Gerente General

Establecer nuevas funciones

Gerente General

Matriz RACI
Difusidn a las areas correspondientes Gerente General
Seguimiento Gerente General
Trazar objetivos de la propuesta Gerente General
Metodologia [Fijaracciones concretasy alos responsables [Gerente General
Hoshin Kanri |Difusién a las dreas correspondientes Gerente General

Seguimiento Gerente General

Fuente: Elaboracién Propia

Como se puede observar, el responsable de muchas de las actividades es el
Gerente General de la empresa, ya que para poner en marcha las propuestas
como capacitaciones, la matriz RACI y la metodologia Hoshin Kanri, implica la
toma de decisiones importantes que dependen de la gerencia de la empresa,
asi mismo, en el caso de las encuestas y el MRP, al area de pasteleria fina, asi
como el area de ventas, toman papeles importantes ya que estas dos estan en
contacto directo con el cliente. Cabe mencionar que como ya se habia
explicado en el punto 5.3.3., para llevar a cabo el plan de capacitaciones sera
necesario contratar a un profesional especialista en temas de gestion logistica,
siendo este el Unico caso en que se requerird a un responsable ajeno a la

empresa.
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5.6 SEGUIMIENTO Y CONTROL

Habiendo fijado el cronograma de trabajo de la propuesta, asi como los
responsables de llevar a cabo las actividades que llevaran al cumplimiento de
esta, es necesario establecer la forma en que se hara el seguimiento
correspondiente de cada actividad, con el fin de evaluar la forma en que se
lleva el proceso, controlarlo y poder tomar acciones correspondientes de ser

necesario.

56.1 MRP
Para poder realizar el MRP, el personal debe estar ya capacitado por
un profesional, para poder llevarlo a cabo y para cumplir con los
requerimientos que den como resultado en el MRP, el Gerente
General de la empresa debe estar en contacto con el profesional
encargado de las capacitaciones para que este pueda supervisar el
correcto desarrollo del MRP, asi mismo serd necesario que cada mes
se verifique el cumplimiento del MRP, revisando el trabajo en conjunto
gue deben realizar el area de pasteleria fina y el almacén de materia
prima, esto se reflejara con las notas de pedido de materia prima que
debe hacer el area de pasteleria fina que deben ser proveidas por el

almaceén.

5.6.2 Horarios de distribucion
Una vez que el Gerente General haya fijado los horarios de envio de
produccion de pasteleria fina, sera funcion del area de pasteleria fina
verificar que dichos horarios se cumplan y en caso que no sea asi debe
de informarse al Gerente General, para poder tomar acciones al

respecto.

5.6.3 Plan de capacitaciones
Si bien las capacitaciones serdn dadas por un profesional que no
labora en la empresa, este debe evaluar el progreso del personal
después de cada fecha en que se hayan brindado las capacitaciones,
y en caso de observarse ciertas deficiencias, se debe comunicar al

Gerente General para que se coordine nuevas fechas o por el contrario
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si el personal esta recibiendo favorablemente las capacitaciones

también debe informarse a gerencia.

5.6.4 Matriz RACI
Modificar las funciones que actualmente viene realizando el personal
relacionado con la produccion de pasteleria fina, dependera del
gerente general de la empresa, previo andlisis del proceso logistico
que debe llevarse a cabo, para poder llevar control y seguimiento del
correcto cumplimiento de las nuevas funciones del personal que se
obtendra con la Matriz RACI, sera necesario que se realicen reuniones
mensuales con todo el personal involucrado para evaluar el proceso y
detectar si el personal percibe dificultades que impidan el normal
desarrollo de sus actividades, de esta manera en conjunto el gerente

puede concertar las soluciones correspondientes.

5.6.5 Metodologia Hoshin Kanri
La aplicacion de la metodologia Hoshin Kanri, también requerird que
el personal deba reunirse en coordinacion con el gerente general de
la empresa mensualmente para evaluar el cumplimiento de toda la
propuesta en conjunto, en este caso las reuniones implicaran que cada
empleado deba exponer su situacion respecto a cada parte de la
propuesta de forma individual como también con los otros empleados
y areas con las que se relaciona. lgualmente, el gerente general podra
hallar una forma de consenso entre las partes con el fin de poder
seguir adelante con la propuesta y obtener mayor productividad para

la empresa.
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6. ANALISIS DE LA PROPUESTA

6.1 COSTO DE LA PROPUESTA

6.1.1 COSTO DE MRP
El costo de la elaboracion, puesta en marcha y seguimiento del MRP
para el periodo total de la propuesta que son 12 meses, proviene de
la utilizacion de papel durante este tiempo, el personal involucrado con
todo el proceso seré el personal actual de la empresa cuyas funciones
estan relacionadas con la elaboracién de productos de pasteleria fina,
por lo que no se necesitaran recursos humanos adicionales, por otro
lado, se necesitara una computadora para realizar el MRP, en Excel,
dicha computadora ademas servira al area de pasteleria fina para
realizar otras funciones que faciliten su labor. En la Tabla 72 se

muestran los costos de esta parte de la propuesta.

Tabla 72 Costo del MRP

Costo Costo Total
Recurso Unidad Cantidad | Unitario (S/.) (s/.)
Laptop Und 1 3000 3000
Hojas bond Millar 0.25 25 6.25
3006.25

Fuente: Elaboracion Propia

Los Anexos 6 y 7 muestran el detalle de los costos de la laptop y las
hojas bond respectivamente, sumando un total de S/. 3006.25 para los

12 meses de la propuesta.

6.1.2 COSTO DE ESTABLECER HORARIOS DE DISTRIBUCION

Esta parte de la propuesta, requerira uso de papel, para poder fijar los
horarios y realizar el seguimiento del cumplimiento de los estos
establecidos durante los 12 meses de la propuesta, ya que el
encargado de establecer dichos horarios sera el gerente, y el personal
encargado de la distribucion, asi como del seguimiento del mismo, es
el personal actual de la empresa.

La Tabla 73 contiene el costo total de esta parte de la propuesta que
es de S/. 6.25.
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Tabla 73 Costo de Nuevos Horarios de distribucién

Costo Costo Total
Recurso Unidad Cantidad | Unitario (S/.) (s/.)
Hojas bond Und 0.25 25 6.25
6.25

Fuente: Elaboracién Propia

6.1.3 COSTO DE PLAN DE CAPACITACIONES

Como ya se mencioné en el punto 5.3.3., el plan de capacitaciones
para el personal de la empresa cuyas funciones estan relacionadas
con la produccion de pasteleria fina, estard a cargo de un profesional
especialista en temas de logistica y cadena de suministro. El costo del
plan siguiendo el cronograma que se planteé en la tabla 74 es el

siguiente:

Tabla 74 Costo de Plan de Capacitaciones

A #de t#tde
Costo / Trabajador o , Total
Capacitaciones | Trabajadores
$/200.00 6 4 S/4,800.00

Fuente: Elaboraciéon Propia

El costo del plan de capacitaciones que se llevaran a cabo como se
indica en el cronograma de la propuesta, es decir 12 meses, podria
variar en funcién del especialista que se encargue de ellas, siguiendo

el cronograma propuesto, el total seria S/. 4800.

6.1.4 COSTO DE MATRIZ RACI

La Matriz RACI, que tiene como finalidad reestablecer las funciones
de los empleados de manera que puedan llevar todo el proceso
logistico de forma mas adecuada, requerira de papel para la difusion
de las funciones a cada empleado, asi como para el seguimiento de la
implementacion de la Matriz durante los 12 meses de la propuesta, el
personal encargado serd el personal actual, en conjunto con la
gerencia de la empresa. La Tabla 75 muestra el costo de utilizar la

matriz RACI en la propuesta.
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Tabla 75 Costo de Matriz RACI

Costo Costo Total
Recurso Unidad Cantidad | Unitario (S/.) (s/.)
Hojas bond Und 0.25 25 6.25
6.25

Fuente: Elaboracion Propia

Se observa que el costo es de S/. 6.25 para todo el afio, debido a que
solo se necesitard papel ya que la empresa dispone de los demés

recursos como recursos humanos y una computadora.

6.1.5 COSTO DE METODOLOGIA HOSHIN KANRI

Para la implementacion de la metodologia Hoshin Kanri, se empleara
papel bond, que serd usado en las reuniones con el personal para
realizar el seguimiento del proceso durante 12 meses, asi mismo se

usara una computadora, con la misma finalidad. Véase la Tabla 76.

Tabla 76 Costo de Metodologia Hoshin Kanri

Costo Costo Total
Recurso Unidad Cantidad | Unitario (S/.) (S/.)
Hojas bond Und 0.25 25 6.25
6.25

Fuente: Elaboracion Propia

La dltima parte de la propuesta, presenta el mismo costo total que el
punto anterior, que es S/. 6.25 para todo un afio, debido a que

nuevamente solo se necesitara papel bond.
6.1.6 COSTO TOTAL DE LA PROPUESTA
Finalmente, el costo total que implicara la implementacion de toda la

propuesta de 12 meses, segun el cronograma de la Tabla 70, se

muestra en la tabla 77.
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Tabla 77 Costo Total de la propuesta

Propuesta Costo Total (S/.)
MRP 3006.25
Horarios de distribucién 6.25
Plan de Capacitaciones 4800
Matriz RACI 6.25
Metodologia Hoshin Kanri 6.25
7825

Fuente: Elaboracion Propia
Se puede notar que los costos mas considerables dentro de la

propuesta, son el de la laptop y el plan de capacitaciones, sumando
un total de S/. 7825.00.
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6.2 BENEFICIO DE LA PROPUESTA

6.2.1 VSM PROPUESTO

6.2.1.1 Alfajorcitos

Tomando en cuenta las deficiencias y pérdidas actuales, en
la llustracion 26, se presenta un VSM para la producciéon de
alfajorcitos mejorado, con la finalidad de mejorar la

productividad de todo el proceso.
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llustracion 26 VSM Mejorado de produccién de alfajorcitos
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Produccion de
pasteleria fina
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Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico
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Se propone realizar una planificacion de produccion
semanal, para facilitar y agilizar los procesos de
abastecimiento de materia prima, asi mismo, planificar con
horas exactas la distribucién de los productos finales
reduciria notablemente los tiempos que no suman valor al
proceso, por otro lado, la comunicacion que tiene el area
de pasteleria fina con las tiendas y el almacén de materia
prima podria ser mas efectiva si fuese de forma

electronica.

6.2.1.2 Empanadas (pollo, queso y carne)

De igual manera la llustracion 27, muestra un VSM
mejorado que se propone tomando en cuenta las fallas
observadas en el VSM actual, con el propoésito de eliminar
en lo posible tiempos perdidos, asi como también facilitar

el flujo de informacién y productos.
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llustracion 27 VSM Mejorado de produccién de empanadas

Almacén de
Materia Prima

Solicitud ge matena prima mensual

Produccién de
pasteleria fina

180

TC =5 min TC=4min TC=9.5min TC =18 min TC =19 min TC =30 min TC=23min TC=5min
Lote=1 Lote=1 Lote=1 Lote=1 Lote=1 Lote=1 Lote=1 Lote=1
5 min 4 min 9.5 min 18 min 19 min 30 min 23min 5 min b ’
2 min 2 min 3 min 2 min 5min |
] ( | } [ | 21 min ‘

Fuente: Empresa de Productos Alimenticios Tasaico

Elaboracion: Propia



UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SAKTA MARIA

En el caso del VSM mejorado de produccion de empanadas,
se proponen los mismos cambios que en el caso de los
alfajorcitos, es decir principalmente basarnos en una
planificacion de produccion semanal con el fin de facilitar los
procesos de pedido y aprovisionamiento de materia prima,
evitar el tener stock roto; por otro lado, eliminar la principal
pérdida de tiempo que se da cuando los productos

terminados no se distribuyen,

6.2.1.3 Torta (selva negra, tres leches, moka)

Finalmente, la llustraciéon 28, presenta el VSM mejorado en
cuanto a la produccion de tortas, con la finalidad de optimizar
los resultados que se obtienen de todo el proceso, es decir la
productividad, reduciendo las posibles pérdidas actuales que

se analizaron en el VSM actual.
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A pesar de que la cantidad demandada de este producto
podria no ser considerada notable, este producto es el que
mayores ingresos genera para la empresa, en cuanto a la
produccion de pasteleria fina, por lo que adoptar las mejoras
que se proponen en el VSM de la llustracion 28, traeria como
resultado aumentar la productividad de todo el proceso,
acciones como la planificacion de tiempos, implementacion
de una comunicacion electrénica entre areas y sobre todo una
planificacion de produccion, servirian de apoyo para la
eliminacion de pérdidas que actualmente afectan a la
empresa y que probablemente no han sido identificadas

correctamente por parte de la empresa.

6.2.2 BENEFICIO CUANTITATIVO

6.2.2.1 AHORRO POR PRODUCTIVIDAD DE VENTAS

Como se analiz6 en el punto 3.3.4., los lotes producidos tanto
para el caso de alfajorcitos, empanadas y tortas, no llegan
venderse en su totalidad, por lo que esto se convierte en
pérdidas para la empresa, ya que aquellos productos que no
se llegan a vender durante los 2 dias a partir de su produccion
deben ser desechados. En la Tabla 78, se muestra el ahorro
en soles que se alcanzaria de no haber produccién sin
venderse tomando en cuenta el periodo de un afio desde
agosto del 2018 hasta julio del 2019.

Tabla 78 Ahorro por productividad de ventas

PRODUCCION PRODUCCION AHORRO
REALIZADA (S/.) VENDIDA (S/.) | TOTAL(S/.)
Alfajorcitos 31472 31157 315
Empanadas 52070 51947.5 122.5
Tortas 64485 63450 1035
1472.5

Fuente: Elaboracion Propia

Se pude observar que el ahorro total de obtener una

productividad en ventas del 100%, es decir vender todo lo que
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se produce seria de S/. 1472.5 soles para el periodo de un
afo. El Anexo 8 muestra los detalles de los calculos del
ahorro en la productividad de ventas para el area de
pasteleria fina de la empresa. Se debe tener en cuenta que el
primer mes no se perciben los ahorros ya que la propuesta se

implementa ese mes.

6.2.2.2 AHORRO POR RECHAZOS O REPROCESOS

En el punto 3.3.4., se analiza la brecha que hay entre la
produccion realizada de alfajorcitos, empanadas y tortas y la
cantidad de productos sin defectos, siento la calidad de la
produccion muy cercana al 100%, sin embargo, en la tabla
79, se muestran los ahorros en soles que se obtendrian de no
haber fallas en la produccion de pasteleria fina, tomando en
cuenta los datos obtenidos en el periodo de un afio desde
agosto del 2018 hasta julio del 2019

Tabla 79 Ahorro por rechazos o reprocesos

PRODUCCION PRODUCCION SIN | AHORRO
REALIZADA (S/.) DEFECTOS (S/.) | TOTAL(S/.)
Alfajorcitos 15736 15603 133
Empanadas 51350 51260 90
Tortas 64485 63990 495
718

Fuente: Elaboracion Propia

Si bien el porcentaje de calidad de produccion se aproxima al
100%, se observa que el ahorro total en soles durante un afio
de no existir dichas fallas es de S/.718. El Anexo 9 muestra

los detalles de los calculos.

6.2.2.3 AHORRO POR EFICACIA DE DISTRIBUCION DE
PRODUCTOS
Acerca de la eficacia en la distribucion de productos de
pasteleria fina, en el punto 3.3.6. del presente estudio se
observa que los porcentajes de cumplimiento de entregas de
productos a tiempo en contraste con los pedidos

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =&  DE SALTA MARIA

programados alcanzan porcentajes por debajo del 90%, en
base a los datos recaudados pertenecientes al periodo de
agosto del 2018 a julio del 2019, la tabla 80 muestra los
ahorros que se obtendrian en caso de cumplirse la entrega
de los pedidos de pasteleria fina a tiempo a ambas tiendas de

la empresa.

Tabla 80 Ahorro por eficacia de distribucidén de productos

PRODUCCION PRODUCCIGN AHORRO
PROGRAMADA (S/.) ENTREGADAA TOTAL(S/.)
TIEMPO (S/.)
Alfajorcitos 15736 12169.5 3566.5
Empanadas 51350 47855 3495
Tortas 64485 58500 5985
13046.5

Fuente: Elaboracion Propia

Si bien es cierto el hecho de no cumplir con las entregas a
tiempo no conlleva necesariamente a la pérdida de la
produccion distribuida, sin embargo, es posible que no contar
con los productos de pasteleria fina disponibles en tienda
tenga como consecuencia que efectivamente se pierdan
dichas ventas, por lo que tomamos como pérdidas aquellas
entregas que no llegaron a tiempo, se concluye que se
ahorrarian S/. 13046.5 de cumplirse las entregas a tiempo
durante el periodo de un afo para la empresa en estudio.

Véase en el Anexo 10 los detalles del célculo.

6.2.2.4 AHORRO POR ORDENES DE COMPRA URGENTE

Como consecuencia de las rupturas de stock, en el punto
3.3.7. del presente trabajo se muestran las compras urgentes
que se hicieron para poder cumplir con la produccién
requerida en el periodo de agosto del 2018 a julio del 2019,
por lo que en la tabla 81 se detalla el ahorro que se generaria
de no haber tenido que hacer compras urgentes por rupturas
de stock.
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COSTO
INSUMO UNIDAD UNITARIO CANTIDAD AHORRO
TOTAL(S/.)
(s/.)

Azlcar molida kg 8 10 80
Huevos doc 9.0 84 755.2
Margarina kg 14 50 700
Cobertura kg 59.7 1 59.7
Jalea de fresa kg 9.9 6 59.4
Bolsitarro und 3.2 60 192
Cocoa kg 27.5 10 275

2121.2

Fuente: Elaboracién Propia

El monto total que se ahorraria de no haberse tenido que

hacer compras urgentes es de S/. 2121.2, de haber una

correcta planificacién de produccion no surgiria la necesidad

de hacer este tipo de compras. El Anexo 11 muestra los
detalles del célculo, teniendo en cuenta los costos de los
insumos que se han extraido de otras fuentes ajenas a las de
los proveedores con los que trabaja la empresa.

6.2.2.5 AHORRO TOTAL

Finalmente, la Tabla 82 muestra en resumen el ahorro total

gue se produciria para el area de pasteleria de la empresa en

caso de mejorar la productividad de los procesos logisticos

gue actualmente realiza la empresa.

Tabla 82 Ahorro Total de la Propuesta

AHORRO
TOTAL(S/.)
Ahorro por productividad de ventas 1472.5
Ahorro por rechazos o reprocesos 718
Ahorro por eficacia en la distribucion de productos | 13046.5
Ahorro por 6rdenes de compra urgente 2121.2
17358.2

Fuente: Elaboracion Propia

El monto total que se ahorraria si se mejorara la productividad

de ventas, la calidad de la produccién, la efectividad de
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distribucién de productos finales y la gestién de compras que
actualmente tiene la empresa, es de S/. 17358.2 durante el
periodo de un afio.

6.2.3 ESTIMACION DE MEJORA DE INDICADORES
6.2.3.1 INDICADORES DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE
A continuacion, en las tablas 83, 84 y 85, se analizara la
estimacién de mejora de los indicadores de la variable
independiente para el caso de alfajorcitos, empanadas y
tortas respectivamente, de llevarse a cabo la propuesta del

presente trabajo.

o Alfajorcitos

Tabla 83 Estimacion de mejora de variable independiente de alfajorcitos

Dimensiones Indicadores | Medicion | Estimacion Interpretacién
Actual de mejora
Cantidad Cantidad de | 4496 4433 unidades Se estima que con
productos a | unidades la aplicacién del
elaborarse MRP, la produccion
por afio de alfajorcitos

anuales disminuya,
ajustandose a la
cantidad
demandad. Véase
el Anexo 12.

Fuente: Elaboracion Propia
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e Empanadas

Tabla 84 Estimacion de mejora de variable independiente de empanadas
Dimensiones | Indicadores Medicién | Estimacién Interpretacion

Actual de mejora
Cantidad Cantidad de | 20828 20776 La cantidad de
productos  a | unidades | unidades empanadas a
elaborarse por producirse,
afio disminuira a

20776 unidades,
ajustandose a las
ventas realizadas
en el periodo
estudiado. Véase
Anexo 12.

Fuente: Elaboracién Propia

e Tortas
Tabla 85 Estimacion de mejora de variable independiente de tortas
Dimensiones | Indicado | Medicion Estimacion Interpretacion
res Actual de mejora
Cantidad Cantidad | 1493 1409 Se proyecta una
de unidades unidades reducciéon de 84
producto unidades en la cantidad
S a de tortas a producirse
elaborars durante un afio. Véase
e por afo Anexo 12.

Fuente: Elaboracion Propia

De forma global, se concluye que la cantidad y calidad de la
produccion de pasteleria fina de la empresa, especificamente
de alfajorcitos, empanadas y tortas, con ayuda de la presente
propuesta, puede manejarse de tal manera que alcance los
mayores hiveles de productividad, poniendo en marcha la
elaboracion de un MRP, como se observa en el punto 5.3.1.,
la cantidad de productos a elaborarse por mes en el periodo
de un afo, puede trabajarse en base a las ventas que se
registraron en el periodo analizado, de la misma manera, la
calidad de la produccidon puede alcanzar su 100%, reduciendo
los errores que se producen, que si bien son minimos, pueden
eliminarse, , asi mismo, llevar a cabo el plan de
capacitaciones para el personal, asi como reasignar sus
funciones, y trabajar de manera conjunta, puntos que también

forman parte de la propuesta, permitirdn la personal
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involucrado con la produccion de pasteleria fina, realizar de

manera correcta su trabajo y de esta forma reducir errores.

6.2.3.2 INDICADORES DE LA VARIABLE DEPENDIENTE

Posteriormente, en funcion a la estimacion de mejora de la
variable independiente analizada en el punto anterior, las
tablas 86, 87 y 88 muestran la estimacion de mejora de la
variable dependiente, para los alfajorcitos, empanadas y

tortas respectivamente.

e Alfajorcitos
Tabla 86 Estimacion de mejora de variable dependiente de alfajorcitos

Dimensiones Indicadores | Medicién Estimacion Interpretacion
Actual de mejora

Eficiencia Ingresos Sl. S/.31031.0 | Los ingresos por las
(S/.) por la|31031.0 ventas de alfajorcitos
produccion corresponden a las
realizada ventas de la produccion
por afio planificada en base a las

ventas del periodo
analizado. Véase los
calculos en el Anexo 12.

Eficacia % de | 76% 100% El porcentaje de
produccion produccion distribuida a
distribuida a tiempo aumentaria,
tiempo por alcanzando un 100% de
afio eficacia. EI Anexo 14

explica en detalle del
calculo.

Productividad | % 98.7% 100% El porcentaje de tortas

de ventas (Produccién gue se producen y no se
vendida/ venden se reduciria,
Produccion debido a que se
realizada) produciria en base a las
por afio ventas del periodo

pasado. Véase el Anexo
15.

Calidad % de | 99% 100% A pesar de ser muy
productos buena la calidad de
sin defectos alfajorcitos actualmente,
por afio se estima que esta

alcance el 100%,
reduciendo al maximo la
produccién defectuosa.
Véase Anexo 13.

Fuente: Elaboracion Propia

e Empanadas
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Tabla 87 Estimacion de mejora de variable dependiente de empanadas

Dimensiones | Indicadores | Medicién | Estimacién Interpretacion
Actual de mejora
Eficiencia Ingresos (S/.) | S/. 51940 | S/. 51940 Se estima alcanzar los
por la ingresos por las ventas
produccion realizadas en base a la
realizada por produccion planificada
afio en el MRP. El Anexo 12
detalla el calculo
realizado.
Eficacia % de | 92% 100% La  produccion  de
produccion empanadas distribuida
distribuida a a tiempo aumentaria a
tiempo  por 100%. Se muestran los
afio célculos realizados en
el Anexo 14.
Productividad | % 99.7% 100% La productividad de las
de ventas (Produccion ventas se optimiza
vendida/ alcanzando un 100%,
Produccion debido a que se logra
realizada) por vender toda la
afio produccion elaborada.
Véase Anexo 15.
Calidad % de | 100% 100% El porcentaje de
productos sin productos defectuosos
defectos por disminuira hasta
afio alcanzar el 100% de
productos sin defectos
por afio. El calculo se
encuentra en el Anexo
13.

Fuente: Elaboracién Propia

e Tortas
Tabla 88 Estimacion de mejora de variable dependiente de tortas
Dimensiones | Indicadores | Medicion | Estimacion Interpretacion
Actual de mejora
Eficiencia Ingresos (S/.) | S/. 63405 | S/. 63405 Se estima obtener
por la ingresos por las ventas
produccién producto de la
realizada por elaboracion de tortas de
afio acuerdo al MRP
propuesto. Véase
Anexo 12.
Eficacia % de | 90% 100% Puede mejorarse la
produccion eficacia de productos
distribuida a distribuidos en un 10%.
tiempo  por En el Anexo 14 se
afo pueden observar los
calculos
Productividad | % 98.2% 100% La productividad de
de ventas (Produccién ventas aumentara en
vendida/ un 1.8%, ya que se
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Produccion producird la cantidad de
realizada) por tortas que se estima
afo seran vendidas. El
Anexo 15 muestra el
calculo.

Calidad % de | 99% 100% Se reduce un 1% el total
productos sin de la produccion de
defectos por tortas con algun tipo de
ano defecto, alcanzando el

100% la calidad de
produccion. El Anexo 13
muestra los calculos.

Fuente: Elaboracién Propia

La aplicacion de la propuesta desarrollada en el punto 5.3.3.
plantea establecer y cumplir dos horarios fijos para la
distribucién de productos de pasteleria fina, en las tablas 86,
87 y 88 se puede observar que se estima una mejora notable
en el porcentaje de eficacia de distribucién tanto para el caso
de alfajorcitos, empanadas y tortas respectivamente, debido
a que actualmente no se cumple con ningun horario fijo, el
hecho de establecer y cumplir horarios, asegura que los
productos de pasteleria fina estaran disponibles para su venta
en ambas tiendas de la empresa, de esta manera los clientes
pueden encontrar los productos que desean siempre a la
misma hora y con la mejor calidad, en las mismas tablas
mencionadas, se presenta la estimacion de mejora de la
productividad de ventas, nuevamente un MRP, tendria un
impacto determinante, ya que como se ha visto en las tablas
83, 84 y 85, controlar y planificar la calidad y cantidad de
produccién establecida para el periodo de un afio con la
finalidad de buscar cubrir las necesidades de los clientes,
evitara que se produzca de mas y no se venda y a su vez con
las propuestas de incorporar la matriz RACI, asi como la
metodologia Hoshin Kanri, se pretende lograr que el personal
adecue sus funciones de acuerdo a su cargo, y de forma
conjunta trabajar logrando una mejor productividad para el
area de pasteleria fina.
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e Gestion de Aprovisionamiento
La tabla 89 muestra la estimacién de mejora del indicador
cantidad de compras urgentes por afio que se daria para el
area de pasteleria fina en caso de aplicar la propuesta de

mejora del presente trabajo.

Tabla 89 Estimacion de mejora de variable gestién de aprovisionamiento

Dimensién | Indicador | Medicion | Estimacion Interpretacién
Actual de mejora
Gestion de | Cantidad 12 5compras | En el punto 5.3.1.5. del
aprovisiona | de compras presente trabajo se
miento compras muestran las oOrdenes de
urgentes aprovisionamiento
por afio planificadas para el

periodo propuesto de un
afo. Se planea reducir en
58.3% las compras
urgentes en el periodo de
un afno, debido a que con la
elaboracion del MRP, se
reducirian las rupturas de
stock.

Fuente: Elaboracion Propia

Con la elaboracion del MRP, se pretende tener un control
mensual de las compras para la produccion de pasteleria fina,
de esta manera se reducirian de 12 registradas en el periodo
anterior, a 5, ya que al planear la produccion la finalidad es
no tener rupturas de stock en el almacén de materia prima de
la empresa, se debe tener en cuenta que este indicador se
esta tomando de forma global para toda el area de pasteleria
fina, ya que los pedidos de materia prima se realizan
actualmente en forma global, asi mismo se toma en cuenta
aquellas variaciones de demanda inesperadas que la

empresa no puede controlar en el presente trabajo.

6.2.4 BENEFICIOS CUALITATIVOS

Al implementar la propuesta, si bien es cierto se busca generar
beneficios econdmicos para la empresa que representen mejoras en

la productividad, en este caso de todo el proceso logistico que se lleva
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a cabo para la produccion y distribucién de productos de pasteleria

fina, sin embargo, existen otros beneficios, que, si bien no se pueden

cuantificar, significarian cambios positivos para la empresa, entre ellos
cabe mencionar:

» Mejora del clima laboral: Con la propuesta de reasignacion de
funciones para el personal, asi como la aplicacion de la
metodologia Hoshin Kanri, se pretende crear un ambiente méas
organizado que traeria como resultado ademas de una mejor
productividad, un entorno mas agradable para los empleados.

» Imagen y posicionamiento de la empresa: Es muy importante ser
percibidos por los clientes como una empresa que brinda calidad
tanto en los productos como en la atencion, por lo que saber que la
empresa toma en cuenta las opiniones de los consumidores, asi
como también dispone siempre de los productos que los clientes
buscan genera una imagen confiable para el consumidor.

> Mejora de los procesos de la empresa: Actualmente la empresa
viene trabajando de forma tradicional, con la propuesta se ofrece
un enfoque mas adecuado a un correcto proceso logistico, si bien
la propuesta se propone para el area de pasteleria fina, adoptar el
proyecto para todas las areas de la empresa, significaria una
mejora en todos los procesos, trabajar de una forma mas
organizada y facilitar el trabajo a todos los empleados de la

empresa.
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6.3 ANALISIS COSTO BENEFICIO

Tomando en cuenta el cronograma de la propuesta establecido en la tabla 69,
asi como el calculo del costo de la propuesta y los beneficios econémicos que
generaria su aplicacién (Véase el punto 6.1 y 6.2.2. respectivamente), a
continuaciéon, en la tabla 90 se muestra el andlisis del costo beneficio,
considerando el flujo mensual para el periodo total de 12 meses, asi mismo
tomando en cuenta una tasa anual del 15%, que es el valor que se espera que
la empresa logre ganar con la implementacién del proyecto segln sus politicas
internas de inversion, se hallé el VAN y TIR del mismo.
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Tabla 90 Analisis costo beneficio

FLUJO POR MES
EGRESOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12  TOTAL
Laptop 3000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3000
Hojas Bond 37,5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 37.5
Paquete SPSS 356.3269 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3563269
Capacitacién de Personal 800 1600 800 800 800 0 0 0 0 0 0 0 4800
TOTAL EGRESOS POR MES 4193.8269 1600 800 800 800 O 0 0 0 0 0 0  8193.8269
INGRESOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12  TOTAL
Ahorro por productividad de ventas 302.5 92 43 -9.5 1725 163 87 213 295 166 2135 1472.5
Ahorro por rechazos 27 155 35 1025 127 55 21 14 22.5 17 142 718
Ahorro por eficacia de distribucion de productos 575.5 1761.5 1027 1621 1434 9455 930.5 21945 248 771 1538 13046.5
Ahorro por érdenes de compra urgente 21212 21212
TOTAL INGRESOS POR MES 0 905 20085 1105 1714 1733.5 1163.5 1038.5 2421.5 300 = 954 4014.7 17358.2
I IUCROCEANTE N 41038269 -695 12085 305 914 17335 11635 10385 24215 300 954 40147
VAN 5/3,715.21
TIR 17%
TASA anual 15.00%
TASA mensual 1.17%

Fuente: Elaboracién Propia

Se observa que el VAN del proyecto es de S/. 3715.21, lo que significa que la implementacién de la propuesta generaria valor para
la empresa ya que ademas de recuperar la inversion el monto mencionado se obtendria como ganancia. Asi mismo el valor de la
tasa interna de retorno (17%) es mayor que la tasa anual esperada de la empresa, por lo que se determina que le proyecto es

favorable econ6micamente para la empresa.
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6.4 ANALISIS DE LA HIPOTESIS

Habiendo seleccionado los productos que mayores ingresos generan al area
de pasteleria fina: alfajorcitos, empanadas y tortas; se determiné que
actualmente en la empresa no existe un proceso de estimacion de la demanda
para los productos de pasteleria fina, siendo que se planifica la produccién
diaria en base a la ventas realizadas un dia antes en tienda, manteniendo un
stock diario por cada producto, por otro lado, si bien la calidad de la produccion
es muy buena alcanzando un 99%, 100% y 99% respectivamente para los
productos seleccionados, mejorar ambos aspectos tendra efectos sobre la
productividad de procesos logisticos, esta se ve reflejada en los ingresos por
la produccion realizada, la productividad de sus ventas, que actualmente
representa un 98.7%, 99.7% y 98.2%, la eficacia de la distribucién de los
productos 76%, 92% y 90%, y la gestion de aprovisionamiento que se mide por
la cantidad de compras urgente realizadas en consecuencia de rupturas de
stock, que fueron 12 en el periodo de un afio desde agosto del 2018 hasta julio
del 2019.

Se propone una estimacion de demanda basada en el periodo mencionado en
el parrafo anterior, lo que permitira realizar un MRP para planificar la
produccion, establecer horarios fijos de distribucion de productos, asi como
tomar en cuenta las opiniones de los clientes para mejorar la calidad de la
produccién, por otro lado capacitar a los empleados en temas de gestion
logistica y asignar correctamente sus funciones de acuerdo a su cargo
contribuira a la mejora de los procesos, produciendo menos errores y mayor
productividad para el area de pasteleria fina de la empresa.

Con la propuesta se estima mejorar los indicadores, para el caso en conjunto
de alfajorcitos, empanadas y tortas: calidad de la produccion, productividad de
sus ventas, eficacia de la distribucibn de los productos y gestion de
aprovisionamiento, alcanzando su 100% para el caso de los primeros
indicadores y 5 compras urgentes para el tltimo. En consecuencia, la eficiencia
es decir los ingresos por la produccion realizada se espera que correspondan

a la venta de toda la produccién planificada.
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7 CONCLUSIONES

PRIMERA. Se determind la situacion actual de estimacion de la demanda de productos
de pasteleria fina, especificamente alfajorcitos, empanadas y tortas,
concluyendo que no existe dicho proceso, ya que la empresa viene trabajando
en base a sus ventas diarias, y en el periodo de estudio se produjeron 4496
alfajorcitos, 20828 empanadas y 1433 tortas los que no se llegaba a vender
en su totalidad obteniendo una productividad de ventas de 98.7%, 99.75% y
98.21%, también se analizaron indicadores calidad de produccién, obteniendo
99.14%, 99.83% y 99.23% para los productos ya mencionados, eficacia de la
distribucién de productos de 76.02%, 91.52% y 89.98% respectivamente,
gestion de aprovisionamiento evaluada en conjunto registrandose 12 compras
urgentes y los ingresos por la produccion realizada que resulta de la venta de
4433, 20776 y 1409 alfajorcitos, empanadas y tortas.

SEGUNDA. Se identificaron los problemas y causales de los procesos logisticos
relacionados con la produccién de pasteleria fina, desembocando en un
Diagrama Pareto, siendo con un 23% de peso, el principal la ausencia de un
proceso de estimacion de demanda, 16% la ausencia de una herramienta
para la planificacion de produccién, un 12% representan los tiempos muertos
por falta de horarios fijos de distribucion de produccion, asi mismo el factor de
capital humano a pesar de contar con mucha experiencia, al no estar bien
capacitado en temas de gestion logistica un 9%, y 8% las rupturas de stock
producto de la falta de estimacion de demanda.

TERCERA. Se realiz6é una propuesta de mejora que permite mitigar los problemas
detectados en base a una mejor estimacién de la demanda y mejora de los
procesos logisticos de los productos de pasteleria fina, la propuesta consiste
en la estimacion de demanda en base a los productos vendidos, realizando
un MRP, que concluye con la produccion anual de 4433 alfajorcitos, 5118,
7456 y 8202 empanadas de carne, pollo y queso respectivamente y 268, 594,
546 tortas de moka, selva negra y tres leches respectivamente, se pretende
no tener rupturas de stock, asi mismo, fijar dos horarios de distribucién de
productos a ambas tiendas en la mafana y en la tarde, capacitar a los
empleados en 6 fechas al menos sobre temas de gestion logistica y reasignar

sus funciones de acuerdo a sus cargos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM : DE SAK:A MARIA

CUARTA. Se realizé un analisis beneficio costo de la propuesta, tomando en cuenta
para el célculo el flujo econdmico mensual determinado por los egresos e
ingresos de la propuesta y un valor de tasa anual esperada por la empresa
de 15%, obteniendo un VAN del proyecto de S/. 3715.21, lo que indica que la
implementacién de la propuesta significaria valor para la empresa ya que
ademds de recuperar la inversion se obtendria como ganancia el valor del
VAN. Por otro lado, el valor de la tasa interna de retorno (17%) es mayor que
la tasa anual esperada de la empresa, por lo que se determina que el proyecto

es favorable econémicamente para la empresa.
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8 RECOMENDACIONES

PRIMERA. Se recomienda hacer un analisis y evaluacion de la empresa cada 6 meses,
para determinar la situacion en que se encuentren los procesos logisticos de
la empresa y como estan siendo manejados; asi como evaluar las variaciones
en la demanda que se puedan dar.

SEGUNDA. Se recomienda, cada 6 meses, identificar los problemas que puedan
presentarse dentro de los procesos logisticos y causales que puedan
originarlos, con la finalidad de establecer posibles propuestas de mejora.

TERCERA. Se recomienda revisar el correcto cumplimiento de la propuesta, en especial
el desarrollo del MRP, asi como las capacitaciones de los empleados, el
correcto cumplimiento de sus funciones y de los horarios de envio de la
produccién a las tiendas de la empresa; asi mismo registrar las ventas
mensuales y tomar en cuenta para de estimacion de demanda de siguientes
periodos dicha informacién; asi mismo llevar un control del stock de los
insumos que se manejan en el almacén, tanto entradas, salidas, entradas
planificadas y stocks finales por periodos, de igual manera tomar en cuenta
en analisis DDMRP propuesto en el Anexo 15, donde seran usados los datos
mencionados.

CUARTA. Se recomienda analizar anualmente el costo beneficio de la propuesta para
determinar si se estan obteniendo los resultados esperados con la
implementacién y desarrollo de la misma.

QUINTA. Ubicar correctamente los insumos en al area de pasteleria fina; rotularlos

adecuadamente y mantener la limpieza adecuada.
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ANEXO 1
PERFIL DE PUESTOS DE LA PASTELERIA DULCE CAPRICHO

ﬁ"’fo Q’
<o i -
6  Mamial de Organizacién bk
ree ®
~--—t.-.4a.-.__....l..h.
— |

* Nombre del puesto: Almuncenista
+ Nombre del departamento: Almacén

¥ Elgboradén y control de inventarios
Controlar los ingresos y salidas de fisicos.
productos en almacén * Determinar necesidlades de compra

* Elaborar Informes de la actividad y
funcionamiento del area,

¥ Ordenar, limplar la bodega y recibir
mercancia

~ Requisitos Grado de estudios:

= Prevenir pérdida o robo de mercancia Técnico eén administracion de empresas |

~ Comprar las cantidades autorizadas de alimentos o como minimo cursos de
por ¢l administrador control y manejo de inventarios, alimentos

» Llevar un control de compras a ~ Experiencia laboral: 1 afo en cargos
proveedores. dentro de areas de compra de

» Vigilancia de los niveles de inventario supermercaios o empresas acreditacdas del
fisico para almacén. sector,

~ Manejary controlar las PE Y PS, ~ Habilidades:

* Mantener una comunicacion estrecha Manejo y uso de paqueteria de Office,
con al Area de produccién y reportar a formatos de control, manejo de inventarios,
su vez con el contador. ~ Personalidad:

Trabajo bajo presion
Pulcra

Integridad moral y ética.
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Manual de Orguibiscidn Sz

ARSI S———.

Identificacion:

» Nombre del puesto: Jefe de cocina
* Nombre del departamento: dfirea de Produccion

A .A nes -

™

Controla la calidad en los procesca de
elaboracion de los pasteles.

Vigilancia de aseo y desinfeccion de la
cocina.

Evaluar el desempefio del personal a
SU cargo

Verificaddn de pedidos en las
comandas.

Responaable de ia produccion de
piatos, calidad y presentacion.

Rendir cuentas a la gerencia.

* Optumizacion del uso de recursos

Mantener una estrecha comunicacion
con ¢l almacenista y gerencia.

Supervisar desempeno del personal a su
cargo.

Diserio y estructura de menus en
colaboracion con el gerente.

Controlar el proceso de produecion

Requisitos
tos Grado de estudios:

Profesional de  cocina, profesional en
reposteria,
Direccion, arganizacidn, plancacion, orden
y cantrol de cocinas.
Experiencia laboral: minimo 2 afos como
jefe de cocinn en diferentes cocinas de
restaurantes y/u hoteles acreditados.
Habilidades:
Creatividad, originaiidad, capacidaxd de
concentracion y agilidad.
Personalidad:
Trabajo bajo presion.
Pulcra.

Facilidad de palabra..
Pasion por su trabajo
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A e e b doh Ml e e e

Identificacién:

* Nombre del puesto: Pastelero
* Nombre del departamento: drea de Produccion | Barra Fria)

# Elaboracion de entradas frias y postres.
Cumplir normas de manipulacion de * Limpieza y arreglo del area de trabajo.
alimentos y estandares en au # Colaboracion en la cocina con el jefe de
elaboracion ¥ produccion. area y su colaborador.
~ Requisitos Grado de estudios:
= Aplicacion de recetas estandar. Profesional de cocina, profesional en
» Alistamiento de ingredientes, utensilios reposteria,
y demés elementos requerilos para el Teécnicas y formas de coccidn, de
desempedio de sus labores. preparacion de alimentos vy platos frios.
= Ejecucion de las tareas encomendadas ~ Experiencia laboral: minimo 2 anos como
por ¢l jefe de cocina. pastero o repostero en diferentes cocinas de
» Agilizar la marcha de ordenes, restaurantes y/u hoteles acreditados.
* Cumplir con todas las actividades ~ Habilidades:
necesarias que contribuyan al el buen Creanvidad, ongmalidad, capacidaxd de
funcionamiento del establecimiento y al concentracion y agilidad.
desempeno de su cargo. » Personalidad:
Trabajo bajo presion.
Pulcra,

Facilidad de palabra.
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4  MamsldcOrgantmdién CHD- 0e
L
e n v G Ay e 4—‘-.’
Identificacion:
+ Nombre del puesto: Mesero
+ Nombre del departamento: Comedor

Organizar el comedor y atender a
los clientes

- Es responsable de la woma de drdenes
en comandas,

» Es responsable del control de la
limpieza y control de comedor.

* Recibe y despide amablemente al
cliente.

* Supervisa el aseo y ouidado del
comedor v la dotacidn del mismo

 Cumplir con todas las actividades
necesarias que contribuyan al el buen
funcionamiento del establecimiento y al
desempeno de su cargo.
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Coordinar el salén comedor
Supervisar la distribucion de las mesas
Atender al cliente

Requisitos Grado de estudios:
Minimo Preparatoria o técnico en alimentos

Experiencia laboral: Ninguna en
particular ademas de las penerales para el
personal de servicio.

Habilidades:

Facilidad de palabra
Personalidad:

Trabajo bajo presidn

Pulcra y buena presentacion




ANEXO N°2

SKILLS EN BASE AL MODELO SCOR

HABILIDAD

PROCESOS

EXPERIENCIA

FORMACION

PRACTICAS

Planeacion de
produccion

Identificar el exceso de
condicion del producto

Sistema de procesamiento de pedidos /
Uso de sistemas de planificacién de
recursos empresariales (Sistema ERP)

Capacidad y organizacion Riesgos

Gestién de la demanda

APICS Principios de planificacion

Dias de oferta Gestion de

(HS.0101) de operaciones propuesta MRP
Equilibrio y firme dentro de
Horizon
Negociaciones avanzadas /
Establecer y comunicar planes Reglas comerciales / Politica regulatoria | Construccion de acuerdos de Planificacion de stock de
de retorno / Politica de devolucion de la empresa planificacion colaborativa / seguridad
Requisitos legales
Programar entregas de Implementacion del Acuerdo de Planificacion de la red de
- APICS CPIM L
productos Transportista suministros
Gestion de . . " . o Sistema de gestion de
Mo Recibir product Gestion del desempefio del operador Herramientas de automatizacion transporte
(HS.0069)

Transferir product

Administracién / gestion de contratos

Esquemas de certificacion

Inspeccion de recepcion de
mercancias

Programar entregas de

productos

Manejo de costos

Gestion de contratos

Recibir product

Andlisis coste-beneficio

Anélisis de costo / precio

Transferir product

Métodos y herramientas de CRM

Cross Docking
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Autorizar pago a proveedores

Programacion de entregas

Sistemas de intercambio electrénico
de datos

Programar entregas de
productos

Planificacion de recursos empresariales
(ERP)

Sistemas de identificacion
electronica

Recibir producto

Exceso de manejo del producto

Ingenieria

Transferir producto

Interfaz de sistemas de proveedores
externos

Sistemas de planificacion de
recursos empresariales y materiales

Autorizar pago a proveedores

Finanzas

Entrenamientos

Producto de escenario

Contabilidad financiera

Reglas empresariales estratégicas
empresariales

Lanzamiento de producto para
entregar

Prevision

Entrenamiento de sistemas ERP

Etapa de producto terminado

Gestién de mercancias

Cumplimiento regulatorio federal /
nacional / internacional

Lanzamiento del producto
terminado para entregar

Regulaciones de importacion /
exportacion

La gestion del inventario

Etapa de producto terminado

Conocimiento regulatorio especifico de
la industria

Certificacion ISO

Lanzamiento de producto para
entregar

Conocimiento de los productos /
servicios de la compafiia para ofrecer el
mejor ajuste a requisitos del cliente /
configuraciones de embalaje

Entrenamiento Lean Manufacturing

Seleccionar transportistas y
despachar tarifas

Operaciones logisticas

Cargar vehiculo y generar
documentos de envio

Gestion de acuerdos de estrategia de
servicio con clientes

Manejo de materiales peligrosos
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Seleccionar transportistas y
despachar tarifas

Datos maestros / gestion de documentos

Entrenamiento de MRP Systems

Cargar producto y generar
documentos de envio

Técnicas de modelado

Habilidades de negociacion

Transportistas seleccionados y
tarifas de envios

MS Office (Excel, PowerPoint, Word,
Access)

Seguridad y salud ocupacional

Cargar producto y generar
documentos de envio

Negociacion

Envasado y paletizado

Generar horario de
almacenamiento

Compensacion de rendimiento / costo

Gestion de proyectos

Solicitar autorizacion de
devolucion de producto
defectuoso

Planificacion / programacion de
produccién

Sistemas de gestion de la calidad

Programar envio de producto
defectuoso

Politicas Reguladoras / Cumplimiento

Trazabilidad de requisitos

Devolucion de producto
defectuoso

Proceso de devolucion

Gestidn de seguridad y medio
ambiente (sector especifico,
empresa especifico y especifico del

pais)

Programar recibo de devolucion
defectuoso

Planificacion de ventas y operaciones
(S&OP)

SCOR-PCertificacion

Recibir producto defectuoso
(incluye verificar)

Acuerdos de proveedores de servicios

SCORmark

Autorizacion de devolucion de
equest MRO

Creacion / gestion de documentos de
envio

Certificacion Six Sigma

Programar envio de MRO

Gestion de hoja de céalculo

Gestion de la cadena de suministro

Devolver producto MRO

Certificacion de Proveedores

Compromisos en costes logisticos

sDR2.1 Autorizar devolucion de
producto MRO

Transporte entrante / saliente

Gestion de almacenes
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sDR2.2 Programar recibo de
devolucion de MRO

Consolidacion de transporte

Principios de APICS de
Distribucién y Logistica

sSR3.3 Solicitar autorizacion de
devolucion de productos en
exceso

Gestion de Transporte - capacidades de
modo / Capacidades / plazos de entrega

Programar envio de productos
en exceso

transporte de Tramites

Devolver el exceso de producto

Transporte Clasificacion / precios

Autorizar devolucién de exceso
de producto

Programacion de transporte

Programar recibo de devolucion
en exceso

Seguimiento de transporte

Recibir exceso de producto

Transporte / Gestion de carga

Sistemas de gestion de transporte /
almacén (TMS / WMS)

Gestion de almacenes / distribucion

Comunicacién escrita / verbal

Produccion
(HS.0099)

Producir y probar

Conocimiento y experiencia especificos
de la industria

Habilidades de negociacion

Cierre de 360 grados

Programar actividades de
produccion

Cumplimiento normativo

Principios de APICS de las
operaciones de gestion

Principios de APICS de gestion de
fabricacion

Principios APICS de Planificacion
de Operaciones
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ANEXO N°3 ENTREVISTA PARA DETERMINAR LA SITUACION ACTUAL DE
ESTIMACION DE DEMANDA Y PLANIFICACION DE PRODUCCION DE
PASTELERIA FINA

TEMA 1: RECURSOS

1. En cuanto a la funciones que regularmente realiza ¢Cuenta con los
recursos de trabajo necesarios para cumplir de manera correcta sus
funciones? ¢ Existe algun cambio que propondria para facilitar su trabajo?
¢ Cual(es) seria(n)?

2. ¢Cree que hay algun cambio o mejora que podria implementarse para
mejorar la productividad del &rea de pasteleria fina? ¢Cual(es) seria(n)?

3. ¢De qué manera cree que los recursos de la empresa en general podrian

aprovecharse de mejor manera?

TEMA 2: CAPACITACIONES

4. ¢;Se siente debidamente capacitado para realizar sus funciones? Y en
cuanto a los empleados con los que trabaja en conjunto ¢Considera que
trabajan de manera correcta y se encuentran debidamente capacitados?
¢, Qué acciones sugiere tomar en cuenta para optimizar la preparaciéon de
los empleados?

5. ¢Cree que seria adecuado recibir capacitaciones para mejorar su
preparacién y desempefio? ¢Qué tipo de capacitaciones seria adecuado
recibir para su mejor desempefio?

6. ¢Seria apropiado tener mayor alcance de informacion sobre los procesos
estimacién de demanda y planificacion de produccion? ¢Cémo afectaria

esto en las funciones que realiza?

TEMA 3: PLANIFICACION DE PRODUCCION

7. De existir una planificacién de produccion de pasteleria fina por periodos
mensuales o semanales ¢ Cree que sus labores se verian afectadas? De ser
asi ¢ Cual seria el impacto que tendria en ellas?

8. Segln su opinidn, ¢Qué cambios podrian realizarse para mejorar la calidad

de la produccion de pasteleria fina?
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9. ¢De qué manera podria mejorar lacomunicacién entre el &rea de pasteleria
finay almacén al momento de hacer solicitudes de insumos?

10. En cuanto a los procesos de elaboraciéon y distribuciéon de productos
terminados, ¢Cree que podria haber una mejor planificacién en cuanto a

los horarios? ¢Como seria esta mejora?

TEMA 4: ESTIMACION DE DEMANDA

11. ¢ Qué factores cree que son importantes tomar en cuenta al momento de
estimar la demanda futura de los productos de pasteleria fina?

12. ¢ Considera importante conocer y tomar en cuenta las preferencias de los
clientes? De ser asi ¢Coémo cree que los gustos y preferencias de los
clientes pueden formar parte de los procesos que se realizan para producir
pasteleria fina?

13. A lo largo de un afio, existen variaciones en la demanda de ciertos
productos, ¢A qué cree que esto se deba?

14. Suponiendo que estas variaciones sean tendencias, ¢Qué impacto cree
usted que tendria tomar en cuenta las variaciones en la demanda de

productos de pasteleria fina?
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ENTREVISTADO 1

T: Buenas tardes, a continuacion, le haré una serie de preguntas para poder conocer su
opinibn y punto de vista de ciertos puntos relacionados a los procesos logisticos
involucrados en la produccion de pasteleria fina, le agradeceré mucho su colaboracién
y sinceridad

E1l: Buenas tardes, si claro digame

T: El primer punto seria Recursos, en cuanto a las funciones que usted realiza ¢cree
que cuenta con los recursos de trabajos necesarios para que los pueda cumplir de
manera correcta? ¢ Existe algin cambio que propondria para facilitar su trabajo? ¢, Cual
seria?

E1: actualmente tengo todo lo que necesito para trabajar, y cuando no lo tengo, tengo
la facultad de comprarlo

T: En cuanto a los insumos, es decir, materia prima

E1l: exacto

T: Ademas de materia prima, ¢recursos como la mano de obra, es decir el operario que
trabaja con usted en pasteleria fina podrian mejorar?

E1l: De tener un ayudante, se lo podria exigir mas

T: ¢Cree que hay algin cambio 0 mejora que podria implementarse para mejorar la
productividad del area de pasteleria fina?

El: ¢ Como asi?

T: Es decir, que todo lo que se invierte como materia prima, mano de obra generen
mayores resultados en ventas e ingresos

E1l: Nos dan todo lo que necesitamos

T: Por ejemplo, ¢la distribucion de la tienda principal es correcta? Tal vez de forma
visual, ¢ la presentacion de los productos podria ser mas agradable o llamativa para los
clientes?

El: Existe variedad de productos, pero yo soy de la idea de que las pastelerias que
tienen demasiada variedad aparentemente se ven bien, pero la calidad no es buena

T: Es decir la calidad tienen mas importancia que la cantidad de productos

E1: Claro, nosotros hacemos la produccion de acuerdo a la venta del dia, es decir los
productos salen hoy y mafiana se venden a mas tardar, de no ser asi, se retiran, por
eso es que no se elabora cantidad, sino 8 a 10 pasteles como maximo para que en el
transcurso de 3 dias sean vendidos

T: ¢ De qué manera cree que los recursos de la empresa podrian aprovecharse de mejor

manera
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E1l: Tenemos todo, se hacen las compras de anticipacion, una vez a la semana se hacen
las compras de frutas, e insumos para los rellenos de las empanadas, eso hablando de
la materia prima perecible, en caso que faltara se hace la compra

T: Pasando al tema de capacitaciones, ¢,cree que se encuentra debidamente capacitado
para realiza sus funciones?

E1: Nosotros recibimos invitaciones a cursos, generalmente todos los tomamos, por
ejemplo, de alicorp, flaseman, y otras, nos traen invitaciones para cursos que ellos dan,
a todos vamos

T: ¢Son cursos para temas como decoracion de tortas?

E1l: Claro, decoracion de tortas, nuevas tendencias, por ejemplo, cada vez que hay
campafas, como en el mes de octubre turrones, en noviembre guaguas, diciembre
panetones

T: Y todo lo que aprenden en las capacitaciones ¢ lo adoptan para realizar la produccién
de pasteleria fina?

El: Si, todo lo tomamos en cuenta para mejorar

T: Es decir siempre estan actualizandose en ese aspecto, en cuanto los procesos de
estimacion de demanda y planificacibn de produccion, ¢cree que también estan
debidamente capacitados?

E1: Bueno, actualmente se trabaja en base a el stock diario que queda al finalizar el dia,
en cuanto a panes, en tortas ya sabemos que los fines de semana se venden muchas
tortas, entonces hacemos mas tortas los fines de semana

T: Aproximadamente en relacion a los demas dias de la semana, ¢ qué tanto aumenta
la cantidad de produccién?

E1l: Generalmente pedimos 6 o 7 tortas diarias para mantener el stock, para el fin de
semana 8 ademas de los pedidos especiales,

T: Es decir en el transcurso de la semana los clientes pueden hacer un pedido especial
para el fin de semana

E1l: Exacto, y esas no cuentan en nuestro pedido de produccion

T: Pasando al tema de planificacién de la produccién, de existir dicha planificacion de
esta que se haga por periodos semanales o0 mensuales, ¢,cree que las labores que usted
realiza se veria afectadas?

El: ¢ Como asi?

T: Por ejemplo, en el caso de que saber cuantas tortas o0 empanadas en total se
produciran, y de esta manera poder hacer el pedido de materia prima una vez por
semana en lugar de hacerlo todos los dias, ¢,seria mas facil para usted su trabajo?

E1: Seria complicado el control del movimiento de materia prima del almacén

T: Claro, tendria que modificarse todo el proceso de abastecimiento de materia prima
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E1: Bueno desde mi punto de vista, entre mas materia prima existe hay mas riesgo, yo
creo que no funcionaria, yo pienso que todos los dias en las noches, deberia hacer mi
pedido usando una computadora, donde me indique exactamente lo que debe pedir de
insumos para cumplir ese pedido

T: ¢ Actualmente todo se hace de forma manual? ¢ Las notas de pedido y las solicitudes
de materia prima?

E1l: Exacto, nosotros hacemos eso para el dia, un estimado de cuantos kilos de harina,
azucar, chantilly, por eso creo que yo deberia pedir al almacén solo lo que necesito para
trabajar para el control, yo trabajaba en otra empresa, usando computadoras, vaciando
mi pedido, y obtenia todo lo que necesitaba, solo para mi pedido del dia siguiente, el
almacenero se lo llevaba y lo preparaba esa misma noche para que al dia siguiente todo
esté preparado para la produccion exacta

T: Entonces como usted comenta, ¢ cree que la comunicacion entre el area de pasteleria
fina'y el almacén de materia prima podria mejorar

El: El detalle es que en la otra empresa el almacenero trabajaba hasta las 10 de la
noche, en cambio aqui solo hasta las 6 de la tarde, y a esa hora no se puede hacer
pedidos ya que en el transcurso de las siguientes horas se hacen mas ventas y el stock
final del dia variaria

T: Y en cuanto a la elaboracién y distribuciéon de productos terminados, ¢ podria haber
una mejor planificacion en los horarios?

E1l: Seria mejor que haya un carro exclusivo para las tiendas, ya que deberiamos
trabajar con horarios,

T: Para esto la produccién, es decir los horarios ¢ deberian variar?

E1: No, la produccién siempre sale a la misma hora, el problema son los carros

T: Por ejemplo, la produccion empanadas se realiza en las mafianas, y ¢ cuanto tiempo
permanecen antes de ser distribuidas?

El: Las empanadas estan listas a las 9 am, y demoran a veces media hora, una hora,
hasta dos horas en ser distribuidas, las tortas y pasteles deberian llevarse a las 2 0 3
de la tarde, ya que se llevan productos dos veces al dia

T: Hablando de la estimacion de la demanda, ¢ qué factores cree que son importantes
tomar en cuenta para estimar la demanda futura de productos?

E1: Deberian hacerse encuestas, antes se hacian, hasta el afio pasado, con resultados
favorables

T: Claro, pero es importante tomar en cuenta sugerencias para mejorar

El: Si, o seria mejor tener un cajon de sugerencias, funcionaria mejor, para mejorar

también factores como atencion al cliente

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

T: A lo largo del afio hay variaciones en la demanda de productos, debido a épocas
especiales del afio

E1: Claro, por ejemplo, las tortas en el mes de mayo por el dia de la madre tienen mayor
demanda, en época de navidad la demanda baja por ser temporada de panetones, y
hay varios cambios

T: Y ya que vemos que, si existen tendencias, ¢ cOmo cree que estas variaciones afectan
en la planificacién de produccion, por ejemplo, al saber que en cierto mes habra mayor
demanda, o viceversa?

E1l: Sideberiamos tomar en cuenta de forma semanal y mensual los reportes de ventas
para saber en qué temporadas del afio habra mayor produccion

ENTREVISTADO 2

T: Buenas tardes, a continuacion, le haré una serie de preguntas para poder conocer su
opiniébn y punto de vista de ciertos puntos relacionados a los procesos logisticos
involucrados en la produccion de pasteleria fina, le agradeceré mucho su colaboracion
y sinceridad

E2: Buenas tardes

T: Para comenzar, el tema de Recursos, ¢cree usted que cuenta con los recursos
necesarios para poder realizar de manera correcta sus labores?

E2: en general, falta mejorar, en cuanto a los pedidos, por ejemplo, a veces debo
esperar a que un insumo como el azlcar, quede en stock cero para poder hacer un
pedido al proveedor

T: ¢ Cree que los recursos de la empresa de pueden aprovechar de mejor manera?

E2: ¢ A qué se refiere?

T: Por ejemplo, la mano de obra, la materia prima, los tiempos, ¢ cree que algunas veces
se no se utilizan de forma optima esos recursos?

E2: ¢ Eso tiene que ver directamente con produccién de planta?

T: Pero desde su punto de vista y tomando en cuando que usted realiza funciones que
se involucran con las areas de produccion

E2: A veces a Ultima hora traen, los insumos porgue se han pedido de forma tardia a
los proveedores, y en consecuencia yo debo alistar rapidamente los pedidos para la
produccion del dia siguiente

T: ¢ Existen horarios para la recepcién de materia prima de los proveedores?

E2: Durante el dia, puede ser en la mafiana o tarde, A veces me perjudica, porque no
hay insumo y como lo traen en horas de la tarde recién lo peso, de haber el insumo en
stock seria mas facil alistar los pedidos

T: En cuanto al tema de capacitaciones ¢cree que se encuentra debidamente

capacitado para realizar sus funciones? Y con respecto a los demas empleados con los
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que trabaja ¢.cree que ellos también cuentan con la capacitacién adecuada para poder
realizar un trabajo efectivo en conjunto?

E2: No hay comunicacion, falta comunicacién entre empleados, nos han estado
capacitando durante un tiempo

T: ¢ Sobre qué aspectos han recibido esas capacitaciones?

E2: M&s que todo sobre limpieza y buenas practicas de manufactura

T: ¢Cree que seria adecuado tomar otro tipo de capacitaciones? como por ejemplo en
el caso del almacén, para poder gestionar mejor los inventarios

E2: Yo cumplo normalmente mis funciones

T: Pasando al tema de planificacién de produccion, tomando en cuenta que esa funcion
no la realiza usted, de existir una planificacion de esta, por periodos de semanas o
meses, por ejemplo, saber cual va a ser la produccién de esta semana y usted saber
cual va a ser la demanda de materia prima para esa produccion, ¢facilitaria el
cumplimiento de sus funciones?

E2: Claro, me ahorraria mucho tiempo, ya no tendria que alistar diariamente los pedidos
para el area de produccién

T: Y ¢el almacén tiene la capacidad para mantener la materia prima que se requeriria
de existir la planificacion antes mencionada?

E2: Claro, actualmente yo hago pedidos de materia prima cada semana, con dos dias
de anticipacion, o depende de cémo rotan los productos, a veces puede ser cada 15
dias

T: ¢Cree que pueda hacerse algun cambio para mejorar la calidad de los productos?
¢ Los proveedores con los que se viene trabajando cumplen en calidad y tiempos de
entrega?

E2: Trabajamos bien con los mismos proveedores desde hace muchos afios y no hay
deficiencias

T: ¢Ha notado que a lo largo del afio hay variaciones en los pedidos de materia prima
para la produccién de pasteleria fina? Por ejemplo, en fechas especiales como el dia de
la madre

E2: Si, a veces hay dias que hay mayor pedido, y se puede cubrir esos pedidos siempre
y cuando el proveedor haya cumplido, caso contrario se hacen compras urgentes

T: ¢ Cree que es importante conocer y tomar en cuenta las preferencias de los clientes?
E2: ¢ A qué se refiere?

T: Por ejemplo, que algin insumo usado para la elaboraciéon de un producto provoca
que los resultados finales de los productos no sean del agrado del cliente, ¢ cree que es
informacion importante a tomar en cuenta?

E2: Si, seria importante, para poder satisfacer los gustos del cliente
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T: En caso de existir una estimacion de demanda para poder planificar la produccion
por periodos, ¢ Cémo se verian modificadas sus labores?

E: Si habria un cambio, creo que seria mas sencillo saber si habra variaciones en los
pedidos de insumo que yo hago y de esa manera estar preparado para que no se den
casos de llegar a tener stock cero y nho poder cumplir con los requerimientos de materia
prima que hacen las areas de produccion

T: Eso seria todo, muchas gracias

ENTREVISTADO 3

T: Buenas tardes, a continuacion, le haré una serie de preguntas para poder conocer su
opiniébn y punto de vista de ciertos puntos relacionados a los procesos logisticos
involucrados en la produccion de pasteleria fina, le agradeceré mucho su colaboracién
y sinceridad

E3: Buenas tardes

T: Para comenzar, el tema de Recursos, ¢cree usted que cuenta con los recursos
necesarios para poder realizar de manera correcta sus labores? ¢ cree que hay algo que
se puede mejorar? Por ejemplo ¢,se aprovechan bien los tiempos?

E3: Si, esta bien, el area de pasteleria fina tiene horarios de produccién que se cumplen,
asi como la forma de trabajo del personal, todo eso es verificado por la jefa de pasteleria
fina

T: En cuanto al tema de capacitaciones, especificamente para las labores que usted
realiza, ¢cree que seria apropiado recibir algun tipo de capacitacion que le permita o
facilite realizar sus funciones?

E3: No tanto capacitaciones, pero si podriamos recibir consejos o comentarios para
mejorar

T: ¢ Por parte de los clientes? O ¢ se refiere a algun especialista especifico?

E3: Si, pero también hace poco recibimos comentarios de unas psicélogas que
estuvieron analizando nuestro trabajo

T: ¢ Sobre qué temas fueron esos comentarios que recibieron?

E3: Sobre atencion al cliente, recibimos buenas criticas de como realizamos nuestra
funcién, nos dieron consejos de como mejorar el trato al cliente, y sugirieron que seria
apropiado dejar de usar los gorros que eran parte del uniforme antes ya que dificultaban
el contacto visual con los clientes

T: En cuanto a la planificacion de produccion, ¢ cual es su funcién?
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E3: Yo me encargo de revisar diariamente el stock de los productos que se encuentran
en las vitrinas y hacer los pedidos al area de produccion de pasteleria fina para cumplir
con el stock minimo de productos que mantenemos diariamente en las vitrinas

T: ¢ Cree que hay tendencias o patrones de ventas que se repiten por temporadas del
afio? ¢tomar en cuenta estas tendencias seria Util para planificar la produccion de
pasteleria fina?

E3: Puede ser que haya semejanzas, revisar las ventas de afios pasados seria Gtil para
encontrar esas semejanzas en las variaciones

T: ¢Cree que seria factible realizar una planificacion de produccion por periodos
semanales o mensuales?

E3: Yo creo que no porque los clientes que tienes en este mes no son los mismos que
tendras le proximo mes ni el préximo afio

T: ¢ Cree que la calidad de los productos podria mejorar? ¢, de qué manera?

E3: No esta de mas, pero actualmente son muy buenos, claro que siempre esta bien
implementar mejoras

T: ¢COomo cree que se podria tener alcance a las preferencias y gustos de los clientes
para mejorar la calidad de los productos?

E3: Podria hacerse un cajon de sugerencias o también encuestas a los clientes para
saber su opinion

T: Usualmente ¢los clientes le hacen comentarios o sugerencias a cerca de los
productos durante o después del consumo de los productos de pasteleria fina que se
venden en la tienda?

E3: Muy poco, los clientes que vienen son frecuentes y eso es porque prefieren nuestros
productos

T: ¢Hay preferencias marcadas en cuanto a la demanda de torta y empanadas?
¢ Cuédles son?

E3: Se venden 6 tortas diarias, en la tienda principal, en la tienda del centro se envian
2 o 3 tortas diarias, es aqui donde se vende la mayor cantidad, la de moka casi no se
vende mucho, las de tres leches y selva negra si, las empanadas de carne son las que
tienen menos demanda, pero cuando ya no hay stock de las demas empanadas, se les
ofrece las que quedan a los clientes y ellos las consumen

T: ¢Cudles son los factores que deberian tomarse en cuenta para planificar la
produccién de pasteleria fina?

E3: Hay dias buenos y dias malos, puede que en un dia venda todo y al dia siguiente
no sea asi, por eso diariamente en las noches o en las mafianas cuento el stock
existente para usarlo como base de mi pedido del dia siguiente, ya que siempre en stock
tengo de 5 a 8 productos de cada uno
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T: Eso seria todo, muchas gracias

ENTREVISTADO 4

T: Buenas tardes, a continuacion, le haré una serie de preguntas para poder conocer su
opinién y punto de vista de ciertos puntos relacionados a los procesos logisticos
involucrados en la produccién de pasteleria fina, le agradeceré mucho su colaboracion
y sinceridad

E4: Buenas tardes

T: El primer punto seria Recursos, en cuanto a las funciones que usted realiza ¢ cree
que cuenta con los recursos de trabajos necesarios para que los pueda cumplir de
manera correcta? ¢ Existe algun cambio que propondria para facilitar su trabajo? ¢ Cual
seria?

E4: Tengo todo lo que necesito para trabajar, la materia prima y la maquinaria que uso
estd a mi alcance, y en caso de que no hubiera materia prima siempre se puede
conseguir

T: Ademas de materia prima, ¢recursos como la mano de obra, es decir tal vez seria
adecuado recibir apoyo en la produccién de pasteleria fina?

E4: No estaria mal contar con un ayudante

T: ¢Cree que hay algun cambio o mejora que podria implementarse para mejorar la
productividad del &rea de pasteleria fina? Es decir, que todo lo que se invierte como
materia prima, mano de obra generen mayores resultados en ventas e ingresos

E4: Podria haber mas coordinacion en las horas de distribucién de productos
terminados, para que no permanezcan en la fabrica cuando podrian estar a la venta

T: ¢Se ha dado el caso de no contar con la materia prima necesaria para elaborar los
productos que le piden?

E4: Ha pasado, pero en esos casos, el area de pasteleria fina puede hacer las compras
necesarias de lo que faltara para poder cumplir con la demanda de las tiendas

T: ¢ La distribucion visual de la tienda principal es correcta? Tal vez de forma visual, ¢la
presentacion de los productos podria ser mas agradable o llamativa para los clientes?
E4: Existe variedad necesaria de productos, asi como también calidad, en cuanto a
sabor y aspecto que tienen, es decir la decoracion

T: ¢ De qué manera cree que los recursos de la empresa podrian aprovecharse de mejor
manera? Me refiero a que la materia prima, mano de obra y tiempos que se invierten,
tengan los resultados en ventas que se esperan

E4: Mas que nada en cuanto a los tiempos de distribucién, que se cumplan horarios
exactos ayudaria a mejorar las ventas, ya que hay clientes especificos que pueden
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esperar encontrar el producto que adquirieron el dia anterior en el mismo horario al dia
siguiente, y de no encontrarlo esto causa malestar y el cliente podria dejar de volver

T: Pasando al tema de capacitaciones, ¢,cree que se encuentra debidamente capacitado
para realiza sus funciones?

E4: Recibimos invitaciones a cursos, generalmente todos los tomamos, algunas
empresas nos traen invitaciones para cursos que ellos dan, a todos vamos

T: ¢ Sobre qué temas con esos cursos?

E4: Decoracion de tortas, nuevas tendencias, de acuerdo a la época del afio en que nos
encontremos hay campafas para la elaboracion de productos especificos

T: Y todo lo que aprenden en las capacitaciones ¢ lo adoptan para realizar la produccion
de pasteleria fina?

E4: Si, usamos lo que aprendemos

T: Es decir siempre estan actualizandose en ese aspecto, en cuanto los procesos de
estimacion de demanda y planificacién de produccion, ¢cree que también estan
debidamente capacitados?

E4: Trabajamos de acuerdo al stock del dia anterior, los fines de semana de produce
mas en algunos productos como tortas, que también se hacen a pedido

T: Pasando al tema de planificacién de la produccién, de existir dicha planificacion de
esta que se haga por periodos semanales o mensuales, ¢,cree que las labores que usted
realiza se veria afectadas? Es decir, en el caso de que saber cuantas tortas o
empanadas en total se produciran, y de esta manera poder hacer el pedido de materia
prima una vez por semana en lugar de hacerlo todos los dias, ¢seria mas facil para
usted su trabajo?

E4: Podria ser que, de ser asi, se pueda trabajar con mayor rapidez, actualmente
diariamente hacemos pedidos de insumos para la cumplir la produccion de pasteleria
fina que nos piden para el dia siguiente, o algunas veces se hace el pedido el mismo
dia muy temprano en la mafiana

T: Entonces, ¢.cree que la comunicacion entre el area de pasteleria fina y el almacén de
materia prima podria mejorar

E4: Seria optimo poder realizar los pedidos de materia prima siempre cada noche, para
poder trabajar de forma més rapida y sencilla

T: Y en cuanto a la elaboracién y distribucion de productos terminados, ¢ podria haber
una mejor planificacion en los horarios?

E4: Seria mejor que haya un carro exclusivo para las tiendas, ya que deberiamos
trabajar con horarios porque la produccién de empanadas esta siempre lista a la misma
hora diariamente, asi mismo con las tortas y pasteles, entonces a veces permanecen

aqui, cuando podrian estar ya en tienda
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T: Hablando de la estimacion de la demanda, ¢ qué factores cree que son importantes
tomar en cuenta para estimar la demanda futura de productos?

E4: Tomar en cuenta el stock y las ventas anteriores

T: ¢Es importante tomar en cuenta sugerencias para mejorar, COmo percepciones en
cuanto a los gustos de los clientes?

E4: Si, seria bueno hacer encuestas para saber en que podriamos mejorar para tener
mayor acogida

T: A lo largo del afio ¢ hay variaciones en la demanda de productos, debido a épocas
especiales del afio?

E4: Si, en épocas determinadas del afio, como festividades, hay mayor demanda de
tortas, al igual que a veces la demanda baja porque existen campafias de otros
productos como por ejemplo los panetones en navidad

T: Y ya que vemos que, Si existen tendencias, ¢ cOmo cree que estas variaciones afectan
en la planificacion de produccion, por ejemplo, al saber que en cierto mes habra mayor
demanda, o viceversa?

E4: Seria de ayuda revisar los reportes de ventas para saber en qué temporadas del
afo habra mayor produccion, y estar preparados, asi como también asegurarnos de no
producir y que esos productos no sean vendidos

T: Eso seria todo, muchas gracias
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ANEXO 4 MODELO SCOR

1.1. PLANIFICACION DE LA CADENA DE SUMINISTROS 0.73
1.1.1. PROCESO DE ESTIMACION DE LA DEMANDA 0.86
Se tiene asignado a un responsable de la gestion del proceso de

estimacion de la demanda NO

La inteligencia de mercado es utilizado para proyectar la

demanda a largo plazo NO

La inteligencia de mercado es procesada y analizada con base

temporal NO

Cambios planeados en productos, precios y promociones son

considerados en la proyecciéon Sl

El planeamiento colaborativo, prondsticos y reabastecimientos

son utilizados adecuadamente NO

Se mide la desviacién del prondéstico vs lo real NO

Los prondsticos de corto plazo son revisados semanalmente

como minimo S

1.1.2. METOLOGIA DEL PRONOSTICO 0
Los prondsticos son actualizados con las ventas reales NO

La inteligencia de mercado es actualizada basada en los informes

mensuales del personal de campo, clientes y proveedores NO

Se usan métodos apropiados para generar prondsticos NO

Todas las fuentes de datos son evaluadas para ver su exactitud NO

1.1.3. PLANEACION DE VENTAS Y OPERACIONES 1.5

Ventas y planificacién de operaciones a través de actividades
especificas, salva obstdculos en coordinacién con marketing,
ventas y finanzas NO

Las reuniones formales mensuales se llevan a cabo para abordar
las cuestiones de funcionamiento empresarial y enlazar la

estrategia del negocio con las capacitaciones operativas Sl

Existe coordinacidn funcional para satisfacer los requerimientos

del mercado NO

Un Unico prondstico operacional es acordado por las distintas

unidades funcionales S

1.1.4. PLANIFICACION DEL DESEMPENO FINANCIERO 2
Los requerimientos de mercado estan validados para su

viabilidad financiera S

La administracion entiende las necesidades financieras y los
compromisos en todas las areas funcionales S|
La administracion entiende que existen requerimientos extras
para soportar las actividades de disefio, fabricacién y envio al
mercado NO
1.1.5. PRONOSTICO DE MERCADO 0

La investigacion de mercado se lleva a cabo incorporando las
necesidades de nuevos clientes potenciales NO
La planificacion de nuevos productos estan incluidos en los
estudios de investigacidon de mercado NO
1.1.6. EJECUCION DE ORDENES 0
Las reordenes son basadas en sistemas sencillos de planificacion
eficaz con el apoyo de técnicas de control apropiadas NO
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1.1. PLANIFICACION DE LA CADENA DE SUMINISTROS 0.73
1.1.6. EJECUCION DE ORDENES 0
Los requisitos de sistema MRP se basan en un plazo minimo de
ejecucion, pedidos del cliente y horizontes del prondstico NO
1.2. ALINEACION DE LA OFERTA Y LA DEMANDA 0.5
1.2.1. TECNICAS DE CONTROL 0

Técnicas de control apropiadas son usadas y revisadas
periodicamente a fin se reflejar cambios en la demanday en la

capacidad disponible NO
El inventario y los tiempos de entrega son estudiados y optimizados NO
1.2.2. GESTION DE LA DEMANDA 0

Se realiza un balance proactivo entre el servicio alto al cliente vs
eficiencia de produccién minimizando asi el inventario NO

Los planes de demanda son compartidos con proveedores a fin de
evitar rupturas en el abastecimiento debido a picos de demanda NO
Los planes de la demanda se comparte con los proveedores en un

programa convenido o cuando el cuerdo de flexibilidad al alza o a la
baja NO

1.2.3. COMUNICACION DE LA DEMANDA 1.5

El prondstico de la demanda se actualiza con la demanda real y se
utiliza para conducir operaciones NO

La programacion de la produccion/distribucion y necesidades de
personal es actualizada semanalmente o diariamente en base a la
demanda real, dependiendo de la volatilidad Sl

1.3. GESTION DE INVENTARIOS 1.18
1.3.1. PLANIFICACION DE INVENTARIOS 0.86

Los niveles de inventario son fijados de acuerdo a técnicas de analisis
y revisados frecuentemente versus el estimado NO
Los niveles de stock se basan en los niveles de servicio al cliente
requeridos N
Los niveles de stock son revisados frecuentemente versus el
prondstico NO

Los niveles de servicio son medidos y el nivel de stock ajustado para
compensar el nivel de servicio si es necesario Sl

Los niveles de servicio son establecidos teniendo en cuenta los
costos e implicaciones de las roturas de stock NO

La rotacion de inventario son revisados y ajustados mensualmente NO

Todas las decisiones sobre inventario son tomadas teniendo en

cuenta los costos relevantes y los riesgos asociados NO
1.3.2. EXACTITUD DE INVENTARIOS 1.5
Las ubicaciones del stock estan registradas en el sistema NO

Conteo ciclico con el minimo de parametros:

1. SKUs de volumen alto son contados semanalmente

2. SKUs de volumen moderado son contados mensualmente
3. SKUs de volumen bajo son contados trimestralmente N
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2.1. ABASTECIMIENTO ESRATEGICO 1.84
2.1.1. ANALISIS DE COSTOS 3

La calidad y el precio con considerados como los componentes claves
del costo, pero también se consideran otras variables tales como: el
ciclo de tiempo del proveedor y su viabilidad, el grado de
aseguramiento de la fuente de suministro, entre otros. Sl

El analisis del precio considera los costos logisticos, incluyendo los

costos de mantener inventarios Sl
2.1.2. ESTRATEGIA DE COMPRAS 1.2
Se realizan cotizaciones previas a la adquisicion de productos N

Los costos de rotura de stock con compartidos con el proveedor para
identificar las oportunidades de reducir costos NO

Cuando los incrementos de precios son justificables, se aplican solo a
la porcion especifica de costos (material, labor logistica, etc.) N|

Los procesos y aplicaciones son compartidos con el proveedor para
tomar ventaja de su experiencia NO

Se cuenta con modelos y aplicaciones para el abastecimiento éptimo
de materiales NO

2.1.3. GESTION DE CONTRATOS DE COMPRAS 1

Los contratos con proveedores a largo plazo estdn basados en el
costo total de adquisicidon N

Los contratos con proveedores obligan a reducir costos de mejora en
el tiempo mediante el lenguaje de "mejora continua" NO
Los acuerdos a largo plazo son tal que permiten contratos y érdenes
de compra uno o varios afios para reducir en el costo total de

ordenar NO

2.1.4. CRITERIOS Y PROCESOS DE SELECCION DE PROVEEDORES 1
Los criterios de seleccién son definidos previamente para los

procesos de requerimientos para presupuestos (RFI/RFP) Sl

Tiene programas obligatorios de certificacion de proveedores NO

Como parte del proceso de seleccion se establece una relacion a
largo plazo con el proveedor para asegurar suministro a bajo costo N|

Se realiza andlisis de la capacidad del proveedor en areas especificas
que se llevara a cabo NO

2.1.5. CONSOLIDACION DE PROVEEDORES 3

Se tiene una Unica fuente obligada de suministro de materiales pero
solo hasta el limite de capacidad del proveedor Sl

Cuenta con proveedores alternativos de fuentes de suministro de
materiales identificados y cuantificados N|
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2.2. GESTION DE PROVEEDORES 1.29
2.2.1. PROVEEDORES TACTICOS 2
Mide a los proveedores contra objetivos de desempefio NO

Se realiza una comparacién entre los proveedores para evaluar pérdidas en
procesos y buscar oportunidades Sl

Se realiza la puntuacidn de proveedores vinculados a acuerdos de nivel de
servicio, en los que se incluye disponibilidad, calidad y otros criterios Sl

2.2.2. INVOLUCRAMIENTO DEL PROVEEDOR 1.5

Tiene iniciativas de mejoramiento conjunto con los proveedores mas
importantes, para mejorar el desempefio del suministro contra objetivos
previamente definidos NO

Los proveedores mas importantes estan involucrados proactivamente,
incluyendo el desarrollo conjunto de nuevos productos Sl

2.2.3. EVALUACION DEL PROVEEDOR 1

Se realiza reuniones reguladores (por ejemplo revision trimestral) para
evaluar usando conjuntamente determinados criterios de costo y servicio Sl

La informacién sobre requerimientos esta establecida y entendida por todas

las partes NO
Las medidas de desempefio son establecidas, controladas y comunicadas NO
2.2.4. DESEMPENO DEL PROVEEDOR 2.25

Los envios fuera de tiempo o incompletos, y/o con defectos estan incluidas
en las medidas de desempefio S|

La gerencia del producto trabaja con el proveedor para establecer las causas
raices de los defectos o problemas y determinar la apropiada solucién al

problema NO

La calidad del proveedor esta asegurando efectivamente los procedimientos

en el lugar de operaciones Sl

Las medidas de desempefio incluyen la calidad, costo, tiempo y servicio Sl

2.2.5. RELACIONES CON EL PROVEEDOR 0.75
Mantienen una relaciéon positiva usando la filosofia de ganar/ganar NO

La relacién con los proveedores son diferenciadas y basadas por su valor
estratégico Sl

La calidad y experiencia del proveedor en los procesos son utlizadas cuando
ocurren los problemas NO

Se mantiene contacto en todos los niveles con visitas regulares a la compaiiia

y fabricas de los proveedores NO

2.2.6. PARAMETROS DE TRABAJO 1.5
Los estandares de trabajo son utlizados solo para los clientes mas

importantes NO

Los estandares de trabajo creados internamente son normalmente utilizados Sl

2.2.7. AUDITORIA DEL PROVEEDOR 0

Se realizan auditorias de desempefio de los proveedores con personas que
no son parte de la negociacién del proveedor ni del proceso de aprobacién NO

Los problemas encontrados durante los procesos de auditoria son
usualmente dirigidos y solucionados cuando estos ocurren NO

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE
TESIS UCSM

UNIVERSIDAD

CATOLICA
DE SANTA MARIA
2.3. COMPRAS 1.38
2.3.1. COMPRAS REPETITIVAS (MATERIALES DIRECTOS E INDIRECTOS) 1
Se emiten érdenes de compra abierta para cubrir requerimientos del
periodo NO
Se cancelan 6rdenes de compra contra érdenes de compra abiertas,
las cuales son generadas automaticamente y estan basadas en la
demanda periddica NO
Se tiene un claro entendimiento de la capacidad del proveedor el cual
esta reflejado en el ciclo de tiempo y las restricciones de volumen del
sistema de compras Sl
2.3.2. AUTORIZACION DE COMPRAS EVENTUALES 1.5
Los procedimientos definidos para compras eventuales permiten
compras a ser autorizadas por personal como: compradores o
gerentes dependiendo del costo N
La autorizacidon de compras eventuales esta basada en un conjunto
formal de reglas de negocios NO
2.3.3. EFECTIVIDAD DE LA FUNCION DE COMPRAS 1.5
Existen equipos multifuncionales en la decision de suministro con
contratos de negociacion de compra NO
El comprador tiene la responsabilidad de reevaluar la fuente de
suministro, como también la administracion de las 6rdenes de compra S|
2.3.4. SISTEMA DE PAGOS 1.5
La facturacién consolida mensualmente facturas contra érdenes de
compra abierta NO
Se realiza el pago contra recibo de materiales y auto facturacion para
un numero seleccionado de proveedores con muchas transacciones Sl
2.4. GESTION DE PROVEEDORES EN LA LOGISTICA DE ENTRADAS
2.4.1. PROGRAMAS SINCRONIZADOS DE ABASTECIMIENTO
El despacho con cross-docking esta debidamente programado sobre la
base de tiempos predeterminados N|
Los despachos se realizan directamente a la linea de produccién, al
final del cambio de turno, antes de ser usados Sl
2.4.2. TAMANO DE LOTES Y CICLO DE TIEMPOS 3
Los tamafios de lote y los ciclos de tiempo son optimizados tomando
en cuenta el espacio de almacén vy la eficiencia del transporte Sl
2.4.3. COORDINACION DE LA DISTRIBUCION TOTAL 3
Los despachos de los proveedores estdn conformes a lo acordado en :
tiempo, tamafio de lote, embalaje, condiciones de ventas, modo de
transporte y un adecuado transportador S|
3.1. RELACIONES Y COLABORACION 2.17
3.1.1. ALIANZAS CON CLIENTES 1.5
La compaiiia lleva a cabo encuestas a clientes aproximadamente una
vez al afio NO
Los clientes son informados sobre los nuevos productos/servicios Sl
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3.1. RELACIONES Y COLABORACION

3.1.2. RELACION CON PROVEEDORES

Existe relacién a largo plazo con los proveedores clave

NO

Los conocimientos de los proveedores/contratistas se promedia para
disefiar o redisefiar productos y/o servicios

S|

Existe un minimo de acuerdos para identificar riesgos, especificar
entregas, expectativas sobre la calidad y sobre productos y/o servicios

S|

3.1.3. EQUIPOS DE INGENIERIA

Los departamentos individuales cooperan como un equipo
multifuncional y se comunican plenamente para disefiar o introducir
nuevos productos y servicios

S|

3.2. PRODUCTO

2.75

3.2.1. REPUTACION DEL PRODUCTO

Los clientes perciben a la compafia competente en la excelencia

S|

3.2.2. GESTION DEL PRODUCTO

El producto, la oferta del servicio esta bien controlada

NO

Los contratos se crean y gestionan en base a informacion precisa acerca
de los mercados y los costes

S|

Los productos y/o servicios cumplen con las normas de gestion

S|

3.2.3. CONFIGURACION DEL PRODUCTO/SERVICIO

Existe una gama de productos

S|

Existe la ingenieria necesaria para cumplir los requerimientos de los
productos y/o servicios

S|

3.2.4. CAPACIDAD DE MANUFACTURA

La compaiiia tiene la capacidad para soportar disefios requeridos por los
clientes

S|

3.3. PROCESO DE MANUFACTURA

2.42

3.3.1. PROGRAMACION

2.25

Los tiempos de ciclo son conocidos para poder establecer los tiempo de
trabajo y un ciclo estandar

S|

La gerencia revisa periddicamente el progreso real contra lo planificado

S|

Existen alertas o alarmas para advertir el incumplimiento de plazo de
entrega

NO

Los empleados dependen de los supervisores para manejar excepciones

S|

3.3.2. MEDICION DE LA PERFORMANCE

La medicion de los resultados son publicados y los supervisores realizan
las mejoras

NO

La recopilacion y el andlisis de datos se produce en la linea de
produccion en forma oportuna y regular

S|

Los datos de rendimiento se utilizan generalmente para detectar el
rendimiento deficiente

S|

3.3.3. DISENO DEL LUGAR DE TRABAJO

Los equipos de seguridad evaltuan los entornos de trabajo basados en
las normas OHSA

S|

El disefio del lugar de trabajo cuenta con espacio y capacidad disponible

S|
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3.4. MANUFACTURA ELBELTA

3.4.1. FILOSOFIA LEAN 0.75
La gerencia ha escrito visién, misién y estrategia y la ha comunicado a
su equipo Sl

"Lideres del cambio" han sido identificados y estan siendo educados
en la necesidad de cambiar y como afectara el cambio NO

La gestion de materiales se basa en los conceptos lean y se ha tomado
la decisién de adoptar la filosofia NO

Han sido contactados los proveedores acerca de los cambios que se

van a dar y el impacto de las relaciones con proveedores actuales NO

3.5. HACER LA INFRAESTRUCTURA 1.6
3.5.1. ENTRENAMIENTO 1.5
Existen apropiados estandares en el lugar de trabajo acerca de materia

de seguridad NO

Existen equipos de seguridad y brigadas de emergencia Sl

3.5.2. CALIDAD 1.8
La calidad del producto/servicio son verificados antes de su envio Sl

La calidad del servicio es monitoreada y controlada NO

El proceso de calidad esta bajo cargo de un equipo de control de
calidad con la autoridad para establecer normas, verificar el

cumplimiento e iniciar acciones correctivas Sl

Cuentan con un certificado de calidad 1SO 9001 NO

Se utilizan equipos de calidad N

3.5.3. SEGURIDAD 1.5
Las precauciones de seguridad normales son eficaces en la proteccién

de los materiales S|

Se tiene niveles de control de seguridad en la empresa (guardas) NO

3.6. PROCESO DE SOPORTE 2.5
3.6.1. SEGURIDAD 2

La seguridad estd integrada en la mayoria de los aspectos del negocio
y la mayoria de los colaboradores reconocen su importancia en el lugar

de trabajo Sl
Se recibe capacitacion de 5 min antes de la jornada laboral NO
Se incentiva los reportes de seguridad en el centro de trabajo N|
3.6.2. CONTROLES AMBIENTALES 3

Los controles ambientales se integran en la mayoria de los aspectos
del negocio y la mayoria de los aspectos del negocio y la mayoria de
los colaboradores reconocen la importancia de la eliminacién de

residuos peligrosos en el lugar de trabajo Sl

Las acciones estan en marcha para convertirse en la norma I1SO 14000 Sl
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4.1. GESTION DE PEDIDOS 1.63
4.1.1. RECEPCION Y ENTREGA DE PEDIDOS 1.29
Capacidad para recibir y procesar pedidos por teléfono, fax, email y
EDI S
Ingreso de pedidos en una Unica base de datos sencilla para todos los
operadores de uan regién dada NO
La lista de precios es actualizada regularmente Sl
Plataforma web de pedidos para socios comerciales seleccionados NO
Las drdenes que no son atendidas de verifican posteriormente Sl
Se lleva un registro del indicador: exactitud de datos a nivel de registro
de pedidos NO
Todas las fechas y horas pertinentes son incluidas en todas las
actividades de distribucion NO
4.1.2. VALIDACION DE ORDENES 1
Se realiza verificaciones manuales o automaticas de los niveles de
crédito establecidos para los clientes, los cuales son mantenidos en
una base de datos comun NO
Se realizan revisiones manuales o automaticas de los pedidos no
atendidos Sl
Verificacion de elegibilidad de clientes para comprar productos
especificos, con listas de clientes/producto mantenidos en una base de
datos comun NO
4.1.3. CONFIRMACION DE PEDIDOS 2
La verificacion manual de disponibiidad de productos basada en una
base de datos de inventario comun NO
La localizacién del inventario que atendera una orden es determinada
manualmente Sl
Confirmacion manual de recepcion de un pedido enviado por fax o
correo electrdnico en el mismo dia (de acuerdo a las normas de horas
de corte para la recepcion de pedidos de la industria) N
4.1.4. PROCESAMIENTO DE ORDENES 1
Todas las érdenes son ingresadas al sistema si son recibidas antes del
horario del corte NO
Todos los requerimientos de los clientes son respondidos dentro de los
horas y cerrados dentro de las 24 horas N
Se lleva un registro del indicador: tasa de llenado por pedido NO
4.1.5. MONITOREO DE LAS TRANSACCIONES 1.5
Informacién en tiempo real para los equipos enfocados en el cliente
de: pedidos o entregar en el futuro, estatus de drdenes atrasadas,
programacion de embarques, segmentacion de clientes, rentabilidad
de clientes, historia crediticia de clientes y niveles de inventario del
cliente NO
Se lleva un registro del indicador: entregas a tiempo N
4.1.6. PROCESAMIENTO DE PAGOS 3
Toda la informacidn de pagos y transacciones se mantienen seguras y
confidenciales N|
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4.2. ALMACENAMIENTO Y CUMPLIMIENTO 1.71
4.2.1. RECEPCION E INSPECCION 2.14
Descarga oportuna de las unidades de transporte para evitar atrasos Sl

Cruce de andén manual o inmediato reabastecimiento de productos recibidos
gue no se encuentran en stock pero que son necesitados por medios vigentes Sl

Métricas de desempefio y estandares claramente publicados NO

Todas las recepciones (hasta horario de corte) son procesadas y publicadas
como inventarios disponibles el mismo dia Sl

Las inspecciones son suficientemente para identificar productos no conformes,
los cuales son puestos en cuarentena para evitar su uso S

Los productos no conformes son enviados al proveedor dentro del margen de
tiempo establecidos Sl

Los niveles se errores en la recepcion, en el embarque, dafos y sobre stock o
quiebres de stock son acordados anticipadamente considerando las
necesidades del cliente NO

4.2.2. MANIPULEO DE MATERIALES 0

Eficiente manejo de materiales caracterizado por una bien ordenada é4rea de
almacenamiento, pasillos limpios y localizaciones claramente demarcadas NO

Buen mantenimiento - pasillos y areas de trabajo estan libres de desechos -
productos pulcramente apilados, sin exceso de humedad y suciedad evidente

entre ellos NO
Métricas de desempefio y estdndares son publicados claramente NO
4.2.3. GESTION DE LAS LOCALIZACIONES DEL ALMACEN 1.5

Se emplean estrategias de gestion de las localizaciones del almacén para
asignar los productos a las distintas localizaciones basadas en la velocidad de
salida del producto y sus caracteristicas fisicas Sl

Productos de rapido movimiento son colocados en ubicaciones o niveles que
faciliten un trabajo ergémetro, balanceado simultdneamente el trabajo a
través de los pasillos para reducir la congestidn de la mano de obra en los

pasillos al momento de preparar los pedidos Sl
La asignacion dada por la gestion de las localizaciones de almacén es estatica NO
La gestion de las localizaciones de almacén es revisado trimestralmente NO
4.2.4. ALMACENAMIENTO 2.4

Datos basicos de cubicaje del producto estan disponibles pero no
necesariamente mantenidos en el sistema Sl

Las localizaciones de almacenamiento son revisadas anualmente para asegurar
el mejor acceso y el ajuste apropiado a las dimensiones de la mercaderia Sl

Las localizaciones de almacén que contienen productos de gran rotacion esta
contiguas y aseguran el cumplimiento de métodos como el PEPS para el
control apropiado de lotes Sl

ftems con transferencia de olores, inflamable o que requieren ambientes de
temperatura controlada se almacenan en lugares especiales Sl

Se lleva un registro del indicador. Exactitud de inventario NO
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4.2. ALMACENAMIENTO Y CUMPLIMIENTO

4.2.5. CONSOLIDACION Y CARGA

Existen procesos para combinar todos los pedidos abiertos a un Unico
envio dentro de la ventana horaria acordada con el
cliente/consumidor

N

4.2.6. SISTEMA DE GESTION DE ALMACEN

1.2

Sistema de gestién de almacenes tanto con registros manuales como
computatizados

S|

Practicas de control y conciliacidn de inventarios para verificar la
exactitud del mismo

S|

El sistema de gestion de almacenes direcciona la mercaderia a recibir,
a almacenar y gestiona las ubicaciones

NO

Integracion con la gestién de érdenes de compra y los planes de
produccion para una mejor visibilidad

NO

El sistema de gestién de almacenes provee de reportes para apoyar la
medicién de los indicadores

NO

4.3. PERSONALIZACION/POSTERGACION

1.75

4.3.1. ALINEAMIENTO DE LOS PROCESOS FiSICOS

Lay out esta alineado con el flujo del proceso

S|

Las estaciones de trabajo son integradas (estan provistas de todos los
materiales y equipos necesarios)

S|

4.3.2. VERSATILIDAD DE LOS OPERARIOS

La mayoria de los trabajos al interior de la celda o de un trabajo en
proceso son adecuadamente cubiertos a través de operarios de
multiples habilidades

S|

Entrenamiento para el dominio de mds de un trabajo es la norma

S|

4.3.3. MEDICION DE LA PERFORMANCE EN EL PISO DE LA CELDA O EL
ALMACEN

Mediciones de desempefio visibles y publicados en el almacén que
activan la gestidon de mejoras

NO

Las estaciones de trabajo estdn integradas

S|

Planes de accién para corregir deficiencias y mejorar el desempefio

NO

4.3.4. DISENO DEL SITIO DE TRABAJO

Herramientas estandarizadas de trabajo son empleadas para reducir
esfuerzo fisico

NO

4.4. INFRAESTRUCUTURA DE ENTREGA

4.4.1. BALANCEO Y REORDENAMIENTO DEL TRABAJO

1.13

Los pedidos se agendan diariamente, de acuerdo a la fecha de entrega

S|

2.25

Las 6rdenes se muestran como "despachadas" tan pronto el vehiculo
de reparto abandona las instalaciones

S|

El departamento de despacho tiene visibilidad para anticipar los picos

NO

Se realiza un analisis de optimizacién y consolidacién de carga

S|

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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4.4. INFRAESTRUCUTURA DE ENTREGA
4.4.2. ALINEACION DE PROCESOS FiSICOS 0

Las ubicaciones del inventario son balanceadas al menos una vez
al afo, de ser posible trimestralmente para mantener los items de
alta rotacidén cerca de las areas de salidas y productos que
tipicamente se despachan juntos se almacenan juntos NO

Se tienen procesos para identificar los cuellos de botella como
parte de una iniciativa global de mejora continua NO

Todos los materiales de encuentran con codigos de barra en todas

las ubicaciones del almacén y debidamente identificados NO

4.5. TRANSPORTE 1.25
4.5.1. TRANSPORTISTA DEDICADO (EXCLUSIVO) 1
Unidades de transporte propias o alquiladas son utilizadas Sl

Medicidn semanal de utilizacion del conductor y el remolque NO

Flujo de coordinacién entrante y saliente NO

4.5.2. PRUEBAS DE ENTREGA Y VISIBILIDAD DEL TRANSITO 1.5
Pruebas de entrega disponible de cada transportista si es

requerida NO
Confirmacién de localizacién del embarque y estatus de la entrega

esta disponible para los representantes del servicio al cliente Sl

4.6. GESTION DE CLIENTES Y SOCIOS COMERCIALES 1.31
4.6.1. ESTABLECIMIENTO DE SERVICIO AL CLIENTE Y

CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS 0
Existen procesos para identificar Iso requerimientos del cliente NO

Se tiene establecido indicadores de rendimiento para la medicion

del servicio al cliente NO

4.6.2. REQUERIMIENTO DE CLIENTES/CARACTERISTICAS DE

PRODUCTOS 0
Las caracteristicas son definidas en respuesta a las necesidades del

cliente y el mercado, por ejemplo, empaques, combos, etc NO

4.6.3. SEGUIMIENTO A LOS CAMBIOS EN LOS REQUERIMIENTOS

DEL MERCADO 0
La investigacion de mercado se centra en las actividades del

competidor NO

Revisiones anuales internas del servicio ofrecido NO

4.6.4. LA COMUNICACION DE LOS REQUISITOS DEL SERVICIO AL

CLIENTE 1.5
Todos los servicios al cliente son claramente entendidos por los

gerentes dentro de la organizacion Sl

La mayoria de los requisitos que necesita el cliente de un producto NO

4.6.5. MEDICION DEL SERVICIO AL CLIENTE 2
Las quejas son analizadas para resolver los problemas internos de

la empresa N|

Las auditorias realizadas basadas en los clientes son usadas para

identificar mejoras internas Sl
Existe un cuadro de los mejores clientes y es actualizado
mensualmente NO

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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4.6. GESTION DE CLIENTES Y SOCIOS COMERCIALES 1.31
4.6.6. COMO MANEIJAR LAS ESPECTATIVAS CON EL CLIENTE 3

Las promesas de entrega y de servicio estdn basados en el
entendimiento del rendimiento operativo y los requerimientos del
cliente S

La gestion de la relacion con el cliente proporciona informacion del

cliente y mantiene al cliente informado Sl

4.6.7. CONSTRUCCION DE LAS RELACIONES DURADERAS CON EL

CLIENTE 3
Las condiciones favorables del mercado y/o comercio se utilizan para

evitar la desercidn de los clientes N

4.6.8. SEGMENTACION DEL CLIENTE 1
Los clientes estan segmentados de acuerdo a su tamafio, ingresos y

los costos del servicio NO

Todos los clientes de un mismo segmento son tratados de la misma

forma S|

Los servicios son seleccionados y dirigidos de acuerdo al costo NO

4.7. GESTION DE LA DATA DEL CLIENTE 0
4.7.1. DISPONIBILIDAD DE DATOS DEL CLIENTE 0
Los datos del cliente se encuentran disponibles en el sistema NO

El andlisis de datos solo requiere la extraccidn de datos de una Unica
fuente o sistema NO

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO 5

PLANTILLA PARA CALCULO DE REQUERIMIENTOS (MRP)

REPOSITORIO DE

HUEVYOS

AZOCAR

MARGARINA

HARINA

MAICENA

MANJAR

AZOCAR MOLIDA

POLYO DE HORNEAR

ACEITE
CHANTILLY
JALEA DE FRESA

CHOCOLATE BITTER

LECHE

LECHE CONDENSADA

CAFE

RELLENDO DE CARNE
RELLENO DE POLLO
RELLENO DE QUESO

olojlo|lo|lo|lo|lo |oalo|lo | o

ALF AJORCITOS
EMPANADA DE CARNE
EMPANADA DE POLLOD
EMPANADA DE QUESO
TORTA MOCKA

TORTA SELYA NEGRA
TORTA TRES LECHES

HUEYDS
AZOCAR
MARGARINA
HARINA
MAICENA
MANJAR
AZOCAR MOLIDA
POLYD DE HORNEAR
ACEITE
CHANTILLY
JALEA DE FRESA
CHOCOLATE BITTER
LECHE
LECHE CONDENSADA
CAFE
RELLENO DE CARNE
RELLENO DE POLLO
RELLENO DE QUESO

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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COSTO PROMEDIO DE UNA LAPTOP HP

Dunzar em Laptugs n 5, & -
0es EImeresar YeNtas Carporativa E i} T g ®

Laptop HP Enwy 13-2h00041a  Laptop HP Pavilion x350
Convertible 14-cd0020ta
S/3,995.00

e N.M’

$/1,799.00

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO 7
COSTO PROMEDIO DE HOJAS BOND

Lo C O 8 snkulomercadoliv com pe/ it 4 4 " 0.grmes-od. IM¥
H

Caracteristicas

Atlus Al

Bond 500

80g Unidad

500

Descripcion
Hojas Bond Marca Atlas de 80 gramo

5 milares [ 10 paquetos de HS00 unidac CHUD UNO) Cuesth 120 50k

S desons olo lovar un paguete da S00 hojas tamblén atendoemos a 13 sols

PO P ety

Deliviery adicional on algunos centros comercinlon o sl desoas que 1o llevemos a

olguna direcclon en especitico, depondiondo de la ublcacion

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SAK A MARIA

e Alfajorcitos

ANEXO 8
CALCULO DE PERDIDAS (S/.) POR PRODUCTOS NO VENDIDOS

p INGRESOS INGRESOS | PERDIDAS POR PRECIO DE
PRODUCCION VENTAS
MES (unidades) PREVISTOS (unidades) POR VENTAS | PRODUCTOS NO VENTA
(S/.) (s/.) VENDIDOS (S/.) UNITARIO
AGOSTO 311 2177 305 2135 42 S/.7.00
SETIEMBRE 425 2975 421 2947 28
OCTUBRE 268 1876 267 1869 7
NOVIEMBRE 321 2247 318 2226 21
DICIEMBRE 440 3080 432 3024 56
ENERO 341 2387 323 2261 126
FEBRERO 367 2569 337 2359 210
MARZO 307 2149 316 2212 -63
ABRIL 291 2037 292 2044 -7
MAYO 362 2534 378 2646 -112
JUNIO 697 4879 687 4809 70
JULIO 366 2562 357 2499 63
TOTAL 4496 31472 4433 31031 441
e Empanadas
PRODUCCION INGRESOS VENTAS INGRESOS | PERDIDAS POR PRECIO DE
MES ] PREVISTOS ] POR VENTAS | PRODUCTOS NO VENTA
(unidades) (unidades)
(S/.) (S/.) VENDIDOS (S/.) UNITARIO
AGOSTO 1008 2520 1008 2520 0 S/.2.50
SETIEMBRE 2520 6300 2518 6295 5
OCTUBRE 1847 4617.5 1838 4595 22.5
NOVIEMBRE 1441 3602.5 1437 3592.5 10
DICIEMBRE 2566 6415 2557 6392.5 22.5
ENERO 1350 3375 1347 3367.5 7.5
FEBRERO 1802 4505 1801 4502.5 2.5
MARZO 3018 7545 3010 7525 20
ABRIL 981 2452.5 979 2447.5 5
MAYO 1357 3392.5 1352 3380 12.5
JUNIO 1870 4675 1865 4662.5 12.5
JULIO 1068 2670 1064 2660 10
TOTAL 20828 52070 20776 51940 130

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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. INGRESOS INGRESOS | PERDIDAS POR PRECIO DE
PRODUCCION VENTAS
MES (unidades) PREVISTOS (unidades) POR VENTAS | PRODUCTOS NO VENTA
(5/.) (s/) | VENDIDOS (5/.) UNITARIO
AGOSTO 94 4230 93 4185 45 S/.45.00
SETIEMBRE 112 5040 108 4860 180
OCTUBRE 124 5580 124 5580 0
NOVIEMBRE 93 4185 90 4050 135
DICIEMBRE 97 4365 94 4230 135
ENERO 69 3105 68 3060 45
FEBRERO 82 3690 80 3600 90
MARZO 228 10260 225 10125 135
ABRIL 91 4095 90 4050 45
MAYO 151 6795 149 6705 90
JUNIO 183 8235 181 8145 90
JuLio 109 4905 107 4815 90
TOTAL 1433 64485 1409 63405 1080

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO 9

CALCULO DE PERDIDAS (S/.) POR PRODUCTOS CON DEFECTOS

Alfajorcitos

PERDIDAS
PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS SIN PRODUCTOS SIN POR PRECIO DE
MES ELABORADOS ELABORADOS (S/.) DEFECTOS DEFECTOS (S/.) | DEFECTOS VENTA
(unidades) (Unidades) (/) UNITARIO
AGOSTO 311 1088.5 305 1067.5 21 S/.3.50
SETIEMBRE 425 1487.5 421 1473.5 14
OCTUBRE 268 938 268 938 0
NOVIEMBRE 321 11235 319 1116.5 7
DICIEMBRE 440 1540 438 1533 7
ENERO 341 1193.5 341 1193.5 0
FEBRERO 367 1284.5 360 1260 24.5
MARZO 307 1074.5 307 1074.5 0
ABRIL 291 1018.5 281 983.5 35
MAYO 362 1267 362 1267 0
JUNIO 697 2439.5 690 2415 24.5
JULIO 366 1281 366 1281 0
TOTAL 449 15736 4458 15603 133
e Empanadas
PERDIDAS
PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS SIN PRODUCTOS SIN POR PRECIO DE
Ve GRRORADOS ELABORADOS (S/.) DEFECTOS DEFECTOS (S/.) | DEFECTOS VENTA
(unidades) (Unidades) (s/) UNITARIO
AGOSTO 720 1800 720 1800 0 S/.2.50
SETIEMBRE 2520 6300 2520 6300 0
OCTUBRE 1847 4617.5 1838 4595 22.5
NOVIEMBRE 1441 3602.5 1437 3592.5 10
DICIEMBRE 2566 6415 2566 6415 0
ENERO 1350 3375 1350 3375 0
FEBRERO 1802 4505 1801 4502.5 2.5
MARZO 3018 7545 3010 7525 20
ABRIL 981 2452.5 981 2452.5 0
MAYO 1357 3392.5 1352 3380 12.5
JUNIO 1870 4675 1865 4662.5 12.5
JULIO 1068 2670 1064 2660 10
TOTAL 20540 51350 20504 51260 90

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE 7 ) UNIVERSIDAD

TESIS UCSM -
DE SAKTA MARIA
e Tortas
PRODUCTOS PRODUCTOS SIN PERDIDAS PRECIO DE
MES ELABORADOS PRODUCTOS DEFECTOS PRODUCTOS SIN POR VENTA
) ELABORADOS (S/.) i DEFECTOS (S/.) | DEFECTOS
(unidades) (Unidades) (s/) UNITARIO

AGOSTO 94 4230 94 4230 0 S/. 45.00
SETIEMBRE 112 5040 112 5040 0

OCTUBRE 124 5580 124 5580 0

NOVIEMBRE 93 4185 93 4185 0

DICIEMBRE 97 4365 94 4230 135

ENERO 69 3105 68 3060 45

FEBRERO 82 3690 82 3690 0

MARZO 228 10260 225 10125 135

ABRIL 91 4095 91 4095 0

MAYO 151 6795 149 6705 90

JUNIO 183 8235 181 8145 90

JULIO 109 4905 108 4860 45

TOTAL 1433 64485 1421 63945 540

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO 10
CALCULO DE PERDIDAS (S/.) POR PRODUCTOS NO ENTREGADOS A TIEMPO

PRODUCTOS PRODUCTOS E::F;ZL:-\(I::(())SSA PRODUCTOS Pl:lE(I:I)D:l[:J{\I'i):?\::) PRECIO DE
MES PROGRAMADOS | PROGRAMADOS ENTREGADOS A VENTA
(unidades) (s/.) TIEMPO TIEMPO (S/.) ENTREGADOS A UNITARIO
(unidades) TIEMPO (S/.)
AGOSTO 311 1088.5 208 728 360.5 S/.3.50
SETIEMBRE 425 1487.5 308 1078 409.5
OCTUBRE 268 938 220 770 168
NOVIEMBRE 321 11235 250 875 248.5
DICIEMBRE 440 1540 302 1057 483
ENERO 341 1193.5 302 1057 136.5
FEBRERO 367 1284.5 254 889 395.5
MARZO 307 1074.5 268 938 136.5
ABRIL 291 1018.5 204 714 304.5
MAYO 362 1267 266 931 336
JUNIO 697 2439.5 603 2110.5 329
Julio 366 1281 253 885.5 395.5
TOTAL 4496 15736 3438 12033 3703
e Empanadas
PRODUCTOS PRODUCTOS s PRODUCTOS g G PRECIO DE
ENTREGADOS A PRODUCTOS NO
MES PROGRAMADOS | PROGRAMADOS ENTREGADOS A VENTA
(unidades) (s/.) ES TIEMPO (S/.) Ry O DOS A UNITARIO
(unidades) TIEMPO (S/.)

AGOSTO 720 1800 618 1545 255 S/.2.50
SETIEMBRE 2520 6300 2400 6000 300
OCTUBRE 1847 4617.5 1815 4537.5 80
NOVIEMBRE 1441 3602.5 1232 3080 522.5
DICIEMBRE 2566 6415 2432 6080 335
ENERO 1350 3375 1223 3057.5 317.5
FEBRERO 1802 4505 1730 4325 180
MARZO 3018 7545 2818 7045 500
ABRIL 981 2452.5 854 2135 317.5
MAYO 1357 3392.5 1239 3097.5 295
JUNIO 1870 4675 1698 4245 430
JULIO 1068 2670 956 2390 280
TOTAL 20540 51350 19015 47537.5 3812.5

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PRODUCTOS PERDIDAS POR
PRODUCTOS PRODUCTOS ENTREGADOS A PRODUCTOS PRODUCTOS NO PRECIO DE
MES PROG I'!AMADOS PROGRAMADOS TIEMPO ENTREGADOS A ENTREGADOS A VENTA
(unidades) (S/.) (unidades) TIEMPO (S/.) TIEMPO (5/.) UNITARIO

AGOSTO 94 4230 87 3915 315 S/. 45.00
SETIEMBRE 112 5040 79 3555 1485

OCTUBRE 124 5580 124 5580 0

NOVIEMBRE| 93 4185 93 4185 0

DICIEMBRE 97 4365 81 3645 720

ENERO 69 3105 56 2520 585

FEBRERO 82 3690 82 3690 0

MARZO 228 10260 203 9135 1125

ABRIL 91 4095 82 3690 405

MAYO 151 6795 129 5805 990

JUNIO 183 8235 168 7560 675

JULIO 109 4905 103 4635 270

TOTAL 1433 64485 1287 57915 6570

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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COSTO APROXIMADO DE PRODUCTOS ADQUIRIDOS EN COMPRAS

URGENTES

e Azlcar molida

Tu carito estd

Azicar Impalpable La Negrita vaclo

Bolsa 1 kg .
A NEGRITA . a
; "@ S8.00 L »"'-:-Vlun.
L\ ‘ .
NEGR, TA 1 ACGREGAR AL CARRITO =
G
e Huevos
¢ 0 Om

8 58 55 oo

ACALENA ACALERS WAPPY PHEN MANY

a
S/6.89 w §$/729m

§/820@ S/990™ S/ej0m

I DN DS T
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ESTIMACION DE PRODUCCION E INGRESOS POR VENTAS
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PRODUCCION|  INGRESOS PRECIO DE
MES ESTIMADA |ESTIMADOS POR VENTA
(unidades) VENTAS(S/.) UNITARIO
AGOSTO 305 2135.0 S/.7.00
SETIEMBRE 421 2947.0
OCTUBRE 267 1869.0
NOVIEMBRE 318 2226.0
DICIEMBRE 432 3024.0
ENERO 323 2261.0
FEBRERO 337 2359.0
MARZO 316 2212.0
ABRIL 292 2044.0
MAYO 378 2646.0
JUNIO 687 4809.0
Juuo 357 2499.0
TOTAL 4433.0 31031.0
e Empanadas
PRODUCCION| INGRESOS PRECIO DE
MES ESTIMADA |ESTIMADOS POR VENTA
(unidades) VENTAS (S/.) UNITARIO
AGOSTO 1008 2520 S/.2.50
SETIEMBRE 2518 6295
OCTUBRE 1838 4595
NOVIEMBRE 1437 3592.5
DICIEMBRE 2557 6392.5
ENERO 1347 3367.5
FEBRERO 1801 4502.5
MARZO 3010 7525
ABRIL 979 2447.5
MAYO 1352 3380
JUNIO 1865 4662.5
Juuo 1064 2660
TOTAL 20776 51940

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PRODUCCION INGRESOS PRECIO DE
MES ESTIMADA |ESTIMADOS POR VENTA

(unidades) VENTAS (S/) UNITARIO

AGOSTO 93 4185 S/. 45.00
SETIEMBRE 108 4860
OCTUBRE 124 5580
NOVIEMBRE 90 4050
DICIEMBRE 94 4230
ENERO 68 3060
FEBRERO 80 3600
MARZO 225 10125
ABRIL 90 4050
MAYO 149 6705
JUNIO 181 8145
JULIO 107 4815
TOTAL 1409 63405

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO 13
CALCULO DE ESTIMACION DE CALIDAD DE LA PRODUCCION

250

PRODUCTOS | PRODUCTOS SIN PRODUCTOS SIN PRODUCTOS | PRODUCTOS SIN
MES ELABORADOS |DEFECTOS ACTUAL| DEFECTOS ESTIMADO | SIN DEFECTOS DEFECTOS PRODUCTOS SIN DEFECTOS ACTUAL (%)

(unidades) (Unidades) (Unidades) ACTUAL (%) ESTIMADA (%)

AGOSTO 311 305 311 98.07% 100.00% Productos sin defectos actual/Productos elaborados*100

SETIEMBRE 425 421 425 99.06% 100.00%

OCTUBRE 268 268 268 100.00% 100.00%

NOVIEMBRE 321 319 321 99.38% 100.00% PRODUCTOS SIN DEFECTOS ESTIMADO (%)

DICIEMBRE 440 438 440 99.55% 100.00%

ENERO 341 341 341 100.00% 100.00% Productos sin defectos estimado/Productos elaborados*100

FEBRERO 367 360 367 98.09% 100.00%

MARZO 307 307 307 100.00% 100.00%

ABRIL 291 281 291 96.56% 100.00%

MAYO 362 362 362 100.00% 100.00%

JUNIO 697 690 697 99.00% 100.00%

JULIO 366 366 366 100.00% 100.00%

PROMEDIO 99.14% 100.00%

ANUAL




e Empanadas

251

PRODUCTOS | PRODUCTOS SIN PRODUCTOS SIN PRODUCTOS | PRODUCTOS SIN
MES ELABORADOS |DEFECTOS ACTUAL| DEFECTOS ESTIMADO | SIN DEFECTOS DEFECTOS PRODUCTOS SIN DEFECTOS ACTUAL (%)

(unidades) (Unidades) (Unidades) ACTUAL (%) ESTIMADA (%)

AGOSTO 720 720 720 100.00% 100.00% Productos sin defectos actual/Productos elaborados*100

SETIEMBRE 2520 2520 2520 100.00% 100.00%

OCTUBRE 1847 1838 1847 99.51% 100.00%

NOVIEMBRE 1441 1437 1441 99.72% 100.00% PRODUCTOS SIN DEFECTOS ESTIMADO (%)

DICIEMBRE 2566 2566 2566 100.00% 100.00%

ENERO 1350 1350 1350 100.00% 100.00% Productos sin defectos estimado/Productos elaborados*100

FEBRERO 1802 1801 1802 99.94% 100.00%

MARZO 3018 3010 3018 99.73% 100.00%

ABRIL 981 981 981 100.00% 100.00%

MAYO 1357 1352 1357 99.63% 100.00%

JUNIO 1870 1865 1870 99.73% 100.00%

JULIO 1068 1064 1068 99.63% 100.00%

PROMEDIO 99.83% 100.00%

ANUAL




e Tortas
PRODUCTOS | PRODUCTOS SIN PRODUCTOS SIN PRODUCTOS | PRODUCTOS SIN
MES ELABORADOS (DEFECTOS ACTUAL| DEFECTOS ESTIMADO | SIN DEFECTOS DEFECTOS PRODUCTOS SIN DEFECTOS ACTUAL (%)
(unidades) (Unidades) (Unidades) ACTUAL (%) ESTIMADA (%)

AGOSTO 94 94 94 100.00% 100.00% Productos sin defectos actual/Productos elaborados*100
SETIEMBRE 112 112 112 100.00% 100.00%
OCTUBRE 124 124 124 100.00% 100.00%
NOVIEMBRE 3 3 oF LU LU PRODUCTOS SIN DEFECTOS ESTIMADO (%)
DICIEMBRE 97 94 97 96.91% 100.00%
ENERO 69 68 69 98.55% 100.00% Productos sin defectos estimado/Productos elaborados*100
FEBRERO 82 82 82 100.00% 100.00%
MARZO 228 225 228 98.68% 100.00%
ABRIL 91 91 91 100.00% 100.00%
MAYO 151 149 151 98.68% 100.00%
JUNIO 183 181 183 98.91% 100.00%
JULIO 109 108 109 99.08% 100.00%
PROMEDIO 99.23% 100.00%
ANUAL
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e Alfajorcitos

ANEXO 14
CALCULO DE ESTIMACION DE EFICACIA DE DISTRIBUCION DE PRODUCTOS
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PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS
MES PROGRAMADOS ENTREGADOS A ENTREGASR. ENTREGADOS A| ENTREGADOS A PRODUCTOS ENTREGADOS A TIEMPO ACTUAL (%)
(unidades) TIEMPO TIEMPO TIEMPO TIEMPO
ACTUAL(unidades) | ESTIMADO(unidades) | ACTUAL(%) | ESTIMADO (%)
AGOSTO 311 208 311 66.88% 100.00% Productos entregados a tiempo actual/Productos programados*100
SETIEMBRE 425 308 425 72.47% 100.00%
OCTUBRE 268 220 268 82.09% 100.00%
NOVIEMBRE 321 250 o28 77.88% 100.00% PRODUCTOS ENTREGADOS A TIEMPO ESTIMADO (%)
DICIEMBRE 440 302 440 68.64% 100.00%
ENERO 341 302 341 88.56% 100.00% Productos entregados a tiempo estimado/Productos programados*100
FEBRERO 367 254 367 69.21% 100.00%
MARZO 307 268 307 87.30% 100.00%
ABRIL 291 204 291 70.10% 100.00%
MAYO 362 266 362 73.48% 100.00%
JUNIO 697 603 697 86.51% 100.00%
JuLIO 366 253 366 69.13% 100.00%
PROMEDIO
76.02% 100.00%

ANUAL




e Empanadas
PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS
ENTREGADOS A ENTREGADOS A ENTREGADOS A| ENTREGADOS A
MES PROGRAMADOS PRODUCTOS ENTREGADOS A TIEMPO ACTUAL (%)
(unidades) TIEMP.O TIEMPO. TIEMPO TIEMPO
ACTUAL(unidades) [ ESTIMADO(unidades) ACTUAL (%) ESTIMADO (%)

AGOSTO 720 618 720 85.83% 100.00% Productos entregados a tiempo actual/Productos programados*100
SETIEMBRE 2520 2400 2520 95.24% 100.00%
OCTUBRE 1847 1815 1847 98.27% 100.00%
NOVIEMBRE 1441 1232 144 bl LLULL PRODUCTOS ENTREGADOS A TIEMPO ESTIMADO (%)
DICIEMBRE 2566 2432 2566 94.78% 100.00%
ENERO 1350 1223 1350 90.59% 100.00% Productos entregados a tiempo estimado/Productos programados*100
FEBRERO 1802 1730 1802 96.00% 100.00%
MARZO 3018 2818 3018 93.37% 100.00%
ABRIL 981 854 981 87.05% 100.00%
MAYO 1357 1239 1357 91.30% 100.00%
JUNIO 1870 1698 1870 90.80% 100.00%
JULIO 1068 956 1068 89.51% 100.00%
PROMEDIO 91.52% 100.00%
ANUAL
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e Tortas
PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS PRODUCTOS
ENTREGADOS A ENTREGADOS A ENTREGADOS A| ENTREGADOS A
MES PROGRAMADOS PRODUCTOS ENTREGADOS A TIEMPO ACTUAL (%)
(unidades) TIEMP'O TIEMPC? TIEMPO TIEMPO
ACTUAL(unidades) | ESTIMADO(unidades) | ACTUAL (%) ESTIMADO (%)

AGOSTO 94 87 94 92.55% 100.00% Productos entregados a tiempo actual/Productos programados*100
SETIEMBRE 112 79 112 70.54% 100.00%
OCTUBRE 124 124 124 100.00% 100.00%
NOVIEMBRE 3 23 A g0 00 L0000 PRODUCTOS ENTREGADOS A TIEMPO ESTIMADO (%)
DICIEMBRE 97 81 97 83.51% 100.00%
ENERO 69 56 69 81.16% 100.00% Productos entregados a tiempo estimado/Productos programados*100
FEBRERO 82 82 82 100.00% 100.00%
MARZO 228 203 228 89.04% 100.00%
ABRIL 91 82 91 90.11% 100.00%
MAYO 151 129 151 85.43% 100.00%
JUNIO 183 168 183 91.80% 100.00%
JULIO 109 103 109 94.50% 100.00%
PROMEDIO 89.89% 100.00%
ANUAL
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ANEXO 15

CALCULO DE LA ESTIMACION DE PRODUCTIVIDAD DE VENTAS
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PRODUCTIVIDAD DE VENTAS ACTUAL (%)

Ventas actual/Produccién*100

PRODUCTIVIDAD DE VENTAS ESTIMADA (%)

Ventas estimadas/Produccién*100

PRODUCCION VENTAS VENTAS PRODUCTIVID/,AD PRODUCTIVID.EAD
MES (unidades) ACTUAL ESTIMADAS (DE PRODUCCION | DE PRODUCCION
(unidades) (unidades) ACTUAL % ESTIMADA %
AGOSTO 311 305 311 98.07% 100.00%
SETIEMBRE 425 421 425 99.06% 100.00%
OCTUBRE 268 267 268 99.63% 100.00%
NOVIEMBRE 321 318 321 99.07% 100.00%
DICIEMBRE 440 432 440 98.18% 100.00%
ENERO 341 323 341 94.72% 100.00%
FEBRERO 367 337 367 91.83% 100.00%
MARZO 307 316 307 102.93% 100.00%
ABRIL 291 292 291 100.34% 100.00%
MAYO 362 378 362 104.42% 100.00%
JUNIO 697 687 697 98.57% 100.00%
JuLlo 366 357 366 97.54% 100.00%
PROMEDIO

98.70% 100.00%

ANUAL




e Empanadas

PRODUCCION VENTAS VENTAS PRODUCTIVIDﬁ\D PRODUCTIVIDﬁ\D
MES (unidades) ACTUAL ESTIMADAS |DE PRODUCCION | DE PRODUCCION PRODUCTIVIDAD DE VENTAS ACTUAL (%)
(unidades) (unidades) ACTUAL % ESTIMADA %
AGOSTO 1008 1008 1008 100.00% 100.00% Ventas actual/Produccién*100
SETIEMBRE 2520 2518 2520 99.92% 100.00%
OCTUBRE 1847 1838 1847 99.51% 100.00%
NOVIEMBRE 1441 1437 1441 99.72% 100.00% PRODUCTIVIDAD DE VENTAS ESTIMADA (%)
DICIEMBRE 2566 2557 2566 99.65% 100.00%
ENERO 1350 1347 1350 99.78% 100.00% Ventas estimadas/Produccién*100
FEBRERO 1802 1801 1802 99.94% 100.00%
MARZO 3018 3010 3018 99.73% 100.00%
ABRIL 981 979 981 99.80% 100.00%
MAYO 1357 1352 1357 99.63% 100.00%
JUNIO 1870 1865 1870 99.73% 100.00%
JULIO 1068 1064 1068 99.63% 100.00%
PROMEDIO 99.75% 100.00%

ANUAL
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e Tortas
PRODUCCION VENTAS VENTAS PRODUCTIVIDf\D PRODUCTIVID@D
MES (unidades) ACTUAL ESTIMADAS |DE PRODUCCION | DE PRODUCCION PRODUCTIVIDAD DE VENTAS ACTUAL (%)
(unidades) (unidades) ACTUAL % ESTIMADA %

AGOSTO 94 93 94 98.94% 100.00% Ventas actual/Produccion*100
SETIEMBRE 112 108 112 96.43% 100.00%
OCTUBRE 124 124 124 100.00% 100.00%
NOVIEMBRE 3 20 23 S0 L0800/ PRODUCTIVIDAD DE VENTAS ESTIMADA (%)
DICIEMBRE 97 94 97 96.91% 100.00%
ENERO 69 68 69 98.55% 100.00% Ventas estimadas/Produccién*100
FEBRERO 82 80 82 97.56% 100.00%
MARZO 228 225 228 98.68% 100.00%
ABRIL 91 90 91 98.90% 100.00%
MAYO 151 149 151 98.68% 100.00%
JUNIO 183 181 183 98.91% 100.00%
JUuLIO 109 107 109 98.17% 100.00%
PROMEDIO
ANUAL 98.21% 100.00%
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ANEXO 16
PROPUESTA DE MODELO DDMRP
A) LEAD TIME Y MOQ POR PRODUCTO

PRODUCTO LEAD TIME MOQ
(dias) (unidades)
Alfajorcitos 1 6
Empanadas 1 30
Tortas 1 8

B) ZONA VERDE CON FACTOR LEAD TIME

Para el célculo de la zona verde se toma en cuenta el valor del lead time x el

consumo promedio diario x 0.25, para cada mes para los tres tipos de producto.

CONSUMO
ALFAJORCITOS | PROMEDIO
DIARIO

Enero 11 3
Febrero 11 3
Marzo 11 3
Abril 10 2
Mayo 13 3
Junio 23 6
Julio 12 3
Agosto 10 3
Setiembre 14 4
Octubre 9 2
Noviembre 11 3
Diciembre 14 4

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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CONSUMO
EMPANADAS [ PROMEDIO
DIARIO

Enero 45 11
Febrero 60 15
Marzo 100 25
Abril 33 8
Mayo 45 11
Junio 62 16
Julio 35 9
Agosto 34 8
Setiembre 84 21
Octubre 61 15
Noviembre 48 12
Diciembre 85 21

CONSUMO
TORTAS PROMEDIO
DIARIO

Enero 4 1
Febrero 5 1
Marzo 9 2
Abril 5 1
Mayo 7 2
Junio 8 2
Julio 6 2
Agosto 5 1
Setiembre 6 2
Octubre 6 2
Noviembre 5 1
Diciembre 6 2

Se puede observar para los tres productos que el valor del MOQ es mayor que el
de la zona verde con factor lead time, por lo que se tomara en cuenta el valor del

MOQ como zona verde para los siguientes calculos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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C) CALCULO DE BUFFER POR PRODUCTO

El valor de la zona amarilla es igual al consumo promedio diario x el lead time, el
valor de la zona roja base es igual al consumo promedio diario x lead time x 0.25;
la zona roja de seguridad = zona roja base x 0.25; y la zona roja la suma de la zona

roja base mas la zona roja de seguridad.

ALFAJORCITOS ZONA
AMARILLA
Enero 6 11 3 1 3
Febrero 6 11 3 1 4
Marzo 6 11 3 1 3
Abril 6 10 2 1 3
Mayo 6 13 3 1 4
Junio 6 23 6 1 7
Julio 6 12 3 1 4
Agosto 6 10 3 1 3
Setiembre 6 14 4 1 4
Octubre 6 9 2 1 3
Noviembre 6 11 3 1 3
Diciembre 6 14 4 1 5
ZONA
EMPANADAS BRI

Enero 45 11 3 14
Febrero 60 15 4 19
Marzo 100 25 6 31
Abril 33 8 2 10
Mayo 45 11 3 14
Junio 62 16 4 19
Julio 35 9 2 11
Agosto 34 8 2 11
Setiembre 84 21 5 26
Octubre 61 15 4 19
Noviembre 48 12 3 15
Diciembre 85 21 5 27

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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REPOSITORIO DE

TORTAS ZONA
AMARILLA

Enero 8 4 1 0 1
Febrero 8 5 1 0 2
Marzo 8 9 2 1 3
Abril 8 5 1 0 2
Mayo 8 7 2 0 2
Junio 8 8 2 1 3
Julio 8 6 2 0 2
Agosto 8 5 1 0 2
Setiembre 8 6 2 0 2
Octubre 8 6 2 0 2
Noviembre 8 5 1 0 2
Diciembre 8 6 2 0 2

D) CALCULO DE TOPE DE BUFFER POR PRODUCTO

Para el célculo de los topes, en la zona roja se considera la mayor cantidad, tope
de zona amarilla = tope de zona roja + zona amarilla; tope de zona verde = zona

verde + zona amarilla + tope de zona roja.

TOPE DE
ALFAJORCITOS ZONA
AMARILLA

Enero 3 14 20
Febrero 4 15 21
Marzo 3 14 20
Abril 3 13 19
Mayo 4 17 23
Junio 7 30 36
Julio 4 16 22
Agosto 3 13 19
Setiembre 4 18 24
Octubre 3 12 18
Noviembre 3 14 20
Diciembre 5 19 25

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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REPOSITORIO DE

TOPE DE
EMPANADAS ZONA
AMARILLA
Enero
Febrero 19 79 109
Marzo 31 132 162
Abril 10 43 73
Mayo 14 59 89
Junio 19 82 112
Julio 11 47 77
Agosto 11 44 74
Setiembre 26 110 140
Octubre 19 80 110
Noviembre 15 63 93
Diciembre 27 112 142
TOPE DE
TORTAS ZONA
AMARILLA
Enero 1 5 13
Febrero 2 7 15
Marzo 3 12 20
Abril 2 7 15
Mayo 2 9 17
Junio 3 11 19
Julio 2 8 16
Agosto 2 7 15
Setiembre 2 8 16
Octubre 2 8 16
Noviembre 2 7 15
Diciembre 2 8 16

E) GRAFICO DE BUFFER POR PRODUCTO

Los gréaficos muestran el comportamiento del buffer por producto, cuando el flujo se
encuentre por debajo de la zona verde, (zona amarilla) se debe pedir inventario

hasta llegar al limite de la zona verde como maximo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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W TOPE DE ZONA ROJA TOPE DE ZONA AMARILLA W TOPE DE ZONA VERDE

EMPANADAS

W TOPE DE ZONAROJA  wTOPE DE ZONA AMARILLA  mTOPE DE ZONA VERDE

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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TORTAS

40

m TOPE DE ZONA ROJA TOPE DE ZONA AMARILLA = TOPE DE ZONA VERDE

Tomando en cuenta el analisis progresivo de cada producto, se puede realizar el
célculo de los requerimientos de insumos necesarios para elaborarlos, (haciendo
uso de la plantilla MRP propuesta en el capitulo 5).

Partiendo de un inventario final del periodo anterior, posibles entradas y salidas que
pudieran darse, y la demanda estimada sujeta a variaciones mensualmente se
puede realizar el flujo correspondiente, donde; si el flujo neto por periodo resulta
mayor al tope amarillo de ese periodo, entonces no se debe hacer un pedido nuevo,
por el contrario, si el tope amarillo es mayor, corresponde hacer pedido (MOQ); el
inventario final se convierte en el inventario inicial del siguiente periodo, realizando
en mismo andalisis para todo el afio, de encontrarse el flujo dentro del tope de la

zona roja, corresponde hacer un pedido urgente para poder satisfacer la demanda.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




