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Resumen

El informe titulado “Mejora de proceso para reducir las mermas del area de
preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos SAC,Lurin,2020”, el cual
tiene como objetivo principal, determinar de qué manera la mejora de proceso

reduce las mermas en el &rea de preparacion.

La metodologia es de estudio de tipo aplicada, con un enfoque cuantitativo y
disefio cuasi experimental; la poblacion esta constituida por la produccién de
menus; la muestra para el estudio es la misma que la poblacion en un periodo
de 24 dias, posee un muestreo no probabilistico, para la recoleccidén de datos se
utilizd la técnica de la observacion participante; como instrumentos fichas de
registro de observacion de datos. Posteriormente se ejecutd la mejora de
proceso mediante la implementacion del método del PHVA, para luego analizar
los resultados obtenidos de las pérdidas y desperdicios de alimentos del area

operativa.

Finalmente, se concluye que la mejora de proceso fue optima ya que los
resultados obtenidos en referencia a la reduccion de mermas fueron un 2.17 %
hasta 0.85% de merma diaria estos por debajo de la linea base (1.5%), su costo
mensual se redujo de S/. 1985.32 hasta S/.812.52; lo que representa mejoras

considerables para la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C.

Palabras claves: mejora de proceso, mermas, pérdida de alimentos;

desperdicio de alimentos, procedimientos.
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Abstract

The report entitled "Process improvement to reduce waste in the preparation area
of the company Concessionaire de Alimentos SAC, Lurin, 2020", whose main
objective is to determine how the process improvement reduces waste in the area

of preparation.

The methodology is an applied study, with a quantitative approach and a quasi-
experimental design; the population is constituted by the production of menus;
The sample for the study is the same as the population in a period of 24 days, it
has a non-probabilistic sampling, for the data collection the participant
observation technique was used; As recording instruments for subsequent data
observation, the improvement of processes was carried out through the
implementation of the PHVA method, to later analyze the results obtained from

the losses and waste of the operational area.

Finally, it is concluded that the process improvement was optimal since the
results obtained in reference to the reduction of waste were 2.17% to 0.85% of
daily waste, these below the baseline, their monthly cost was reduced from S /.
1985.32 to S /.812.52; which represents considerable improvements for the food

concession company.

Keywords: process improvement, shrinkage, food loss; food waste, procedures
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l. INTRODUCCION

La pérdida y el desperdicio son dos términos que engloban a la merma de
alimentos, se han vuelto un problema frecuente en rubros como restaurantes,
servicios de catering, buffets, servicios de comida rapida, hogares, clubes;
grandes concesionarios de alimentos entre otros, tiran a la basura grandes
cantidades de comida al final del dia, lo cual simboliza pérdida de dinero.
Actualmente, en el &mbito internacional, en los restaurantes de Espafa, de cada
100 comidas que se sirven a la hora del almuerzo, se desperdician 3 mil euros
anuales en alimentos. Una situacién similar se presenta en comedores de
colegios, hospitales, empresas industriales; entre otros; el desperdicio de
alimentos supera un 13 % de su volumen de produccion de comidas a causa de
distintos factores, como platos elaborados que terminan en la basura, frutas y
verduras que son desechadas por deficiencias en su calidad, asimismo existe un
gran porcentaje de mermas que se dan a causas de las sobras de los
comensales. (Garrido, 2020) (Ver Anexo N° 6) .Si apelamos a un ejemplo; de
empresas dedicadas a elaborar alimentos en grandes escalas; encontramos a
Gate Gourmet una concesionaria de alimentos que brinda servicios de catering
y aprovisionamiento de aerolineas; esta organizacién produce mas de 300
millones de bandejas de menus al afio, para mas de 270 lineas aéreas; debido
a la buena gestion que realizan los gerentes y jefes de cocina se mantienen
controlado cada uno de sus procesos; de tal forma que se evita que al final de
un vuelo de mas de doce horas a miles de pies de alturas; la comida que se ha
preparado termine en los tachos de basura de los aeropuertos; pues la funcién
de los jefes de cocina es supervisar el uso eficiente de las materias primas e
insumos requeridos para la elaboracion de sus bandejas de mend, con la
finalidad de evitar la mayor cantidad de mermas al final del vuelo; mientras que
para los chefs en la cocina el reto, es que los menus ya preparados, tengan un
buen sabor a miles de pies de altura. (Morales, 2018).

A nivel nacional, la merma alimentaria, se encuentra en un rango de cinco y
nueve millones de toneladas/ afio, es decir un 33 % de lo que se produce se
termina tirando a la basura. Son pocas las empresas que llevan un control, de

los alimentos que terminan tirando a la basura. Sin embargo hubo un crecimiento



del 10.18 % en los servicios de concesionarios y suministros para contratistas;
debido al aumento de ordenes de servicio, por la apertura de nuevas sucursales
y la renovacién de contratos con empresas como: la mineria, los centros
bancarios, centros educativos, ministerios, clubes y grandes corporaciones
(INEI, 2018). En cuanto a la forma de trabajar de estos sectores para la
elaboracion de alimentos; es todo un tema; desde la logistica; la compra y el
abastecimiento de los ingredientes que necesitan en la producciéon. Desde que
la materia prima ingresa a la cocina; empieza la planeacién de los menus, a
cargo de nutriélogos y gastronomos; los cuales tendran que calcular de manera
correcta los insumos requeridos para cada plato; para desperdiciar lo menos
posible.(Garcia Castillejos, 2019).

La Concesionaria de Alimentos S.A.C; es una empresa ubicada en distrito de
Comas; que presta sus servicios de alimentacién a la empresa Intradevco
(Alicorp) de la sede de Lurin, en los ultimos meses se han incrementado la
generacion de mermas en el area de preparacion de alimentos, lo que ha llevado
a la organizacion a tomar acciones necesarias para mitigar dicho problema. Para
poder determinar las causas que generan la pérdida y desperdicio de alimentos,
fue necesario utilizar la herramienta de ISHIKAWA; en la que se identifico diez
causas: falta de procedimiento formal en el area de preparacién, no se
planificaba las raciones, analisis inadecuado de la cantidad de materia prima
utilizada para los menus, actividades que no agregan valor en el proceso, el
almacenamiento inadecuado de los productos, no habia politicas de
procesamiento de alimentos, productos altamente perecibles, errores al
descongelar alimentos empacados; ademas de la falta de capacitacion y control
a su personal operativo; y por ultimo las tareas de los trabajadores no estaban
bien definidas, estan fueron plasmadas en un diagrama de causa efecto. (Ver
anexo N° 7)

También se utilizo la matriz de VESTER, donde se identificaron 4 causas criticas:
almacenamiento inadecuado de los productos, andlisis inadecuado de la
cantidad de materia prima utilizada para los menus, actividades que no agregan
valor en el proceso y falta de procedimiento formal en el area preparacion,
ademas de identificaron 3 causas pasivas, y 3 causas indiferentes (Ver anexo

N° 8). Asimismo, se elaboro el diagrama de PARETO donde el 80 % del problema



son ocasionados por un 20% de sus causas; tal como se muestra en la tabla N°
1y lafigura N°1l. Que los esfuerzos deben estar direccionado a la mejora de las
5 primeras causas, ya que son las que generan mayor impacto en las mermas
de la empresa Concesionaria de Alimentos SAC.

TABLA N° 1: Causas que evidencian las mermas del proceso de
preparacion de alimentos.

PUNTAJE PUNTAJE
PUAT:.:.IA\‘/J(E)? : PORCENTUAL PORCENTUAL
PARCIAL  ACUMULADO

CAUSAS

alta de procedimiento formal en el area de
preparacion
[Actividades que no agregan valor en el
|proceso 24 18% 39%
Analisis inadecuado de la cantidad de
|Imateria prima para los menus 20 15% 54%
4 Almacenamiento inadecuado de los
~ |productos
Falta de capacitacion y control
|Errores de descongelar alimentos

: |empacados 10 8% 85%
7 No hay politicas de procesamiento de
_ |alimentos 8 6% 91%
8 |Tareas de los trabajadores no definidas 6 5% 95%
9 |Productos altamente percibles 4 3% 98%
10 |No se planifica las raciones 2 2% 100%
Tota B 100%

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla N° 1, se observa las diez causas que originan el problema de las
mermas, desde la mas significativa hasta la que tiene menos significancia. A
continuacion, se puede observar en la figura N° 1, el gréfico de PARETO las

cuales representan las causas mas relevantes del problema.




Figura N° 1: Diagrama de Pareto de las causas principales que generan las
mermas.
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Fuente: Elaboracion propia

Ademas, se elabord la estratificacion por areas, para determinar el porcentaje
de causas en cada una de ellas; como resultado se obtuvieron los siguientes
datos: calidad con un 8%, administrativa con 15% y el area de produccién o de
preparacion de alimentos con un 75% de las causas (Ver anexo N° 9). Las
cuales llevaron a proponer alternativas de solucion bajo cuatro criterios; impacto
que generara al resolver el problema, el tiempo que se demora la implementacién
dentro del area afectada, el costo que involucra y la complejidad del desarrollo
de la alternativa (Ver anexo N° 10). Estas alternativas de solucién se evaluaron
en la matriz de priorizacion para determinar la herramienta que ayudaria a reducir
las mermas del area de preparacion; consiguiendo como resultado aplicar una

mejora de proceso. (Ver anexo N° 11).

El problema principal fue; ¢ Como la mejora de procesos reducira las mermas
del area de preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin,
20207



Como primer problema especifico de definio; ¢Coémo la mejora de proceso
reducira la pérdida de alimentos del area de preparacion de la empresa

Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin, 20207

Continuando con el segundo problema especifico, ¢ Cédmo la mejora de proceso
reducira el desperdicio de alimentos del area de preparacién de la empresa

Concesionaria de alimentos S.A.C, Lurin, 20207

La justificacion teorica estara evidenciada, en el capitulo dos de esta
investigacion, respaldada por autores de fuentes primarias, los cuales hacen
referencia a las teorias relacionadas a las variables mejora de proceso y

mermas.

Asimismo, la investigacion se justifica socialmente, como contribucion para la
referencia de futuros empresarios, que tengan el mismo problema de mermas
dentro de su empresa y de alguna manera tengan la nocién de cdémo
solucionarlo, para evitar pérdidas monetarias que afecten directamente a la

economia de su empresa.

En la justificacion técnica, se evaluara el proceso de elaboracion de alimentos
dentro del area de preparacion (cocina) a partir del diagrama de operaciones,
también se planten controles del uso correcto de los insumos, el registro de
actividades que agregan valor, asi mismo la documentacion de los manuales de
procedimientos de la cocina y almacenamiento; finalmente la capacitacion al

personal operativo con el objetivo de disminuir y controlar las mermas.

Y por ultimo la justificacion economica la cual pretende mejorar el costo de la

merma del proceso de elaboracién de alimentos.

El objetivo general de nuestra investigacion sera, Determinar de qué manera la
mejora de proceso reduce las mermas del area de preparacion de la empresa

Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin, 2020.

Como primer objetivo especifico de nuestra investigacion sera, Determinar como
la mejora de proceso reduce la pérdida de alimentos del area de preparacion de

la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin, 2020.



Como segundo objetivo especifico de nuestra investigacion serd, Determinar
como la mejora de proceso reduce el desperdicio de alimentos del area de

preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin, 2020.

La hipétesis general de nuestra investigacion fue; La mejora de proceso reduce
las mermas del area de preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos
S.A.C, Lurin, 2020.

La primera hipotesis especifica de la investigacion fue; La mejora de proceso
reduce la pérdida de alimentos del area de preparacion de la empresa

Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin, 2020.

La segunda hipotesis especifica fue, La mejora de proceso reduce el desperdicio
de alimentos del area de preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos
S.A.C, Lurin 2020.



I MARCO TEORICO

VASQUEZ, Lesly (2017) en su investigacion titulada “Propuesta de mejoramiento
de procesos en el &rea de produccién de la empresa panificadora Panarte a
través del estudio de tiempos y movimientos” Tuvo como objetivo de
investigacion mejorar el proceso productivo del pan popular mediante el estudio
de tiempos y movimientos. Fue un estudio de tipo aplicada, la poblacién
estudiada fueron los trabajadores que realizan las actividades dentro del area de
produccion, su muestra fueron 10 observaciones por actividad antes
seleccionada (amasado, fermentado, formado, horneado, pesaje); no hubo
muestreo. Utilizaron la observacibn como técnica y el cronémetro como
instrumento. El principal resultado fue el aumento de la produccion de 259 a 289
unidades por hora con menos personal, consiguiendo un aumento de 21% de la
productividad. El aporte de esta investigacion fue, que a partir de la mejora de
procesos se pueden conseguir resultados positivos para la reduccion en el

tiempo de las actividades que estan inmersas en los procesos.

CLOWES y otros, (2017) ; en su articulo titulado “The business case for reducing
food loss and waste: Catering”, tuvo como objetivo reducir el desperdicio y la
pérdidas de alimentos, utilizando una relacion costo beneficio para poder
adoptar las medidas necesarias. Tipo de estudio aplicada, su poblacién fueron
los 1 200 sitios que brindan servicio de catering, tomaron como muestra al
personal de cocina, chefs y gerentes de los establecimientos; utilizaron la
entrevista como técnica y el cuestionario de la entrevista como instrumento. Los
resultados obtenidos fueron la reduccién de un 36 % del desperdicio de
alimentos reflejados en peso en un tiempo de 12 meses. En tres afios se redujo
a 44 % de peso y un 56 % reflejado en el costo del desperdicio. Los autores
concluyeron que, el costo beneficio se vio reflejado a los dos afios, en un 80 %
de recuperacion de la inversion por la reduccion de pérdidas de alimentos. El
aporte de este del articulo son las cinco medidas que se utilizaran para reducir
el desperdicio de alimentos, como primera medida, la cuantificacién del
desperdicio por medio de inventarios, segunda medida involucrar a su personal
de trabajo tanto personal de cocina, de servicio y gerencias, tercera medida la

implementacion de una fase piloto; cuarta medida, producir cantidades mas



pequefias de comida para evitar la sobreproduccién, y finalmente la reutilizacion

del exceso de comida para darle un valor afiadido al servicio que se brinda.

ROJAS, Julidn y otros (2020) , en su articulo titulado “Food waste (FW) in
concession sodas of a Public University in Heredia, Costa Rica”. Tuvo como
objetivo determinar la pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) diaria en
referencia a la produccion para la identificacion de estrategias que minimicen o
solucionen el PDA en las sodas del Campus Omar Dengo de la Universidad
Nacional. Tipo de estudio aplicada. El estudio se realiz6 en las cocinas de
cuatro sodas del Campus Omar Dengo de la Universidad Nacional, en los
siguientes periodos de muestreo: Soda N°1 marzo 2018. Soda 2 abril 2018. Soda
3 mayo 2018. Soda 4 agosto 2018. Como resultado se determind que se
desperdicia 47.88 kg de comida en las cuatro sodas del Campus Omar Dengo,
lo que corresponde a una estimacion de 10 533.6 kg de desperdicios al afio. El
autor concluye que anualmente se pierden 15 490 platos de comida (almuerzos),
los cuales representan hasta $ 23" 235, 000. El aporte de este proyecto tiene
implicancia en la forma de identificar los pesos (kg) de las mermas por plato y la

valorizaciéon monetaria de los mismos.

DOSSMAN, Diana (2016) en su investigacion titulada “Propuesta de
mejoramiento del proceso de produccion de una empresa de alimentos
congelados de la ciudad de Cali”. Tuvo como objetivo general disefiar una
propuesta para mejorar el proceso productivo de la empresa. El tipo de estudio
fue descriptivo y explicativo, su muestra fue 3 de 5 observaciones, no hubo
muestreo. La conclusion del autor fue que mediante el uso de herramientas de
mejora de procesos se logré determinar el calcul6 del tiempo estandar de
produccion, su capacidad de produccion deberia ser de 1371.5 unid/dia, ya que
actualmente se producen 900 empanadas por lo que hay una pérdida de
capacidad productiva de 9420 empandas mensuales. El aporte del estudio;
destaca que tomando tiempos de cada procesos optimizara los recursos por

ende se incrementa la produccion

GOGIN, lIsabel (2017); en su investigacion titulada “Proyecto de mejora de
procesos del area operativa de la empresa concesionaria de alimentos

CORPECO S.A.C. a fin de mejorar la prestacion del servicio al cliente, Lima,



2017”, Tuvo como objetivo general plantear mejoras de los procesos del area
operativa con la finalidad de mejorar el servicio al cliente. Tipo investigacion
aplicada, su poblacién estuvo determinada por 150 personas de los dos
concesionarios de alimentos, su muestra fue 132 personas, utilizaron un
muestreo probabilistico. La técnica utilizada fue la observacién directa, el
instrumento utilizado fue un cuestionario de entrevista. Los resultados fueron la
creacion de manuales de procedimientos para la empresa. El autor concluye que
a través de la formalizacién del proceso y el uso de formatos de control, se
mantuvo estabilizado el proceso evitando futuras pérdidas en materia prima. El
aporte de este trabajo de investigacion servird como guia para mejorar la parte
operativa de la empresa concesionaria y la correcta identificacion de los

procesos a mejorar.

BAUTISTA, Johan y otros (2018) en su investigacion titulada “Propuesta de
mejora de los procesos en la linea de quesos y su relacién con la productividad
en la empresa industria alimentaria HUACARIZ S.A.C. — Cajamarca”. Tuvo como
objetivo determinar la relacion entre la mejora de procesos en la linea de quesos
y la productividad. Tipo de investigacion aplicada. La poblacion son todos los
procesos que se realizan en el &rea de produccién. Se utilizé la técnica de la
observacién directa. Se logré reducir 0.769 Kg perdidos por succién/lote, también
se redujo 0.828 kg de merma de cuajada/lote y aumentd en un 14.42% de
actividades productivas. El autor concluye que tuvo un impacto positivo en el
disefio de la propuesta de mejoras a través de metodologias y teorias de
investigaciéon. El aporte es que sirvio como guia para la presente investigacion
para controlar los procesos mediante indicadores de produccion y tener un

programa de capacitaciones al personal.

ALIAGA, Diane (2015), en su investigacion titulada “Analisis y mejora del
proceso productivo de una linea de galletas en una empresa de consumo
masivo”. Tuvo como objetivo principal optimizar el proceso productivo a través
de la aplicacién de herramientas estadisticas y de calidad con la finalidad de
disminuir los desperdicios y generar ahorros para la empresa. Tipo de
investigacion aplicada. La poblacion fue la produccién de galletas, la muestra fue

la misma que la poblacién. Los resultados obtenidos fueron que se logré reducir



en 92% de mermas en el area Laminado y 8% restante sera la merma no
recuperada. El autor concluye que involucrar a todo el equipo de trabajo se
puede conseguir mejoras por medio de la metodologia “Kaizen”, se implementd
un “Guiador de galletas”, logrando reducir el 49% de los desperdicios en las
bandas de enfriamiento. El aporte tiene implicancia en que las mejoras de los
procesos lo pueden realizar los mismos trabajadores ya que son ellos quienes
estan en el dia a dia en el campo productivo y que toda implementacion de
metodologias parte del trabajo en equipo.

Para ESPINOZA, Pilar (2016), en su investigacion titulada “Reduccién de
mermas en la produccién de sacos de polipropileno para la mejora de la
productividad en la empresa El Aguila SRL” Tuvo como objetivo principal
disminuir las mermas en la produccion de sacos de polipropileno para mejorar la
productividad. El disefio de la investigacién fue experimental, tipo aplicada y
enfoque cuantitativo. Su poblacion fue la produccién de sacos de polipropileno.
Su técnica es la observacion directa. Los resultados obtenidos de la aplicacion
de herramientas de mejora continua, tuvo un efecto positivo en la minimizaciéon
de las mermas de un 2,68% a 1.56%; lo que significO que tuvo mayor
productividad. El aporte de esta investigacion, es a partir de la utilizacion de las
herramientas de la mejora continua las cuales generan un impacto positivo en la

reduccion de mermas.

Para PONCE, Moisés y otros (2017); en su investigacion titulada “Mejoras en el
proceso de produccion de hojuelas para minimizar la merma en la empresa
NIISA Corporation S.A.”.Tuvo como objetivo general desarrollar una propuesta
de mejora que permita reducir las mermas del proceso de produccion de
hojuelas. El enfoque de la investigacion es cuantitativo, tipo de investigacion no
experimental, la poblacién de estudio esta conformada por hojuelas producidas,
su muestra fue seleccionada de las etapas que forman parte del proceso,
muestreo no probabilistico por conveniencia. Los resultados de esta
investigacion fueron por etapas: mermas por humedad fue; 22 697.28 kg/ afio
con un costo anual de 116,064.81 soles y merma por particulado fue 6 486.00

kg / afio de merma con un costo anual de 33,166.81 soles / afio. El aporte de
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esta investigacion es la identificacion de las herramientas de mejora continua se

logra reducir las mermas.

GONZALES, Layda (2018); articulo titulado “Evaluacién preliminar y
actualizacion de las mermas productivas para mejorar la rentabilidad del Instituto
Finlay de Vacunas”; tuvo como objetivo actualizar los estdndares de las mermas
en la produccion de las vacunas. La técnica fue la observacion, y el instrumento
las entrevistas no estructuradas. Su muestra fue 770 lotes de produccion desde
el 2011 hasta el 2015. Los resultados que se obtuvieron fue un estandar
preliminar de mermas para las vacunas, presentando el mayor promedio (6.99%)
en el periodo 2011-2015 y el costo de las mermas fue de 8.949.871,79 pesos
cubanos. El aporte del articulo sera identificar las mermas en el proceso y el

Ccosto que estas generan.

Para el respaldo del marco tedrico de la investigacion, usaremos una fuente
primaria; empezaremos definiendo que es un proceso para poder entender

finalmente que involucra la mejora de procesos.

Para Baca y otros (2014); definen al proceso como el conjunto de actividades
relacionada que tiene como finalidad la transformacion, agregandole un valor
afadido al producto o servicio final (pag. 78) . De igual forma CARBAJAL y otros
(2017), conceptualiza al proceso como la secuencia de actividades y tareas, que
se desarrollan desde la utilizacion de determinados recursos (entrada/ input)
para llegar a una determinada salida (output), el cual puede ser un producto o la
generacion de un servicio. (pag. 21). (Ver anexo N° 12)

PEREZ (2004) conceptualiza al proceso como una secuencia ordenada de

actividades consecutivas, su producto tiene valor para su usuario final. Pag. 3

Para CUATRECASAS (2012) , un proceso es el elemento principal de un sistema
productivo, constituido por un conjunto de actividades relacionadas entre si, para
la obtencion de materiales, productos, servicios o informacion a partir de los
recursos personales y materiales convenientes, cuyo objetivo principal es

generar valor afiadido. Pag. 581.

Dentro del proceso existen agentes para mejorar la calidad de los mismos, estos

intervienen para que se lleven a cabo correctamente, CUATRECASAS (2012),
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menciona como parte importante e indispensable a los siguientes: Los recursos;
los cuales hacen referencia a la parte humana y material estos deben ser
precisos, con la finalidad de optimizar sus consumos y minimizar sus costes. De
igual manera el personal es primordial para el desarrollo de una mejora, puesto
gue estos deben estar motivados, integrados y satisfechos. Es necesario tener
en cuenta aspectos como la seleccidn, capacitacion, creatividad y redistribucion.
Pag. 580

Los elementos que estructuran los procesos son: La salida y el flujo de salida,
que se convierte en la unidad que resulta de un proceso de flujo constante,
consecuencia de la salida del proceso anterior. El destinatario de flujo de salida,
considerada la persona que recibe la salida del proceso anterior. Los
intervinientes del proceso; son aquellas personas que se encargan de realizar
las actividades del proceso. La secuencia de actividades, son todas las
operaciones que realizan las personas para llegar al cliente con el producto o
servicio final. Los recursos utilizados, aquellos elementos o materiales que el
proceso consume para generar una salida y por dltimo los indicadores; que
muestran el desempefio de los procesos (Carbajal Zambrano, y otros, 2017 pag.
25).

Los procesos se clasifican de acuerdo al impacto sobre el cliente, tales como:
Estratégicos; que se encargan de direccionar las estrategias, planear y cumplir
con los objetivos, manteniendo la calidad del producto o servicio, también se
tiene procesos misionales, los cuales incurren directamente en el cliente externo;
vale decir que son los intermediarios por el cual el cliente percibe la calidad de
lo que se ofrece; vy finalmente los procesos de soporte o apoyo, los cuales
suministran todo lo que se necesita en la organizacion (materiales, mano de
obra, financieros), para que los procesos se puedan desempefiar. (Carbajal

Zambrano, y otros, 2017 pag. 27).

Las definiciones que respaldan el marco tedrico de la variable independiente:

“‘mejora de proceso” se muestra a continuacion:

Para KRAJEWSKI y otros (2008), La mejora de proceso, es el estudio
sistematico de las actividades, flujos y recursos de cada proceso a fin de

12



mejorarlo para asegurar que estos agreguen el mayor valor posible para el
cliente. Su propdésito, es entender y desentrafiar los detalles. Una vez que se ha
comprendido realmente un proceso, es posible mejorarlo (pag. 142). Asimismo
CARBAJAL y otros (2017) define a la mejora de procesos, como la utilizacion
maxima de los recursos que tenemos, para conseguir mejores resultados y

aumentar la satisfaccion del cliente interno y externo. (pag. 41)

Para SUMMERS, Dona (2006) La mejora de procesos es aquella que se enfoca
en eliminar desperdicios de dinero, mano de obra, materiales, tiempo y esfuerzo.
Es importante que durante la mejora sus recursos humanos adquieran
conocimiento combinado para que permita a la organizacién elevar su nivel de

desempefio y lograr la satisfaccién de sus clientes. (pag. 225)

Los tipos de mejora de procesos pueden ser: Funcionales; aquellas que mejoran
el funcionamiento de los procesos con la finalidad de que sean mas eficientes y
eficaces, ya sea en la reduccion de costos, reduccion de tiempos u optimizacion
de los resultados, hacen uso de las herramientas clasicas de resolucion de
problemas, sistemas de sugerencias y otras basadas en datos. Asimismo;
tenemos a las mejoras estructurales, estas hacen referencia a la variacion de la
estructura actual, la cual determina las actividades de los procesos, utilizando
como base la imaginacion, aportaciones creativas y sentido critico, haciendo uso
de herramientas y técnicas de tipo creativo o conceptual como: la reingenieria,

el analisis de valor, etc. (Carbajal Zambrano, y otros, 2017 pag. 56)

En ese sentido la mejora de procesos se realizara mediante la implementacion
del método PHVA.

Segun CUATRECASAS (2010), indica que el ciclo de Deming, consta de cuatro
pasos (Planificar, hacer, Verificar y Actuar), cuya finalidad es la solucién de

problemas de forma sisteméatica y estructurada. (pag. 65)

Para SUAREZ, (SUAREZ, 2007) El ciclo del PHVA es un conjunto de actividades
las cuales son necesarias para el mejoramiento continuo, estas seran aplicadas
tanto a nivel organizacional, de proceso o individual, consta de cuatro etapas

basicas de operacion ( planear, hacer, verificar, actuar) pag. 178
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Segun Gutiérrez (2010), El método de PHVA, es la base de diferentes
metodologias; hace uso de herramientas basicas, esta estructurada mediante
ocho pasos para la solucién de problemas (Ver anexo N° 13). El desarrollo de
este ciclo empieza con la planificacion, la cual es profunda y objetiva (Planear),
seguidamente en base al anterior se realiza un ensayo a pequefia escala
(Hacer), después se comprueba y se evalia los resultados (Verificar) y

finalmente se actla en respuesta al anterior paso. (pag. 120).

La implementacion de la mejora de proceso se llevara a cabo a partir de las 4
etapas del método PHVA:

PLANIFICAR: Es el primer paso, se inicia con la recopilacion de todos los datos
tal cual se encuentran en la empresa, identificando cuéles serian los procesos a
mejorar, de tal forma que se establezcan objetivos que se desean conseguir.
(Gutiérrez Pulido, 2010 pag. 122)

HACER: Se ejecutan todas las actividades que se planificaron inicialmente,
tomando en cuenta el uso de las herramientas para la mejora continua, es
provechoso y facilitara el analisis plasmado en un ensayo a pequefia escala,
para luego realizar las mejoras. (Gutiérrez Pulido, 2010 pag. 122)

VERIFICAR: Se comprueban las mejoras que se llevaron a cabo mediante el
analisis de todos los resultados obtenidos para asegurarse que se hayan
cumplidos los objetivos planteados, caso contrario regresar a la etapa de
planificar. (Gutiérrez Pulido, 2010 pag. 122)

ACTUAR: finalmente deben adaptarse al cambio de las nuevas mejoras,
manteniéndose controladas para que estas no sean reversibles o
reestructuradas nuevamente; se debe establecer controles de manera periddica.
(Gutiérrez Pulido, 2010 pag. 122)

Las herramientas que se utilizaran, para poder mejorar y controlar los procesos
son, el diagrama de Ishikawa, donde se aprecian las causas y sub-causas; que
hacen que ocurra un efecto, es decir, se identifica las causas que originan el
problema principal, dentro de los aspectos de mano de obra, maquinaria,
meétodos, medicion, materia prima, medio ambiente (Ver anexo N° 14)
(Maldonado, 2018 pag. 111).
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También se hara uso de la Matriz de Vester, ésta es una matriz cuadrada, donde
se analizaran todas la variables a través de la pregunta, ¢,cual es la influencia de
la variable A (fila) sobre la variable B (Columna)? , con el objetivo de buscar una
relacion entre las parejas enfrentadas, para la puntuacién se asigna una
ponderacién donde 0 es no hay afectacion, 1 baja afectacién, 2 media afectacion,

3 alta afectacion (Ver anexo N° 15) (Bruszies, y otros, 2016 pag. 4).

Diagrama de Pareto que representa ordenadamente de acuerdo al grado de
importancia que tienen los diferente factores que influyen en el problema, este
concepto se centra en los pocos vitales, contra los muchos triviales; es decir, que
el 80% de los problemas son debido a las 20% de las causas identificadas (Ver
anexo N° 16) (Maldonado, 2018 pag. 103).

Mapa de procesos, es una grafica que muestra los individuos que intervienen en
los procesos, las actividades que realizan y la operacion en el proceso siguiente.
De esta manera los encargados de la planeacion estratégica pueden tomar
decisiones en beneficio de la rentabilidad de la organizacion (Ver anexo N° 17)

(Carbajal Zambrano, y otros, 2017 pag. 29)

Diagrama de operaciones (DOP), Usado para representar de forma gréfica un
proceso, utilizando dos simbolos que son las operaciones que se muestran
mediante un circulo y las inspecciones en un cuadrado, estos se enlazan en
secuencia con una linea vertical u horizontal. (Ver anexo N° 18). (Niebel, y
otros, 2009 pag. 26)

Diagrama de andlisis de procesos (DAP), Se da a conocer el recorrido de las
actividades mediante simbolos, colocando flechas seguin el orden de las
actividades. (Ver anexo N° 19 y N° 20). (Niebel, y otros, 2009 pag. 28)

Dentro de la mejora de proceso es necesario identificar la utilizacion correcta de
los recursos, en ese sentido se tendran en cuenta para la produccion los
requerimientos unitarios de insumos (RUI) ; RODRIGUEZ y otros (1991), lo
define como la cantidad de insumos que necesitamos, dependiendo de la
capacidad del proceso y sistema, para producir una unidad de producto o
servicio. (pag. 63), representada como la relacion de insumo utilizado entre

cantidad de productos.
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Para HERMES (2018) Consumo estandar de materiales del producto o
requerimiento unitario de insumos (RUI), es aquel que permite pronosticar la
cantidad de materiales que se necesitan para llevar a cabo un proceso. Es
importante anotar los consumos unitarios de materiales a través de la

observacién del proceso. Pag. (102).

Los consumos en servicios de alimentacion se evidencian a través de una ficha
técnica de receta, para CRESPO Yy Otros (2016), es aquella en la cual se plasma
todos los productos que se utilizaran para la preparacion de los alimentos, se
utiliza con la finalidad de conocer la cantidad de los ingredientes y el coste total

de dicha receta. Pag. 77

Asimismo es necesario dentro de los procesos definir el valor agregado. Para
HARRINGTON, James (1991), “El valor agregado, entonces, es el valor después
del procesamiento, menos el valor antes del procesamiento” (pag. 138). Asi
también, para CABRERA, Rafael (2012) el valor agregado son todas las
acciones o actividades que cambian al producto, por el que paga el cliente, para

satisfacer sus necesidades. (pag. 131)

Para TOVAR y otros (2007), el analisis de valor agregado; en términos generales
existen tres tipos: Actividades que agregan valor al cliente, estas transforman
fisicamente al producto, actividades que agregan valor a la operacion; son
vitales para llevar a cabo el proceso e irrelevantes para el cliente y actividades
que no agregan valor; las cuales deben ser eliminadas o minimizadas. Se puede
utilizar el interrogatorio sistematico o analisis del esqueleto del proceso, el cual
busca describir como actta el proceso actualmente confrontando con como
deberia ser realmente. Se usan las siguientes preguntas: ¢cémo es?; ¢,como
deberia ser? Pag. (58).

Las actividades de valor agregado real (AVAR) desde la perspectiva del cliente,
son aquellas actividades que se requieren para brindar al cliente final lo que est4
esperando, pero también hay bastantes actividades dentro de los procesos de

las organizaciones que no agregan valor desde la perspectiva del cliente.

Asi mismo; la evaluacion de valor agregado (EVA) es un analisis de cada

actividad dentro de cada proceso para definir su contribucion en el cumplimiento
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de las expectativas del cliente final, cuyo objetivo es optimizar todas las
actividades que agregan valor a los procesos y minimizar las actividades sin valor
agregado. (Ver anexo N° 21) (Harrington, 1991 pag. 141) .

Las definiciones que respaldan el marco teérico de la variable dependiente:

“mermas” se muestra a continuacion:

Para ALBURQUERQUE, Lujan (2009), la merma es la pérdida fisica, en
volumen, peso o cantidades de las existencias, ocasionadas por causas
inherentes a su naturaleza, es decir, cambios en la apariencia; también son
ocasionados por negligencias operativas en el proceso productivo (pag. 15).
Seglin RODRIGUEZ, Ana (2018), “Las mermas son la diferencia entre el
producto bruto y la cantidad de materia prima utilizable. Pueden encontrarse
mermas que sean utilizadas para otra elaboracién o mermas consideradas como

desperdicios”. (pag. 41).

Seglin SANTA MARIA vy otros (2014), definen a la merma: Como todo aquello
relacionado con la pérdida de un producto, a causa de la elaboracion de
alimentos, estas pérdidas se dan en distintas etapas: como por ejemplo en la
etapa de abastecimiento de productos, un ejemplo son los tomates aplastados
durante su traslado; también tenemos pérdidas en la etapa de almacenamiento
y los desperdicios que estan presentes en la preparacion de alimentos, ejemplo
son las cascaras, raices, pepas; por ultimo los restos de los platos que retornan
al area de la cocina, también alimentos desechados por deficiente manipulacion

(pag. 4)

Una gran cantidad de procesos productivos generan algun tipo de producto
adicional, que puede afectar a la economia de la empresa si no se controla a
tiempo; HERMES (2018) , menciona algunos de estos. Los desechos o pérdidas
son considerados materiales que no pueden volver a usarse después del
proceso. De igual forma los desperdicios es aquella materia prima que después

del proceso no tiene ningan valor comercial. Pag. (103).

Para SARIKA y otros (2018); las pérdidas de alimentos son aguellos alimentos
que pertenecen a una parte de la merma que se originan por causas conocidas.

Aquella materia prima que sufre modificaciones al cambiar de estado como:
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cumplimiento de fecha de caducidad o cambios en su aspecto u olor. (pag. 8)
Asimismo, las pérdidas de alimentos se precisan como la reduccion de la
cantidad o calidad de los mismos; estos causados por ineficiencias del sistema
de produccién y suministro de alimentos (Food and Agriculture Organization of
the United Nations, 2014 pag. 20). De igual manera las pérdidas de alimentos
hacen referencia a una disminucion de la masa de los alimentos destinados
originalmente al consumo humano (Comité de seguridad alimentaria mundial,
2014 péag. 25)

Para SARIKA y otros (2018); los desperdicios son aquellos alimentos que
corresponden a una parte de la merma que se pierden en el proceso de
preparacion, ocasionado por errores operacionales, negligencias del personal y
calculos deficientes de preparacion (pag. 8). De igual manera se menciona que
una parte importante de la merma, es el desperdicio de alimentos, es decir,
aguellos alimentos no aptos para el consumo, retirados de la cadena alimentaria
debido a una inadecuada gestién del stock como los alimentos (Food and

Agriculture Organization of the United Nations, 2014 pag. 20).

. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de investigacion

Tipo de investigacion: Aplicada

Segun Hernandez Sampieri, y otros (2014); Busca desarrollar conocimientos
adquiridos, con el objetivo de resolver problemas criticos (pag. 24). Para el
CONCYTEC, la investigacion aplicada busca determinar los medios; la
metodologia a usar, los protocolos y la tecnologia; por los cuales se puede cubrir
una necesidad reconocida y especifica; todo esto a través del conocimiento
cientifico. (El Peruano , 2018).

Tenemos como variable independiente a la mejora del proceso, la cual sera
manipulada por los autores, mediante el uso de diferentes teorias, para cumplir

con el objetivo de la reduccién de mermas.
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Alcance de la investigacion: explicativo

Busca argumentar en qué contexto se relacionan las causas de los fenémenos
sociales o fisicos, y en qué situaciones se expresan la relacién de dos variables

(Hernandez Sampieri, y otros, 2014 pag. 95).

Es por eso que se identificara, cuales son las causas usando la herramienta de
Ishikawa para luego estudiar el porqué de las causas y asi poder reducir las

mermas.
Enfoque de lainvestigacion: Cuantitativo

Para NAUPAS y otros (2014), El enfoque cuantitativo utiliza la recoleccion de
datos para responder las interrogantes de investigacion y comprobacion de
hipotesis, ademas se apoya en el uso de los instrumentos y medicion de

variables para la estadistica descriptiva e inferencial (pag. 140)
Disefio de la investigacion: Experimental — Cuasi-experimental

Son aquellos que manipulan al menos una variable independiente a fin de
observar el efecto que tiene sobre la dependiente. (Hernandez Sampieri, y otros,
2014 pag. 151). En un disefio cuasi experimental existe un grupo de control y
un grupo experimental, ademas de controlar las variables extrafias que puedan

afectar la investigacion.

En la investigacion se mantiene controladas variables como: la temperatura de
la cocina haciendo referencia a la preparacion de alimento, la temperatura de
los equipos ya que si un equipo de congelacion o refrigeracion no se encuentran
en la temperatura adecuada, puede afectar la calidad de la materia prima,

convirtiéndolos en mermas.

3.2. Variables y operacionalizacion

En la investigacion se utilizara como herramienta manipulable e independiente a
la “mejora de proceso”; con sus dimensiones: Requerimiento unitario de insumos
y valor agregado; de igual forma tenemos a la variable dependiente denominada
‘mermas” que tiene como dimensiones a la pérdida de alimentos y el desperdicio

de alimentos.

19



VARIABLE INDEPENDIENTE: MEJORA DE PROCESO
Definicion conceptual

La mejora de proceso, es el estudio sistematico de las actividades, flujos y
recursos de cada proceso a fin de mejorarlo para asegurar que estos agreguen
el mayor valor posible para el cliente. Su propésito, es entender y desentrafiar
los detalles. Una vez que se ha comprendido realmente un proceso, es posible
mejorarlo. (Krajewski, y otros, 2008 pag. 142).

Definicién Operacional

Estudio basado en el analisis de las actividades que agregan valor en el proceso
de elaboracién de menus y el requerimiento unitario de insumo que se necesita

para preparar el menu del dia.
Dimension 1: Requerimiento unitario de insumos

El requerimiento unitario de insumo, son las cantidades de materia prima que
necesitamos, dependiendo de la capacidad del proceso y sistema, para producir

una unidad del producto o servicio. (Rodriguez, y otros, 1991 pag. 63).
Indicador de medida: indice de requerimiento unitario de insumo (RUI)

RUT = CMP
~ MD

RUI=Requerimiento unitario de insumos

CMP=Cantidad de materia prima utilizada por menu (kg)
MD=Numero de menus por dia (Und)

Escala de medicién

Razoén; pues la respuesta que se obtenga en este indicador, toma en cuenta el

cero absoluto como valor.
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Dimension 2: Valor agregado

El valor agregado son todas las acciones o actividades que cambian al producto,
por el que paga el cliente, para satisfacer sus necesidades. (Cabrera Calva, 2012
pag. 131)

Indicador de medida: indice de actividades que agregan valor
[AAV = ZAAVX10O°/
T OTA °
Donde:
IAAV: indice de actividades que agregan valor
AAV: Actividades que agregan valor
TA: Total de actividades
Escala de medicion

Razodn; pues la respuesta que se obtenga en este indicador, toma en cuenta el

cero absoluto como valor.
VARIABLE DEPENDIENTE: MERMAS
Definicion conceptual

La merma es la pérdida fisica, en volumen, peso o cantidades de las existencias,
ocasionadas por causas inherentes a su naturaleza, es decir, cambios en la
apariencia; también son ocasionados por negligencias operativas en el proceso

productivo. (Alburquergque Lujan, 2009 pag. 15)
Definicion operacional

La merma esta constituida por dos subproductos: La pérdida de alimentos,
originados por causas conocidas, como cambios en su aspecto u olor y los
desperdicios de alimentos, ocasionados por errores operacionales,
manipulacion o sobrantes. Se estudia a los mends homogéneos, la relacion de

los pesos y el numero de menus producidos por dia.
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Dimensién 1: Pérdidas de alimentos

Las pérdidas son aquellos alimentos que pertenecen a una parte de la merma
que se originan por causas conocidas. Aquella materia prima que sufre
modificaciones al cambiar de estado como: cumplimiento de fecha de caducidad

0 cambios en su aspecto u olor. (Jain Sarika , y otros, 2018 pag. 8)

Indicador de medida: coeficiente de pérdidas (Coef.P)
coef.P = 22X100%
MD

PP: Peso de pérdidas por dia (kg)
MD: Numero de menus por dia (Und)
Escala de medicién

Razon, pues de acuerdo a los resultados obtenidos en este caso, resulta ser

cero; significa que esa ausencia si tiene valor.
Dimension 2: Desperdicios de alimentos

Los desperdicios son aquellos alimentos que corresponden a una parte de la
merma que se pierden en el proceso de preparacion, ocasionado por errores
operacionales, negligencias del personal y célculos deficientes de preparacion.

(Jain Sarika , y otros, 2018 pag. 8)

Indicador: Coeficiente de Desperdicios (coef.D)
coef.D = ~2X100%
MD

PP: peso de desperdicios por dia (kg)

MD: Numero de menus por dia (Und)

Escala de medicién

Razon, pues de acuerdo a los resultados obtenidos en este caso, resulta ser

cero; significa que esa ausencia si tiene valor.
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3.3. Poblacién, muestray muestreo

Poblacién

Para Naupas, y otros (2013); definen a la poblacion como “el total de las
unidades de estudio, que contienen las caracteristicas requeridas (...) pueden
ser personas, objetos, conglomerados, hechos los cuales representan las
caracteristicas requeridas para la investigacion” pag. (334). Nuestra poblacion

de estudio, es la produccion de mendus.

e Criterios de inclusién; se tomara en cuenta almuerzos, solo
consideraremos la elaboracion de menuds en un horario de 8 am a 4pm de
lunes a sabado, el menu del almuerzo consiste en la sopa y segundo.

e Criterios de exclusion: No se considera el servicio de desayuno, de igual
forma los mends del turno de la tarde y amanecida de lunes a domingo, ni
dias festivos, ni feriados, de igual forma los platos especiales como los

menus ejecutivos.
Muestra

Para Hernandez Sampieri, y otros (2014), Es el subconjunto representativo de la
poblacion, en donde es imprescindible la recoleccién, definicion y delimitacion de
los datos con precision. (pag. 173); la muestra es la misma que la poblacion

evaluada en un periodo de 24 dias.
Muestreo: No probabilistico

Es un tipo de muestreo donde el investigador decide las unidades de analisis
para su estudio, se utilizara un muestreo por conveniencia o también llamado
intencional o accidental, pues las unidades de estudio seran elegidas en el

momento de la recoleccion de datos. (Rios Ramirez, 2017 pag. 97)
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3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Técnica

Para Rios, Ramirez (2017), Son métodos, normas, procedimientos que el
investigador utiliza como fuente para la recoleccion de datos, por tanto

determinan el instrumento a emplearse. (Pag. 199.)

Es asi que se usara la técnica de la observacion participante para registrar
informacion primaria, sobre lo que sucede dentro del area de preparacion de

alimentos y comprender la situacion actual de la empresa.
Instrumento

Para Hernandez Sampieri, y otros (2014), El instrumento es el recurso para
registrar informacion el cual representa los conceptos o las variables de tu
proyecto de investigacion. (pag. 199). Para rios Ramirez (2017); “un instrumento
es una herramienta concreta en el cual el investigador registra datos

provenientes de la unidades de analisis” (pag. 103)

Se usara como instrumento fichas de observacibn y como herramienta de

medicion a la balanza y el cronémetro.
Validez

Para NAUPAS, y otros (2014), “La validez es la eficacia de un instrumento para
representar, pronosticar o describir el atributo que le interesa al investigador”
(pag. 276).

Para la validez de instrumentos, se realiz0 a través del juicio de tres expertos
catedraticos de la Universidad César Vallejo de la Facultad de Ingenieria, los
cuales evaluaron el contenido, los indicadores y las férmulas de la matriz

operacional, su firma certifica la confiabilidad y el beneficio de lo planteado.
Confiabilidad

Para Naupas Paitan, y otros (2014) “Se dice que un instrumento es confiable
cuando al aplicarse en condiciones similares, los resultados no varian en el

tiempo, ni al aplicarse a personas o hechos distintos.” Dicha confiabilidad se
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mide a través del coeficiente de confiabilidad, el cual se dice que es perfecto
cuando su resultado es 1 y aceptable cuando sus resultados son 0.66 y 0.71”
(pag. 379) . Los instrumentos mecanicos como la balanza y el cronémetro fueron

certificados por una empresa meteorolégica (Ver anexo N° 4).

3.5. Procedimientos

En esta etapa se mostrara la situacion actual de la empresa Concesionaria de
Alimentos S.A.C., mediante la manipulacion de la variable para la toma de datos
pre- test, los cuales se daran en un tiempo de 24 dias, también se analizaran
las causas principales, la implementacion de mejora , el presupuesto , los

resultados y finalmente el analisis VAN - TIR .
Descripcién breve de la empresa

Concesionarios de alimentos S.A.C., Es una empresa orientada al rubro de
alimentacion para organizaciones industriales, tiendas por departamento y
entidades publicas como privadas, brindando servicios de desayunos, almuerzos

corporativos, Coffe break, eventos especiales y servicios nutricionales.
Caracteristicas del area analizada

De acuerdo a la estratificacion por areas se pudo determinar que la mayor
cantidad de causas para la generacion del problema de mermas, estuvo

centralizada en el area de preparacion de alimentos (cocina).

Actualmente, en el area de preparacion (cocina) del servicio brindado a
INTRADEVCO (ALICORP) ,el proceso de la elaboracién de menus, laboran 7
personas que ocupan los siguientes puestos:1 jefe de cocina, 3 ayudantes de
cocina, 1 almacenero- vajillero, 1 persona encargada de realizar las entradas de
los menus vy refrescos, y finalmente 1 cajera (encargada del area). El personal
labora en 2 turnos rotativos de 12 horas. En la elaboracion de alimentos la
materia prima directa esta compuesta por un grupo de perecibles; no perecibles;
abarrotes, especies; frutas y verduras que son los necesarios para la produccion
de los menus. También tenemos los menajes utilizados dentro del &rea operativa
(Ver anexos N° 22 — N°23).
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Mapa del proceso de la empresa

Se identificaron los procesos de la empresa en tres niveles; iniciando desde el
nivel 0, 1 y 2. En ese sentido en el nivel 0 se encuentran los procesos
estratégicos; misionales y de soporte. De igual manera en el nivel 1, los
procesos de planeamiento, gestion de calidad, proceso de preparacion de
alimentos, servido de alimentos, logistica, recursos humanos y proceso de
mantenimiento; finalmente en nivel 2 se encuentran el proceso de
abastecimiento y almacenamiento. Nuestra investigacién esta enfocada en el
proceso misional, de nivel 1 en la preparacion de alimentos (ver anexo N° 24).

Los procesos de la empresa si bien es cierto actualmente se encuentran

definidos; pero aln no se han documentado.

Figura N° 2: Diagrama de operaciones de la elaboracion de menus Pre-Test

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO DE ELABORACION DE MENUS
EMPRESA CONCESIONARIA DE ALIMENTOS S.A.C
Elaborada por: Edson Quispe Incaquispe

Eloisa Gonzales Rojas

Aprobado por: Area Administrativa | Fecha: I 12 -06-2020

Area de preparacion de menus (cocina)

Materia prima e insumos

Almacenar materia prima

Seleccionar materia prima

Limpiar productos

Lavar productos

Procesar productos

Cocinar alimentos

Inspeccionar alimentos
preparados

Servir en el recipiente

RESUMEN DEL PROCESO

Operaciones (=) 7
Inspecciones [mm] 1
Total 8

Fuente: Elaboracion propia
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En la figura N°2, se muestra el diagrama de operaciones del proceso de
elaboracion de alimentos dentro del area de preparacion (cocina); donde se

identifico 8 operaciones simples y 1 inspeccion.
El proceso de elaboracion de alimentos se inicia con:

O1: Almacenar materia prima: El almacenamiento se da segun tipo de
producto, alimentos como abarrotes se almacenan en la zona de secos; mientras

que verduras, carnes, y embutidos, en la zona de frios.

0O2: Seleccionar materia prima: La seleccion de los productos se da de acuerdo

al menu del dia, para su posterior produccion.

O3: Limpiar productos: Una vez seleccionados los productos para el menu del
dia, se procede a la limpieza de las verduras es decir retirar hojas, cascaras,
raices o pepas, las carnes si es necesario se retira cartilagos y huesos, también

la desinfeccién de los huevos para evitar enfermedades por salmonella.

O4: Lavar productos: Lavado de carnes, pollos, verduras, tubérculos, arroz con

abundante agua.

O5: Procesar productos: Se realizan los cortes de los productos utilizados para
el mend del dia (verduras, frutas, tubérculos, pollos, carnes rojas, productos

marinos, luego se procede a marinar para tener un mejor sabor en el plato final.

O6: Cocinar alimentos: Primero se deben cocer las verduras si es que estas
las requieran, paralelo se cocina el arroz, de igual manera la coccidén de los

guisos.

I1: Inspeccionar alimentos preparados: Los alimentos ya preparados son
probados por el jefe de cocina y encargado para controlar que estén en el gusto

requerido.

O7: Servir en recipiente: Se preparan los recipientes de aluminio para el

27



Diagrama de analisis de proceso del Area de preparacion (cocina)

TABLA N° 2: DAP del proceso de elaboracion de mendus del area de
preparacion Pre-Test

DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO DE LAS ACTIVIDADES DEL AREA DE PREPARACION
METODO }7 BTl
. . . [ IPROPUESTO
Empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C RESUNEN
Operacion =y
Proceso [Elaboracién de mends Transporte g 9
Area de Preparacién ( cocina) Demora B 1
Evaluador Eloisa Gonzales -Edson Quispe Inspe{:cién . 2
Fecha Junio Almacen v 0
3 g |8 £lzlgls
= eliglo|lg|e
: 8| § |§|2 5|2
ITEM OPERACION ACTIVIDADES 2 = s E ala =
m) | oam (O] PEY
1 Almacenar materia Ordenar productos restantes del dia a}nterior 5 .
2 - Acomodar los productos en el almacén de secos 3 8 o]
3 prima Lavado de manos del personal de cocina 5 0.5
4 Traslado al almacen de frios 35 0.3
5 Sacar los productos del almacén de frios 8
6 Traslado al almacen de secos 2 0.3
7 Seleccionar materia Sacar los productos del almacén de secos 4 4
8 . Traslado los productos a la mesa de trabajo 1 1
9 prima Limpieza de las mesas de trabajo 2 3 L
10 Colocar los productos en la mesa de trabajo 1 [
11 Sacar los productos del empaque si es necesario 1 ¢
12 Preparar los implementos de limpieza ( cuchillos y tazones) 2 [
13 | Limpiar productos |Retirar pepas y/ o cascaras de las verduras 8 o
14 Desinfeccién de huevos en el lavadero 3 3 ]
15 Se selecciona verduras para lavar 3 1 L
16 Lavado de Verduras en lavadero 5 .
17 Traslado de verduras limpias a la mesa detrabajo 2 1
18 Se selecciona las carnes para lavar 2 1
19 Lavado de carnes en lavadero 5
20 Traslado de carnes limpias a la mesa de trabajo 2 1
21 Se selecciona el pollo para lavar 2 1
22 Lavar productos Lavado de pollo en el lavadero 5
23 Traslado de pollo limpio a la mesa de trabajo 2 1
24 Se selecciona los tubérculos para lavado 2 1
25 Lavado de tubérculos en lavadero 6 .
26 Traslado de tubérculos limpios a la mesa de tfrabajo 2 2 e
27 Sacar el arroz del saco para lavado 2 1 {
28 Lavado de arroz en lavadero 2 5
29 Traslado a la mesa de trabajo 2 0.1 L»
30 Corte de verduras en la mesa de trabajo 12 |
N Procesar broductos Corte de pollo en la mesa de trabajo 15 L
32 P Corte de carne en la mesa de trabajo 15 []
33 Marinado de productos 25 b
34 Traslado a la cocina 4 0.1
35 Sancochado de Verduras 6 1
36 . . Cocinado de sopa 15 |«
37 Cocinar alimentos Cocinado de arroz T
38 Cocinado del guiso de acuerdo al menu del dia 40 o
39 Inspeccionar Prueba del mend por el jefe de cocina 1 1 e | |
40 alimentos Conversacién con los ayudantes de cocina 1 5 o«
41 preparados Prueba del menu por la encargada en la cocina 2 =
42 . . Preracién del recipiente 3 [ H
Servir en recipiente i — , 3 Iy
43 Senvido en recipiente de tévola 1
TOTAL 53.50] 253.30 NN

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla N° 2, se observa que en el proceso de elaboracién de menus, existen
43 actividades que se realizan para llevar a cabo dicho proceso, de las cuales
31 son operaciones, 9 transportes, 1 demora y 2 inspecciones. El tiempo total

utilizado es de 253.3 minutos con una distancia recorrida de 53.5 metros.

Diagrama de recorrido del area de preparacién (cocina) de la elaboracion
de menus

Una vez realizado el diagrama donde se muestran las actividades,

procederemos a realizar el diagrama de recorrido de la empresa.

Figura N° 3: Diagrama de recorrido del area de preparacién (cocina)
Pretest

Diagrama de recorrido del area de preparacion de menus de la empresa

Concesionaria de Alimentos S.A.C
Aprobado por : Administracion Elaborado por: Edson Q_Eloisa G.

Asunto: Distribucion de planta

Im

2
Vv Vv i
o Congelacion D Refrigeracion D ”
| 25m 25m e

Fuente: Elaboracion propia
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El la figura N° 3, se muestra el diagrama de recorrido del personal en el area de
preparacion, donde se puede observar largas distancias y cruces entre ellos lo
cual podria hacer que el producto sufra caidas, derrames o manipulacién

deficientes hasta llegar a su lugar de procesamiento.
TOMA DE DATOS PRE-TEST
Toma de pesos de las mermas (Pre-Test)

La empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, dentro de su politica tiene como
linea base establecido un 1.5% del porcentaje permitido de los cuales no se ha
venido respetando, ya que estaban méas enfocados en la produccién; dentro de
los datos brindados del consumo mensual se observa que existe un sobrante de
comida el cual se considera merma, el registro fisico mediante un formato no se
encontro; En ese sentido los datos recolectados que se obtendran a partir del
mes de Junio, se utilizardn como base para la mejora; ya que los datos con los

gue ellos contaban no han sido procesados.

Durante el mes de Junio se utilizaron los instrumentos de la variable dependiente
para la recoleccion de datos, se hizo uso del formato de “Control de Mermas”
(ver anexo N° 2), para encontrar los pesos de pérdidas y desperdicio de
alimentos por dia. Para tener una mejor precision de los pesos en gramos se

utilizé una balanza digital.

TABLA N° 3 Resumen de registro semanal de mermas (Pre — Test):

MERMAS (KG)
MES DE JUNIO —
PERDIDAS (KG) DESPERDICIOS (KG)
SEMANA 1 5.35 56.03
SEMANA 2 6.13 58.23
SEMANA 3 6.18 56.04
SEMANA 4 6.17 54.93
TOTAL 23.83 225.23
PROMEDIO 5.96 56.31

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla N° 3, se observa el resumen de la toma de datos de las mermas por
semanas del mes de junio. El total de pérdidas de alimentos asciende a 23.83
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kg con un promedio de 5.96 kg semanal, mientras que los desperdicios de

alimentos utilizados fueron 225.23 kg con un promedio de 56.31 kg semanal.

En la semana uno, el total de pérdidas de alimentos registrado fue 6.239 kg y los
desperdicio de alimentos fueron 55.03 kg. La semana dos, la suma total de
pérdidas fue 6.13 kg y los desperdicio fue 58.23 kg. La semana tres la suma total
de pérdidas asciende a 6.18 kg y de desperdicio fue 51.05 kg, finalmente en el
registro de la cuarta semana la suma total de pérdidas asciende a 6.17 kg y la
suma de desperdicio fue 54.93 kg; revisar los anexos N° 25 — N° 32.

TABLA N° 4: Resumen de mermas registradas en el mes de Junio dentro del area
de preparacion — Pre Test

RESUMEN DEL CONTROL DE MERMAS (PRE-TEST)

Empre:l?r;]gr?lr; ieglggana L Elaborado por Mes Método USO DE FORMULAS
Area de preparacion ( cocina) Edsen Guisce PRETEST X Coef.D=%IW*1oo%
Junio
Proceso: Elaboracion de menus POST-TEST  (Coef.P = wﬁm
Eloisa Gonzales n° de platos
DIA N°de | Total de desperdicios  Total de Totalde  Coeficientede| Coeficientede  Porcentaje Total Linea base de mermas (1.5
platos (kg) pérdidas (kg) mermas (kg) Desperdicios Pérdidas de Mermas %)
01-jun 477 9,77 0,1 9,87 2,05% 0,02% 2,07% 1,5%
02-jun 478 9,35 0,98 10,33 1,96% 0,21% 2,16% 1,5%
03-jun 480 | 9,17 1,07 10,24 1,91% 0,22% 2,13% 1,5%
04-jun = 481 | 9,15 0,99 10,14 1,90% 0,21% 2,11% 1,5%
05-un 477 | 9,78 1,01 10,79 2,05% 0,21% O 2,26% 1,5%
06-jun 479 8,81 1,2 10,01 1,84% 0,25% 2,09% 1,5%
08-jun 479 | 10,03 1,04 11,07 2,09% 0,22% 2,31% 1,5%
09-jun 476 9,88 1,03 10,91 2,08% 0,22% 2,29% 1,5%
10-un = 477 | 9,68 1,001 10,681 2,03% 0,21% 4% 1,5%
11-un = 481 9,38 1,002 10,382 1,95% 0,21% 2,16% 1,5%
12-un = 472 | 9,58 1,11 10,69 2,03% 0,24% 2,26% 1,5%
13jun 482 | 9,68 0,95 10,63 2,01% 0,20% 2,21% 1,5%
15-un = 479 | 9,32 1,004 10,324 1,95% 0,21% 2,16% 1,5%
16-jun = 482 9,16 1,088 10,248 1,90% 0,23% 2,13% 1,5%
f7n 473 982 108 106  201% | 023% 2% 1,5%
18jun 481 | 9,42 1 10,42 1,96% 0,21% 2,17% 1,5%
19-jun = 478 | 9,59 1,002 10,592 2,01% 0,21% 2,22% 1,5%
20-jun 479 9,03 1,009 10,039 1,89% 0,21% 2,10% 1,5%
22-jun | 477 9,14 1,01 10,15 1,92% 0,21% 2,13% 1,5%
23-un 479 | 9.4 1,02 10,42 1,96% 0,21% 2,18% 1,5%
24-jun 476 | 8,88 1,02 99 1,87% 0,21% 2,08% 1,5%
25-jun | 474 9,13 1,004 10,134 1,93% 0,21% 2,14% 1,5%
26-un 470 | 9,08 ~ 1,001 10,081 193% |  021% 1% 1,5%
27-un 481 | 9,3 1,11 10,41 1,93% 0,23% 2,16% 1,5%
TOTAL 11468 225,23 23,83 249,06
PROMEDIO 1,96%| 0,21% 2,17%

Fuente: elaboracion propia
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De la tabla N° 4, durante el mes de junio, las mermas totales fueron 249.06 kilos
y en promedio semanal se pierden 10.37 kilos entre desperdicios y pérdidas de
alimentos. En promedio diario las mermas eran de 2.17 % por encima de la

linea base establecida.
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Figura N° 4 : Resumen del mes de Junio del porcentaje de mermas registradas (Pre-test)

"Porcentaje de mermas registradas en el mes de Junio por encima de la linea base "
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De la gréfica N°4, se muestra el porcentaje de mermas diarias son mayores a la
linea base (1.5%), dicho porcentaje es planteado por la empresa de acuerdo a
su politica, los datos obtenidos como se muestra en el grafico de barras se
evidencia que existe un problema de mermas que viene afectando a la empresa
Concesionaria de Alimentos SAC. Los dias 7, 14 y 21 de junio correspondientes

al dia domingo no hubo registros de mermas.
DIMENSION 1 DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE
REQUERIMIENTO UNITARIO DE INSUMOS

De acuerdo a los datos brindados por la empresa del consumo de menus de los
meses Marzo, Abril y Mayo, se tiene en cuenta que la programacion de menus
son 500 (Ver anexo N° 33). En base al dato brindado por la organizacién se
realizard el célculo del indicador de medida indice de requerimiento unitario de
insumos (RUI), utilizando el formato “Consumos de MP para la elaboracion
menus” (ver anexo N° 2) con el objetivo de identificar la cantidad de materia
prima utilizada en la elaboracion de los menus, para ello se tomé en cuenta la
programacion mensual del mes de junio (ver anexo N° 34); luego se realizo una

comparacion de la materia prima programada vs lo utiliza realmente.
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TABLA N° 5: Consumo de materia prima programada vs utilizada (Pre-
Test)

FORMATO DE CONSUMO DE MP PARA LA ELABORACION DE ME]

Elaborado por MES Método USO DE FORMULA
Empresa: Concecionaria de Alimentos S.A.C
Edson Quispe P PRETEST [ X RU| = _CANTIDAD DE MP (KG)
Area de preparacion ( cocina ) Eloisa Gonzales POST -TEST NUMERO DE MENUS (UNID)
Proceso: Elaboracion de mends HRGERA LD
VARIACION PROMEDIO
SEMANAS Dias | PROGRAMACION DE MENUS DEL MES | CANTIDAD DE MP [NUMERO DE Ri?\:ff:;’;g%g © PORCENTUAL | o y0 cENTUAL
DE JUNIO (CMP) (Kg) MENDS | |1 e MO (RU) R
Lunes [ LITEIAS CONPESCADO Y SOPA DE 117.2 500 0234  |125642| 477 0.263 %
TALLARINES EN SALSA DE CARNE Y
MARTES | e AGUADITO 115.5 500 0.231 122.704 | 478 0.257 6%
MIERCOLES |ARROZ CON POLLO Y SOPA DE FIDEOS 134.15 500 0.268 145.680| 480 0.304 9%
SEMANA 1 %
JUEVES PAVITA AL HORNO Y SOPA JULIANA 164.5 500 0.329 170.274| 481 0.354 4%
VEERNES  [E0T OFADO DE CARNE Y SOPA DE 129.95 500 0260  |139.761| 477 0.293 8%
sABaDO  [MONDONCUITO ITALIANO Y SOPADE 95.95 500 0192  |102.937| 479 0.215 %
ARVERJITA PARTIDA Y SOPA DE
LUNES A UEI 108.25 500 0.217 117.160 | 479 0.245 8%
MarTEs  |MACARRONESALABOLGNESAYSOPA | g 755 500 0181 96.366 | 476 0.202 6%
MIERCOLES [CHAUFA DE POLLO Y SOPA DE CAZUELA 80.35 500 0.161 87.148 477 0.183 8%
SEMANA 2 7%
aueves  |LENTEIAS CONPESCADOY SOPADE 117.2 500 0234  |125733| 481 0.261 %
ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE
VIERNES |2 oo 129.95 500 0.260 136.182 | 478 0.285 5%
SABADO /ARROZ CON POLLO Y SOPA DE CAZUELA 134.75 500 0.270 145.323| 482 0.302 8%
LUNES IARROZ TAPADO Y SOPA DE FIDEOS 127 500 0.254 133.172| 479 0.278 5%
MARTES PAVITA AL HORNO Y SOPA DE SEMOLA 164.5 500 0.329 170.628 | 482 0.354 4%
MIERCOLES |ADOBO DE CERDO Y SOPA JULIANA 107.25 500 0.215 114.703 | 473 0.243 %
SEMANAS MACARRONES A LA BOLGRESA Y SOPA 7%
JUEVES DE SEMOLA 90.725 500 0.181 96.897 | 481 0.201 7%
viErNgs  MONDONGUITO ITALIANO'Y SOPA DE 95.95 500 0192  |104.634| 478 0.219 9%
SABADO CHAUFA DE POLLO Y SOPA JULIANA 80.35 500 0.161 87.753 479 0.183 9%
L [LTEIAS CONPESCADOY SOPADE 107.25 500 0215  |124.449| 477 0.261 16%
MARTES /ARROZ CON POLLO Y SOPA DE CAZUELA 134.75 500 0.270 142.503 | 479 0.298 6%
MErcoLes |\ ONDONCUITO TALIANO Y SOPA 95.95 500 0192  |103.721| 476 0.218 8%
SEMANAS ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE 8%
JUEVES e 132.45 500 0.265 137.887 | 474 0.291 4%
VIERNES ~ [ADOBO DE CERDO Y SOPA DE FIDEOS 107.25 500 0.215 113.740| 470 0.242 6%
SABADO ARVERJITA PARTIDA Y SOPA JULIANA 108.25 500 0.217 116.162| 481 0.242 %
TOTAL 2770.15 5.540 2961.16 6.192

Fuente: Elaboracién propia

De la tabla N° 5, se muestra el excedente de utilizacion de la materia prima, 7%
en promedio semanal; como se observa en el grafico de barras (ver anexo N°
35). Se utilizd6 mas materia prima de la programada, para un niumero menor de
menus, lo cual refleja una deficiente programacion y control de la cantidad de
materia prima que se utiliza. Del exceso de materia prima utilizada
aproximadamente se botan 10 kilos diarios de merma en el primer turno, la cual

representa un costo de s./1985.3 (ver anexo N° 36).
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SEGUNDA DIMENSION DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

VALOR AGREGADO (Pre-test)

Para identificar las actividades que agregan valor, se utilizé6 el formato de

“seleccion de actividades que agregan valor” (Ver anexo N° 2), estas estaran

definidas con una cara de aceptacion y aquellas que no agregan valor al proceso

con una cara triste.

TABLA N° 6: Andlisis de actividades en el proceso de elaboracion de
menus- Pre Test

Fuente: Elaboracion propia

PRETEST
Empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C METODO
POST TEST D
Proceso | Elaboracién de mend
Area de preparacién [ coginal
Ewvaluador Elbisa Gorzales -Edson Cruis pe
Fecha Junic
ARV = Actvidad que
. agrega walor
ITEM OPERACION ACTIVIDADES Agrega walor Noagrega valor | 0o e
® T
1 Ordenar productss restantes del dis anterior (=] ANV
Almacenar materia N
F rima Acomodar los productos en el slmacén de secos @ ARV
e Lavado de manos del pers onal de cocins (=] ANV
4 Traslado al slmacen de frios @ ANV
5 Ssocar los productos del almacén de frios @ ANV
6 Traslado al almacen de s ecos (=] ANV
7 Sacar los productes del almacén de secos [ ] ANV
Selecci teri
5 °°';:::ama €M |Traslado Ios productes s lamesa de Fabajo @ ANV
9 Limpicza de las mes as de trabajo (=] ANV
10 Colocar los productos en la mesa de trabaje = ANV
11 Sacar los productes del empague si es necesaria L) ANV
12 Freparar los implementos de limpieza { cuchilles y tazones) @ ANV
12 Limpiar productos |Retirar pepas v o cascarss de las verduras @ ARV
14 Des infeccidn de huevos en =l lavaders [ Anv
15 Se s elecciona verduras para lavar (] ANV
18 Lavado de Verduras en lavades [@) ARV
17 Traslado dewverduras limpias ala mes a de trabajo & ANV
18 Se selecciona lss carnes pars lavar & ANV
19 Lavado de cames en lavadero []) ARV
20 Treslado decames limpiss 3 13 mess de trabsjo @ ANV
21 Lavar productos Se selecciona el polle para lavar []) ANV
22 |avado de pollo en el lavaders =] ARV
23 Traslade depollc impic a |s mess de trabajc ) ARV
24 Se selecciona los tubércules para lavado (=] ANV
25 Lavado de tubérculos en lavaders [=] AAV
28 Traslade detubérculos limpios 8 la mesa de trabsjo [=] ANV
27 Sacar el arroz del saco para lavado L] ANV
28 Lavsdo de arror en lsvadero @ ARV
28 Traslsdo = s mess de trebajs © ARV
) Corte de verduras en la mes a de rabajo [=] ANV
31 Corte de pollo en la mes a de Tabajo [=] ANV
Procesar productos
az Corte de carne en ls mesa de frabajo @ ANV
22 Mesinado de productos [=] ARV
B Traslade = |s cocina [=] ARV
25 Sancochado de Werduras @ ANY
36 Cocinar alimentos Cocinado descpa @ AAvV
a7 Cocinade de srroz 5] ARV
a8 Cocinade del guisc de acuerde al mend del dia [©) ARV
a9 Prueba del mend por el jefe de cocina @ ARV
. i
ap __Inspeceionar Conversacion con los syudsntes de cocins [=] ANV
limento s preparados
41 Frueba del meni por ls encargada en la cocina (] ANV
42 ] __ Preracién del recipiente [=]) ANV
Sarvir en recipiente -
a2 ervide en recipiente de tavola @ ARV
Actividades gue agregan valor
e Actividades que no 26
Porcentaje de actvidades que agregan valor 40%
Porcentaje de actvidades gue no agregan val or B0 FIRMA
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Célculo del indice de actividades que agregan valor:

En la tabla N° 6, podemos observar que del proceso de elaboracion de menus
se desprenden 43 actividades, de las cuales existen 17 actividades que agregan

valor y 26 que no agregan valor.
£ . 17 26
indice % AAV = (3 100% ) = 40% » ANV = 24 100% = 60%

En ese sentido, del total de actividades el 40 % agregan valor y un 60% de las

actividades no agregan valor.
ANALISIS DE CAUSAS
Causa 1: Falta de Procedimiento formal en el area de preparacion

En la empresa, durante la observacion participante se pudo evidenciar que en el
area de preparacion (cocina) los procedimientos para llevar a cabo el proceso de
elaboracion de menus no son claros, ocasionando descoordinaciones en las

tareas que se realizan a diario. (Ver anexo N° 37)
Causa 2: Actividades que no agregan valor en el proceso

Estas actividades se identificaron a través del instrumento de medicién de
actividades que agregan valor, en el que se determinaron una cierta cantidad de

actividades que deberian ser mejoradas o eliminadas.

Causa 3: Analisis inadecuado de la cantidad de materia prima para los

mendus.

Esta causa provoca que utilicen una mayor cantidad de materias primas ya que
en la programacion segun el menu del dia no se especifica las cantidades que
se utilizaran en cada plato. La empresa utiliza un cronograma simple en el que
se muestra los menus segun el dia y sus calorias que tiene cada plato. No tienen
un formato de cantidad de insumos o ingredientes que requiere cada mend, ya
gue lo realizan sin ningun calculo. Al final del dia terminan cocinando cantidades

exageradas.
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Causa 4: Almacenamientos inadecuado de los productos

Cuando los trabajadores terminan de utilizar un producto olvidan que deben
colocarlo dentro del congelador, no obstante lo dejan a temperatura ambiente
afectando su calidad. Tal es el caso de colocar verduras junto con pollos crudos,
que pueden provocar contaminacién cruzada de ambos productos provocando
ETA (enfermedades de transmision por alimentos). Realizar procedimientos
incorrectos puede llevar a que los alimentos se contaminen, ya que cuando las
temperaturas de almacenamiento no son las correctas aumenta la posibilidad de
tener productos malogrados, volviéndose potencialmente mermas. (Ver anexo
N° 38)

Causa 5: Falta de capacitaciéon y control

Los trabajadores de la empresa Concesionaria de Alimentos SAC, no cuentan
con capacitaciones de ingreso al area operativa, generando que los trabajadores
no conozcan desde el inicio de las actividades los procesos y procedimientos en
la cocina, pues ellos aprenden con el tiempo ya que no les brindan una induccion

necesaria.
PROPUESTA DE MEJORA

De acuerdo a la tabla N° 1; las causas mas relevantes de la generacion de
mermas del area operativa fueron: 1) Falta de procedimiento formal en el area
de preparacion, 2) actividades que no agregan valor en el proceso, 3) Analisis
inadecuado de la cantidad de materia prima para los menus, 4) almacenamiento
inadecuado de los productos, 5) falta de capacitacion y control. De igual forma
se explicaron los motivos que influyen en la generacion del problema, en ese
sentido se pretende mejorar o eliminar las causas detectadas para reducir el

impacto de las mismas; mediante la implementacién del método PHVA.
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ALTERNATIVAS DE SOLUCION

TABLA N° 7: Principales causas de la generacion de mermas y
propuestas de solucion

CAUSAS PROPUESTA DE SOLUCION
Falta de Procedimiento formal en el Manual de procedimientos de la

area de preparacion preparacion de alimentos

Actividades que no agregan valor en Interrogatono sistematico

el proceso

Analisis inadecuado la cantidad de Ficha técnica v Formatos de

materia prima para los menuds requerim ientos

Almacenamiento inadecuados de los Procedimiento de

productos almacenam iento

R

Falta de capacitacion yv control Programas de capacitacion para

personal operativo v encargado

Fuente: Elaboracion propia
PRESUPUESTO DEL INFORME DE INVESTIGACION

En el analisis, se evaluard la propuesta de mejora planteada a través del método
PHVA.

TABLA N° 8: Inversién intangible y tangible

PRESUPUESTO NO MONETARIC NTANGIB
COSTO UNITARIO|  COSTO
CLASIFICACION
RECURSOS MEDIDA | CANTIDAD sy oL
ERHLEL E,Em L Lz MENSUAL 9 SI50.00 Si450
'SERVICIO DE AGUA Y DESAGUE AGUA MENSUAL 9 S/30.00 S270
MOVILIDAD MENSUAL 3 S60.00 SMED
VIATICOS Y ASIGNACIONES ALMENTACION MENSUAL 9 SI50.00 S50
CAPACITACIONES Y MATERIALES Total 31,334
OTROS GASTOS TIEMPO INVERTIDO DE TESISTAS Total $/12,560
TOTAL INVERTIDO sM
PRESUPUESTO MONETARIO (TA B
COSTO UNITARIO|  COSTO
LASIFICACION IDADE: TIDAD
C RECURSOS UN s CAN (s1) TOTAL (1)
LAPTOP UMD 1 S500.00 p L]
COMPUTADORA UMID 1 S500.00 SIS0
REPUESTOS Y ACCESORIOS  [IMPRESORA UND 1 S/280.00 51280
CARTUCHOS UND 3 520,00 /80
TOTAL 1,360
ESCRITORIO UND 2 S200.00 SI400
SILLAS DE ESCHTORIO UMD 2 S5 00 SIS0
HOJAS BOMND MILL 1 SME.50 SM149
PAPELERA EN GENERAL, UTILES [LAFICERDS UMD 4 SM.00 Si4
Y MATERIALES DE OFICINA  |CUADERNOS UND ) 5250 S5
LAPT UND 2 S11.00 52
BORRADOR UND 2 SI0.50 s
TOTAL $1481
ETAPA 1 : PLANEAR UMD 1 Sr33 40 Sr33
ETAPA 2 ' HACER UMD 1 SM.052 40 SM1.052
Imm%:&gEmm ETAPA 3 VERIFICAR UMD 1 SMT.00 sSMT
ETAPA4 ACTUAR UND 1 52900 529
TOTAL s1,132
TOTAL INVERTIDO SI2,072
INVERSION TOTAL $18,217]

Fuente: Elaboracién Propia
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En la tabla N°8; se observa que la inversion intangible asciende a s. /15,244.00
y la inversion tangible fue de s. / 2,972.00 los cuales suman una inversion total
de s./18,217.00. Para calculo se utilizara un 5% de imprevistos de la inversion el

monto sera s./911.00.

Se entienden por otros gastos las capacitaciones en referencia a sus sueldos y
las horas de capacitacién dictada; al personal operativa y administrativa, estas
seran impartidas por un facilitador externo, generando un monto total de

s./1,334.00. Como se muestra en la tabla N° 9.

TABLA N° 9: Calculo de capacitacion del personal operativo

Nimerode  Numero de Total de  Costo por

CAPACITACIONES Sueldo (s./) Total (s./)
horas personas horas hora
Capacitacion al jefe de cocina S/. 1,600.00 20 1 20 S/.8.33 S/.167
Capacitacion ayudantes de cocina S/. 1,000.00 15 3 45 S/.5.21 S/.234
Capacitacion almacenero y vajillero | S/. 1,000.00 15 1 15 S/.5.21 S/.78
Capacitacion ayudante de entradas y S/ 1,000.00 15 1 15 /591 /78
postres
capacitacion cajera ( encargada) S/. 1,200.00 15 1 15 S/.6.25 5/.94
Capacitacion Administrador S/. 2,000.00 20 1 20 S/.10.42 S/.208
Capacitador Externo 15 1 15 S/.25.00 S/.375
Sub- Total 115 9 145 S/. 66 | S/.1,234
Materiales para capacitacion $/.100
TOTAL DE CAPACITACIONES S/.1,334

Fuente: elaboracion propia

Para el calculo de las capacitaciones por hora se tomd en cuanta el sueldo de
los trabajadores del area operativa. (Ver anexo N° 39) De igual forma las
asesorias de Pl y DPI y el tiempo invertido de los investigadores fue valorizado

en s. /12, 550.00. Como se muestra a detalle siguiente tabla N° 10;

TABLA N° 10: Gastos del investigador durante el desarrollo proyecto de tesis

. Pl DPI
DESCRIFCION Investigador1y 2
(zastos de investigadores Sl 7.440.00
(zastos por estudio S/ 3,200.00
Gasto de materiales y otros S/ 1.920.00
VALOR FINAL SI. 12,560.00

Fuente: Elaboracién propia
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De los intangibles, se entienden como repuestos y accesorios a los equipos
depreciados, que usaron los investigadores para llevar a cabo la investigacion;
de igual forma la papeleria en general hacen referencia a todos los materiales
gue se emple6 durante todo los meses de investigacion (Ver anexo N° 40).

Hay que tener en cuenta que la implementacion de la mejora se realiz6 en cuatro
etapas; PLANIFICAR con un total de s. /33.00, HACER con s./1052.00,
VERIFICAR s./17.00 y finalmente ACTUAR con un total de s. /29.00; teniendo

asi una inversion total de s. / 2972.00, los detalles se muestran en tabla N°11.

TABLA N° 11:Presupuesto de implementacion

PAQUETE DE IMPLEMENTACION
Lapiceros UND 2 SI. 1.00 | S/. 2.00
Folder UND 2 SI. 4208, 8.40
ETAPA 1 : PLANEAR |Hojas Bond UND 30 [S 0.10 [ S/. 3.00
Impresiones UND 20 |9 1.00{ S/, 20.00
TOTAL ETAPA 1 S 3340
Memoria USB UND 2 SI. 48005 96.00
Lapiceros UND 2 SI. 1.00 | S/. 2.00
Folder Plastico UND 2 SI. 4208 8.40
Hojas Bond UND 5 [S 010 SI. 5.00
Impresiones UND 70 [S. 1.00{ S/, 70.00
Lapiz UND 2 SI. 200 SI. 4.00
Borrador UND 3 SI. 1.00 | S/. 3.00
Tajador UND 2 SI. 1.50 | S/, 3.00
ETAPA 2: HACER |Balanza Digital UND 1 SI320.00 { S/, 320.00
Crondmetro UND 1 SI. 90.00[S.  90.00
Afiche informativo de merma UND 15 |8 1.00{ S/ 15.00
Compra de etiquetas de produccion ROLLO 1 SI. 4000 S 40.00
Compra de etiquetas de rotacion PQT 1 SI. 4000 S 40.00
Compra de indumentaria UND 2 SI. 60.00 S/  120.00
File grueso UND 10 |S. 2000 S/ 200.00
Micas Ad PQT 3 SI. 12.00 [ S/, 36.00
TOTAL ETAPA 2 S/, 1,052.40
Papel Bond UND 20 |[SI. 0.10 [ S/. 2.00
ETAPA 3 : VERIFICAR|Impresiones UND 15 |9 100 S/ 15.00
TOTAL ETAPA 3 S 17.00
Hojas Bond UND 30 [S 0.10 [ S/. 3.00
Lapiceros UND 2 SI. 1.00 | S/. 2.00
ETAPA 4: ACTUAR |Lapiz UND 2 SI. 2.00( S/, 4.00
Impresiones UND 20 |9 1.00{ S/, 20.00
TOTAL ETAPA 4 S 29.00
TOTAL DE IMPLEMENTACION Sl 1,131.80

Fuente: Elaboracién Propia
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TABLA N° 12: Cronograma de ejecucion del informe de investigacion

N°

ACTIVIDADES

Gal12

Coordinar para el inicio de la investigacion

INICIOS DE INVESTIGACION

PRETEST

ABRIL MAYO

27 al 30
4.al10

1al17
18al 24

13al19

1al3

25al31

1al7

Bal14

MESES DE DESARROLLO DE TESIS
POST-TEST

RESULTADOS FINALES

21 al 27
28 al 30
1al4

1al6
Tal13
14 al 20

Sal11

12al18

OCTUBRE

19 al 25

NOVIEMBRE

26 al 31
1alg

9al15
16 al 22
23 al 30

1alé

7al13

14 al 20

21 al 26

Conformacion del grupo de investigacion

Inicio de la investigacion

Identificacion de la situacion de la empresa
Aplicacién de herramientas de calidad (Ishikawua-Pareto-Vester)

WO~ (bW R |-

Busqueda de antecedentes

Formulacién de la variable

Formulacién de la realidad problemética

Formulacion del problema, hipotesis, justificacion y objetivo
Elaboracion del marco tedrico

Elaboracién de la matriz de operacionalizaion

Elaboracién del disefio metodoldgico

Revision y validacion del instrumento para recoleccion de datos
Elaboracion del Dop para la preparacion de mends
Elaboracion del Dap para la elaboracion de menis

Andlisis de las aclividades dentro del proceso

Elaboracién del Diagrama de recorrido del area de preparacion
Recoleccion de datos de variable mermas (Pretest)

Caleulo del coeficiente de la pérdida de alimentos

Calculo del coeficiente del desperdicio de alimentos

Recoleccion de datos del requirimiento unitario de insumos
Reunidn con los duefios y adminitracion de la empresa para implementar mejora

Presentacién de la propuesta de mejora
Aprobacion de la implementacion de mejora en la empresa

Coordinacién de los horarios para implementacion
ETAPA 1: PLANEAR

PRETEST

Definir y analizar la magnitud del problema
Buscar todas las posibles Causas

Investigar cual es la causa mas importante

; iento de objelivos

ETAPA 2: HACER
Poner en practica los objetivos planateados

ETAPA 3: VERIFICAR
Revisar los resultados obtenidos (post-test)

ETAPA 4: ACTUAR

Prevenir la recurrencia del problema

Presentacion de resultados de la implementacidn
Analisis ecndémico financiero VAN - TIR

Resultados : Analisis estadistico -descriptivo
Resultados : Andlisis estadistico - inferencial
Discusion de resultados

Concluciones y recomendaciones

Revision y correcciones de observaciones del informe
Sustentacion final de tesis

POST-TEST

Fuente: Elaboracion propia
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APLICACION DEL METODO PHVA

Para desarrollar la implementacion del método PHVA se us6 como referencia al
autor Humberto Gutiérrez, quien plantea 8 pasos para llevar a cabo las cuatro

etapas de dicho método.
PRIMERA ETAPA: PLANIFICAR
Actividad N° 1: Definir y analizar la magnitud del problema

Una vez realizada la recoleccion de datos pre -test, se hizo conocimiento a la
gerencia acerca del problema de las mermas y las causas encontradas en el

area de preparacion (cocina).
Actividad N° 2: Buscar todas las posibles causas

Para esta actividad inicialmente se utilizd una lluvia de ideas las cuales fueron

plasmadas en el diagrama de Ishikawa (Ver anexo N°7).
Actividad N° 3: investigar cuéal es la causa mas importante

Por medio de la herramienta de Pareto se identificO cuales eran las causas mas
relevantes sobre las que se deberia tomar accion, para mitigar el problema de

las mermas.

ALTERNATIVAS DE SOLUCION A LAS PRINCIPALES CAUSAS
Actividad N° 4: Planteamiento de objetivos

Falta de Procedimiento formal en el area de preparacion

Se realizara y formalizard los procedimientos de la elaboracion de alimentos;
enfocado en cortes de carnes rojas, pollos, productos marinos, frutas, verduras-
tubérculos, de igual manera establecer procedimientos para la limpieza,

conservacion de productos y finalmente un manual para la coccion de alimentos.
Actividades que no agregan valor en el proceso

Se utilizara la herramienta del interrogatorio sistematico para poder definir si las

actividades que no agregan valor se deben eliminar o mejorar.
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Andlisis inadecuado de la cantidad de materia prima para los menus

Se realizara una receta estandar con la finalidad de poder identificar cuanto de
materia prima se necesita para realizar un menu, también se realizard un

formato de requerimientos de insumos.
Almacenamiento inadecuado de los productos

Un check list de las temperaturas de los equipos y de materias primas que
necesiten congelacion. También se realizard un manual de procedimientos

segun su tipo de almacén ya sea congelacién o refrigeracion.
Falta de capacitacion y control

Se realizard& un programa de capacitacion con la finalidad de que los
colaboradores comprendan la importancia de tirar un producto a la basura es
pérdida de dinero, la capacitacion servira para explicar los procedimientos que

se van implementar; asi también sobre el uso y llenado correcto de los formatos.

Para llevar a cabo el cumplimiento de los objetivos planteados se tomara en

cuenta el cronograma general del proyecto.

SEGUNDA ETAPA: HACER

Actividad N° 5: Poner en practica los objetivos

En esta actividad se desarrollaran los objetivos planteados anteriormente.
Manual de procedimientos de la preparacion de alimentos

En estos manuales se incluirdn los procesos que se deben seguir para cumplir
correctamente los procedimientos (Ver anexo N° 41 — N° 47). Como se observa

en la tabla N°13, la relacion de procedimientos establecidos.
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TABLA N° 13: Relacién de procedimientos formalizados

Descripcion Responsables
MP 001 | Procedimientos de corte de|Jefe de cocina 'y
verduras Encargado de Area
MP 002 | Procedimientos de corte de carnes | Jefe de cocina y
. Encargado de Area
rojas
MP 003 | Procedimientos de corte de frutas Jefe de cocina y
Encargado de Area
MP 004 | Procedimientos de corte de carnes | Jefe de cocina y
Encargado de Area
blancas
MP 005 | Procedimientos de corte limpieza y | Jefe de cocinay
. L, Encargado de Area
desinfeccién
MP 008 | Procedimientos de manipulacion de | Jefe de cocina y
. Encargado de Area
alimentos
MP 009 | Procedimientos de coccion de | Jefe de cocina y
. Encargado de Area
alimentos

Fuente: Elaboracién propia

Interrogatorio sistematico

En esta actividad se aplicara la técnica de interrogatorio sistematico, con la
finalidad de la evaluacién de todas las actividades del area de preparacion, de
tal forma que se obtenga un andlisis mas eficiente las actividades que agregan

valor.
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TABLA N° 14: Técnica del interrogatorio Sisteméatico

INTERROGATORIO SISTEMATICO

materia prima

almacén de secos

Se acomoda la materia prima

OPERACION ACTIVIDAD ZQUE SE HACE? :POR QUE SE HACE 7
‘Ordenar productos restantes del | Se ordena los productos gue en en dia Porgue fue una actividad que no se
«dia anterior anterior guedaron en el almacén realizo en el turne anterior

Almacenar Acomodar los productos en el Porgue =& debe mantener en buen

estado

Lavado de mancs del personal
de cocina

Se lava las manos cunando es neseario

Porgue nesecita mantener la limpieza

Seleccionar
materia prima

Traslado al aimacen de frios

La persona encargada se traslada a la
refrigueracion y congelacion

Porgue necesita sacar los productos
para descongelar

Sacar los productos del almacén
de frios

Se =saca el producto gque se nesecita de
refrigueracion o congelacion

Porgue s=e necesita para la prepraracion

Traslado al aimacen de secos

La persona encargada se traslada a los
estantes del almacen

Porgue nececita buscar productos en
esa area

Sacar los productos del almacén
de secos

Se =saca el producto gue se nesecita del
almacén

Porgue s=e necesita para la prepraracion

Lievar los productos a la mesa
de trabajo

Se busca los impelemntos de limpieza como la
escoba o wetes, trapeador, detergente.

Porgue los pisos se encuentran sucios

Limpieza de las mesas de trabajo

Se usa un wetex y agua para limpiar las
mesas sucias

Porgue las mesas se encuentran sucios

Colocar kos productos en la
mesa de trabajo

La materia prima gue se va a utlizar se coloca
=obre las mesa de trabajo v =i tiene empagues
=e retira

Porgue son nesesarios para que se
puedan procesar

Sacar los productos del
empaque Si e5 necesarno

Se rompe empaque de productos con
empaque

Porgue se nesecitan usar para la
preparacion

Preparar los implementos de
Empieza ( cuchillos y tazones)

E=scoger un cuchillo y un recipente para
colocar los productos para la liempieza de los
mismos

Porgue son nesesarios para que se
puedan limpiar

Limpiar Retirar pepas v/ 0 cascaras de |Se saca la parte no comestible de las = . .
productos las verduras werudaras y frutas bCpcidatilialealidadid: et
Desinfeccion de huevos en el Se coloca en un recipiente y desinfecta para Porgue puede provocar enfermedades
lavadero evitar la salmonella en el cliente final
Se selecciona las verduras para |Se coloca las verduras en un recipiente y se P h i .
lavar trasladan al lavadero orque hay que retirar impurezas
Lavadc de Verduras en lavadero pepoueienielliayadesdviesiiantedfaltay s Porgue hay que retirar impurezas
con abundamte agua
Traslado de wverduras impias a |Se traslada las verduras secas a la mesa de |Porgue se nesecitan para serguardadas
la mesa de trabajo trabajo o cortadas
Se selecciona las cames para Se ?r:_aslada las carnes al lavadero en un Porgue necesitan ser lavadas
lavar recipiente
Lavado de cames en lavadero Se lava las carnes con abundante agua Porgue hay que retirar restos de =sangre
Traslado de cames a la mesa Una vez escurridas se regresan a la mesa de (Porgue se nesecitan para ser
de trabajo trabajo guardadas o cortadas
Se selecciona el pollc para lavar |Se lleva el pollo a lavar Porgue nesecitamos gue este limpio
Lawvar § .
productos Lavado de polic en el lavadero Se lava el polio enterc con abundante agua I IE TR E TR IR IEES

sangre

Traslado de pollc impic a la
mesa de trabajo

Se lleva el pollo una vez gue ha sido lavado a
la mesa de trabajo

Porgue ya esta limpio y se tiene gue
procesar

Se selecciona tubérculos para
lavado

Se lleva la bolza de tuberculo para ser lavados

Porgue nesecitam ser lavados

Lavado de tubérculos en el
lavadero

Se coloca en el lavadero vy =€ lava con
bastante agua

Porgue reguieren retirarse impurezas

Traslado de tubérculos Empics a
la mesa de trabajo

Se regresa una vez lavados para la mesa de
trabajo

Porgue ya esta limpio y se tiene gue
procesar

Sacar el arroz del saco para
lavado

En un recipiente =& coloca la cantiadd de arroz
a utlizar

Porgue necesitan lavarlo para ewvitar
contaminaciones

Lavado de arroz en lavadero

Se coloca el arroz en el lavadero y se lava de
dos a tres veces

Porgue hay que retirar impurezas

Traslado a la mesa de trabajo

Se traslada el arroz limpio a la mesa de trabajo

Porgue es necesario para empezar con
la siguiente actividad
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Corte de verduras en al mesa de Se corta las veduras para el menu del dia Porque se necesftan para la realizacion
trabaio P de loz menls
Corte de polle en al mesa de o Porgue se necesitan para la realizacion
) Se corta el pollo para el menu del dia .
Procesar  |trabaio de los menus
productos | Corte de carme en al mesa de %e corta el nollo para &l meny del dia Porgue s& necesitan para la realizacion
trabajo polo p de los menis
Marinado de productos 5e condimenta las carnes y pollos Porgue nesecitan para el mend del dia
) . ) Porgue necesitan llevar los productos
Trasiado a la cocina 5e traslada al area de la cocina para cocinar
Sancochado de Verduras S sl s s Ll L Porgue nesecitan para el mend del dia
! durante & a 10 minutos q P
Cocinar ) , Porque se tiene que completar para el
alimentos Cocinado de sopa Se elabora la sopa del menu del dia —=
) 5e coloca el arroz en la olla por un tiempo de  |Porgue es el tiempo que requiere su
Cocinado de arroz ; p P u PO que Teq
30 minutos coccion
Cocinado del guiso de acuerdo al|Se coloca el guiso { carne o polio) en una olla |Porgue necesitan ser cocinadas para
ment del dia para cocinar completar &l mend del dia
Prueba del menti por &l jefe de . Porque nesecita saber si el zabor es el
_ por &ty Toma una porcion del menu y degusta rorg
COocing indicado
Inspeccionar - -
4 Conversacion con los ayudantes ) ) Porque es parte de la operacion en la
alimentos . 4 Platican acerca de la comida b P P
preparados de cocina cocina
Prueba del ment por ka . . Porgue nesecita saber si el sabor es el
) Toma una porcion del menu v degusta iy
encargada en la cocina indicado
Preracion del recipiente Eitallan tal A UL S ke i Pogue se tiene gue colocar el la tavola
Servir en " comida 4 q
recipiente ) . , : : = . -
- Servido en recipiente de tavola siEE lE.' i IETIERIR IO Poque se tiene que colocar el la tavola
mucho cuidado
., .
Fuente: Elaboracion propia

Luego de la aplicacion de la técnica del interrogatorio, se observo que en el area

operativa hay actividades que realiza el personal ocasiona doble trabajo,

generando tiempos que puedan ser provechosos para otras actividades, también

se observd que hay distancias de recorrido de los trabajadores que se pueden

reducir. Asi mismo se evaluara todas las actividades, con la finalidad de buscar

los procedimientos adecuados para reducir o mejorar las actividades que no

agregan valor al proceso.
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TABLA N° 15: Técnica del interrogatorio sistematico

OPERACION ACTIVIDAD £COMO DEBERIA HACERCE? £ QUE DEBERIA HACERCE?
Ordenar productos restantes del  (Deberian de ordenarse de acuerdo a su tipo de U:::_ﬁ:::; eerl| rg:::ﬁdru Prg‘:'css =
dia anterior almacenamiento; frios y secos. galir i B
)
Almacenar Acomodar kos productos en el De acuerde al manual de

materia prima

almacén de secos

Se acomoda la materia prima a temperatura ambiente

almacenamiento v método PEPS

Lavado de manos del personal de
cocina

Lavarse las manos con agua y jabon durante 20
segundos, enjuar y secarser , repetir acda vez que
523 Necesario

Seguir las instrucciones lavado de
manos

Seleccionar
materia prima

Trasiado al aimacen de frios

La perzona encargada debe ir a la zona de frios para
sacar su producte a utlizar

Ewitar demoras en &l traslado

Sacar los productos del aimacén de
frios

Primero debe llenarse un formato de retiro " luego
retirar el preducte sole cantiades necesarias

Utlizar el método PEPS ( primeros
en entrar primeros en salir §

Trasiado al almacen de secos

La persona encargada debe ir a la zona de frios para
sacar su producto a utlizar

Ewitar demoras en el traslado

Sacar los productos del aimacén de
SEC0S

Primere debe llenarse un formato de retiro " luego
retirar el producto solo cantiades necesarias

Utlizar el método PEPS ( primeros
en entrar primeros en =alir }

Lievar los productes a la mesa de
trabajo

Los productos de limpieza primero deben mantenerse
en un lugar especifico

Implementar un cronograma de
limpieza

Limpieza de las mesas de trabajo

Los productos de limpieza primero deben mantenerse
en un lugar especifico

Implementar un cronograma de
limpieza

Colocar ks productos en la mesa
de trabajo

Se debe evitar colocar productos crudos con
productos cocinados para evitar la contaminacion
cruzada

Llevar con cuidado los productos
a las mesa de trabajo

Sacar los productos del empaque si
£8 Necesarnc

Con mucho cuidado para evitar que s& convierta en un
desperdicio del producto

Deberia tener cuidado al momento
de la manipulacion

Limpiar productos

Preparar los implementos de
impieza { cuchillos y tazones)

Ezcoger un cuchille ¥ un recipente para colocar los
productos para la liempieza de los mismos

Deberia escoger los materiales
correctos

Retirar pepas y/ o cascaras de las
verduras

Se debe manipular de manera correcta sacande solo lo
que afecta la calidad del mend

Segln procedimeinto de cortes
propuesio

Desinfeccin de huevos en
lavadero

Colocarse en el recipiente la cantiadad de huevos
necesaria, y desinfectarlos durante 3 a S minutos

Segln procedimeinto de
desinfexion propuesto

Lavar productos

Se seleccicna las verduras para
lavar

En recipientes por separado se lleva las verduras y
tuberculos al lavadero

Deberia evitar juntar con aliemntos
procesados

Lavado de Verduras en lavadero

Se deposita el recipiente con verduras en el lavadero

Deberia evitar demoras en el

¥y con abundante agua se se procede a lavar lavado
Traslado de werduras impias ala |Se deberia trasladar las verduras y los tuberculos en  |Deberia evitar traslados que no
mesa de trabajo recipientes distintos pero al mismo tiempo aportan al proceso

Se coloca la carne y el polle en recipientes separados |Deberia evitar traslados gue no

Se selecciona las cames para lavar

para lavarse

aportan al proceso

Lavado de cames en lavaderc

Se deposita el recipiente con carnes en el lavadero y
cen abundante agua se =& procede a lavar

Deberia evitar demoras en el

lavado

Traslado de cames a la mesa de
trabajo

Se coloca la carne y el polle en recipientes separados
para lavarse

Deberia
aportan

evitar traslados que no
al proceso

Se selecciona el pollo para lavar

Se deberia trasladar las carnes y el pollo en recipientes
distintes; pero en un misme instante

Deberia
aportan

evitar traslados que no
al proceso

Lavado de polic en e lavadero

Se deposita el recipiente con pollo en el lavadero y con
abundante agua s& se procede a lavar

Deberia evitar demoras en &l

lavado

Traslado de pollo impio a la mesa

Se coloca lel pollo v la carne en recipientes separados

Deberia evitar traslados gue no

de trabajo para lavarse aportan al proceso

Se selecciona tubérculos para Se deberia trasladar las verduras y los tuberculos en  |Deberia evitar traslados que no
lavado recipientes distintos pere al mizmo tiempo aportan al proceso

Lavade de tubérculos en el Se deposita el recipiente los tuberculos en el lavadero |Deberia evitar demoras en &l

lavadero

v con abundante agua se se procede a lavar

lavado

Trastado de tubérculos mpics a la
mesa de trabajo

En recipientes por separadoe se lleva las verduras y
tuberculos al lavadero

Deberia evitar juntar con aliemntos
procesados

Sacar el arrcz del saco para lavado

Se deberia trasladar el arroz &n un recipiente para gue
ser lavado

Deberia hacerlo con suma cuidado
para eviatar tirar el arroz

Lavado de arrcz en lavadere

Con el recipiente de arroz listo se procede a lavar 2
veces hasta gque este este limpio

Deberia evitar demoras en el
lavado

Traslado a la mesa de trabajo

Una vez limpio el arroz es llevado a la cocina para ser
colocado en la olla

Deberia realizarlo con sumo
cuidado
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Corte de verduras en al mesa de
trabajo

Con el uzo de un cuchille y la tabla verde cortar las
verduras

Deberia seguirse segln
procedimientos

Corte de polk en al mesa de trabajo

Con &l uso de un cuchille y la tabla verde cortar las

Deberia seguirse segln

Procesar verduras procedimientos
productos Corte de came en al mesa de Con el uso de un cuchille y la tabla rojas cortar las Deberia seguirse segln
trabajo verduras procedimientos
Ry Gk PR Se deberia hacer con anticipacion para que el producto | Segdn la receta estandar

tenga el sabor esperado

planteado

Traslado a la cocina

Deberia realizar el trazlado con cuidado

Deberia aplicar BPM

Se pone a sancochar las verduras en cantidades

De acurerdo al procedimiento de

Sancochado de Verduras L - -
! adecuadas en agua hirviendo coocion de alimentos
Cocinar alimentos | Cocnado de 5o Con el fondo de la sopa listo se agregan las verduras y |Deberia cumplirse con el tiempo de:
pa polio o carne segin el ment coccion
Sy En el agua hirviendo e coloca en arroz limpio y a Deberia cumplirse con el tiempo de

fuego medio se cocinara

coccion

Cocinado del guiso de acuerdo al
menii ded dia

En la olla para el guizo =& depdsita la carne o polio ya
marinado y se procede a cocinar

Deberia cumplirze con el tiempo de
coccion

Prueba del mend por el jefe de

Tomar una porcién de todo lo que se esta preparando v

Evitar que el timpo de inspeccidn

cocing probar para dar el visto bueno =£a muy extenso
Inspeccionar = p -
- Conversacidn con los ayudantes . . . Se deben evitar platicas
alimentos i Deberian platicar acerca de como mejorar
preparados de cocina prolongadas
Prueba del mend por la encargada | Tomar una porcion de todo lo que se esta preparando y|Evitar que €l timpo de inspeccian
en la cocina probar para dar el visto bueno sed muy extenso
- - Se debe revizar que el recipiente este limpio y en buen |Deberia colocar en orden los
. Preracion del recipiente L
Servir en estado recipientes
recipiente Se debe servir la comida en el recipiente con la Colocar en altavola en el tiempo

Senvido en recipiente de tavola

cantidad adecuada

indicado

Fuente: Elaboracion propia

De la tabla N° 15, se determin6 que las actividades del proceso de elaboracion

de alimentos, deben hacerse mediante los procedimientos y formatos
implementados, en el &rea operativa, para finalmente contribuir en la reduccion

de mermas y generacion de la rentabilidad mensual de la empresa.
Ficha técnicay Formatos de requerimientos

La finalidad de la creacion de una ficha técnica (receta estandar) dentro de la
mejora de procesos permite mantener controlado, cuanto se necesita realmente
para elaborar un menu, con el objetivo de evitar sobrantes que representan
pérdidas para el servicio. También nos permite determinar el costo del menu y

fijar el precio de venta. (Ver anexo N° 48)

El formato de requerimientos de insumos se elaboro con la finalidad de formalizar
los pedidos de las materias primas, formato de carnes, abarrotes, tubérculos y
verduras, especias e infusiones, frutas y embutidos, como se muestra en la tabla
N° 19 y los formatos establecidos de requerimientos de insumos en los (Ver
anexos N°49 — N° 54)
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TABLA N° 16: Relacién de formatos de requerimientos de insumos

FORMATO DE REQUERIMIENTO DE INSUMOS

1. Requerimientos de insumos de carnes

2. Requerimientos de insumos de tubérculos y verduras

3. Requerimientos de insumos de abarrotes

4. Requerimientos de insumos de embutidos

5. Requerimientos de insumos de especies e infusiones

6. Requerimientos de insumos de frutas

Fuente: Elaboracion propia
Procedimiento de almacenamiento

Para el procedimiento de almacenamientos se tuvo en cuenta que existen dos
tipos de almacenamiento, almacén de secos y almacén de frios (congelacion y
refrigeracion).Esta orientado a la conservacion de los alimentos perecibles,
frutas, verduras, carnes, pollos, pescados y mariscos, abarrotes, especerias.
(Ver anexo N° 55— N° 56)

Programas de capacitacion para personal operativo y encargado

En la empresa Concesionaria de Alimentos SAC, es importante que todos los
trabajadores conozcan los procedimientos, procesos Yy los diferentes formatos

gue se utilizan en la empresa.

En ese sentido las capacitaciones que se realizar4 al personal del area de
produccion tiene la finalidad que estos conozcan y aprendan a utilizar los nuevos
documentos que se establece en la mejora del proyecto. Es asi que estos
formatos serviran de gran ayuda para mantener controlado los procesos de
almacenamiento, cocina, higiene personal, de tal forma que se evite pérdidas y
desperdicios en el proceso de elaboracion de alimentos. (Ver anexo N° 57 Y N°
58)
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TABLA N° 17: Programa de capacitaciones para el personal operativo y
administrativo

PROGRAMA DE CAPACITACIONES

Todo el personal de la area

Capacitacion sobre la )
P 30 operativa

importancia de las mermas

Todo el personal del area

Capacitacion de los .
90 operativa

procedimientos que se deben

mantener en la cocina

Todo el personal del area

Capacitacion para uso de .
operativa

formatos de : requerimientos, 30

limpieza, control de higiene e

indumentaria.

Fuente: Elaboracion Propia
TERCERA ETAPA: VERIFICAR (POST — TEST)

Se realiz6 una reunion con el equipo de trabajo, tanto como el personal del area
de estudio como administrativo. Este mismo tuvo como objetivo el compromiso
de todo el personal para la realizacion correcta del nuevo método implantado,
asi mismo se le present6 el nuevo diagrama actividades (Post- Test) y se explicé
los beneficios se obtendra con la aplicacién del nuevo método de trabajo. La
reunién fue exitosa, el personal estd comprometido en seguir el procedimiento

del nuevo método, con el apoyo del personal administrativo.

En la siguiente tabla se muestra el diagrama de actividades desarrollada con el

nuevo método de trabajo.
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TABLA N° 18: Diagrama de analisis del proceso de elaboracion de
alimentos post-test

METODO [ ] ACTUAL

Empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C REEJ:RPUESTO
Operacion ® 19
Proceso |Elaboracién de menus Transporte [ 8
Area de Preparacién ( cocina) Demora » 0
Evaluador Eloisa Gonzales -Edson Quispe Inspeccion | ] 1
Fecha Agosto Almacen Yl o
g g §lEcl8 s
= g 8|2 g 8o
ITEM OPERACION ACTIVIDADES % 3 |g|2|5|8 g
8| F |§|ES|2|=
(m) | (Min) @ || DN |V
1 Almacenar materta prima Acomodar los productos en el almacén de secos 3 5 ?
2 Sacar los productos del almacén de secos 5 5 ‘\
3 Traslado de productos a la mesa de trabajo 1103 ?
4 | Seleccionar materia prima |Traslado al almacén de frios 4 103 Py
5 Sacar los productos del almacén de frios 4 [ 03 @
6 Traslado los productos seleccionados a la mesa de trabajo 2 1045 ;
7 - Retirar pepas y/ o cascaras de los productos para el menu 5
8 Be: indk e Desinfeccion de huevos en la mesa de trabajo 3 el
9 Traslado de verduras y tubérculos al lavadero 2 |03 )
10 Lavado de Verduras en lavadero 5
11 Lavado de tubérculos 8 ‘\
12 Lavar productos Traslado de verduras y tubérculos limpios ala mesa de trabajo | 2 | 0.3 L)
13 Traslado de carnes y pollo al lavadero 0.3 )
14 Lavado de carnes 5
15 Lavado de pollo 5
16 Traslado de pollo y carne limpias a la mesa de trabajo 2 | 03 )
17 Corte de verduras en al mesa de trabajo 8
18 Procesar productos Corte de pollo en al mesa de trabajo 10 ¢
19 Corte de carne en al mesa de trabajo 10 ‘
20 Marinado de productos 25
21 Traslado a la cocina 4 10.08
22 Sancochado de Verduras 6 | @
23 Cocinar alimentos Cocinado de sopa 28 [ @
24 Cocinado de arroz 12 i
25 Cocinado del guiso de acuerdo al menu del dia 33 e
Inspeccionar allmertios Prueba del menu por el jefe de cocina \)
2% preparados 1 1 e
27 Servir en recipiente Preracion del recipiente 2 | @]
28 Servido en recipiente de tavola 1 3 |@
TOTAL 31 182_

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla N° 18, se observa el DAP, propuesto de la empresa Concesionaria

de Alimentos SAC, que en total tiene 19 operaciones, 8 transportes y 1

inspeccién. Con un tiempo total de 182 minutos y una distancia de recorrido de

31 metros.
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Diagrama de recorrido en el area de elaboracién de alimentos

Luego de haber realizado un nuevo DAP, el cambio también se aplicé para el
diagrama de recorrido en el que se observa que solo existen cruces necesarios
para llevar a cabo la operacion, para la elaboracion de los alimentos. Con el
objetivo de mejorar el recorrido en el area de preparacion de alimentos. Con el

propdsito de:

e Disminuir las actividades innecesarias

e Reducir la carga de trabajo innecesario

e Emplear de una mejor manera su espacio donde realizan sus operaciones
e Reducir tiempos y actividades improductivas

e Garantizar una mejor calidad de produccion de alimentos

e Evitar que entre trabajadores se crucen y terminen tirando productos

Se toma en cuenta las siguientes observaciones: El area en la que el
trabajador debe realizar sus funciones debe mantenerse sin obstrucciones,
mantenerse limpio y ordenado, es por eso que con el nuevo método se ha
obtenido una mejor distribucién y desplazamiento, mejorando asi los tiempos en

la operacion.
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Figura N° 5: Diagrama de recorrido post — test

DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL AREA DE PREPARACION DE MENUS DE LA EMPRESA CONCESIONARIA DE
ALIMENTOS S.AC

Almacén de secos U I] I] I: I] =
L — @
| e ¢ &
u I'l> i @ g . ¥ 52m
“r 1N 2227 |m§

\/ - v 28m

Congelacién Refrigeracién |

2m

Fuente: Elaboracion propia

54



Toma de peso de mermas POST- TEST

Durante el mes de Setiembre se utilizé los instrumentos de la variable
dependiente para la recoleccion de datos, haciendo uso del formato de “Control
de Mermas” (Ver anexo N° 2), con la ayuda de una balanza se tomo el peso en
gramos de pérdidas y desperdicios, para al final encontrar en porcentaje (%) de
ambos. Para el registro diario del peso de mermas, en la semana 1, se tomo en
consideracion el dia lunes 31 agosto como parte de la recoleccion de datos. Asi

mismo se tendra en cuenta la programacion de menus del mes de junio.

TABLA N° 19: Resumen de registro semanal de mermas (Post — Test)

MERMAS (KG)
MES DE SETIEMBRE : _
'PERDIDAS (KG)  DESPERDICIOS (KG)
SEMANA 1 3.07 23.09
SEMANA 2 2.19 20.76
SEMANA 3 3.44 21.39
SEMANA 4 4.09 21.94
TOTAL 12.79 87.18
PROMEDIO 3.20 21.80

Fuente: Elaboracién propia

De latabla N° 19, se observa el resumen de la toma de datos de las mermas por
semanas del mes de setiembre. El total de pérdidas asciende a 12.79 kg con un
promedio de 3.20 kg mensual, mientras que los desperdicios totalizados fueron

87.18 kg con un promedio de 21.80 kg.

La semana uno, el total de pérdidas fue 3.08 kg y los desperdicio, 23.09 kg. La
semana dos, la suma total de pérdidas fue 2.19 kg y los desperdicio fue 20.71
kg. La semanatres, la suma total de pérdidas asciende a 3.41 kg y de desperdicio
fue 21.39 kg .La semana cuatro, la suma total de pérdidas asciende a 4.09 kg y
la suma de desperdicio fue 21.94 kg (Ver anexo N° 59- N° 66)
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TABLA N° 20: Resumen del control de mermas (Post — Test)

} RESUMEN DE CONTROL DE MERMAS (POST-TEST)

grg resa; Conessionae de Allmsnios Elaborado por Mes Método USO DE FORMULAS
kg) de desperdici
Area de preparacion (cocna)  Edson Quispe prereer | Cof. D=2 :) d: p;sz: —=*100%
1 Setiembre s
Proceso: Elaboracion de mends  Eloisa Gonzales POST-TEST X Cof, P= =% (I:g) deperdldas*wo%
n° de platos
\ Totalde  Total de . . .

DIA :la:; desp&;d)icios pé;:;c;as v 022:2::.::; Coetutnte . Porcsnile T081%€ 1 ine hase de mermas (1.5%
31-ago 488 3,6 0462 4062 0,74% 0,09% 0,83% 1,5%
01-sep 486 4,068 022 4288 @ 084% 0,05% 0,88% 1,5%
02-sep 489 3,89 0661 4551 | 0,80% 0,14% 0,93% 1,5%
03-sep 488 3,729 099 4719  0,76% 0,20% 0,97% 1,5%
04-sep 485 4445 0425 487 | 0,92% 0,09% 1,00% 1,5%
05-sep 487 3,353 032 | 3673 | 0,69% 0,07% 0,75% 1,5%
07-sep 486 4,116 021 4326 0,85% 0,04% 0,89% 1,5%
08-sep 489 3,456 047 | 3926 @ 0,71% 0,10% 0,80% 1,5%
09-sep 490 2773 0826 3599 | 057% 0,17% 0,73% 1,5%
10-sep 485 2,767 0408 @ 3175 | 057% 0,08% 0,65% 1,5%
11-sep 488 viaal 015 3471 | 0,68% 0,03% 0,71% 1,5%
12-sep 487 4,33 0124 | 4454  0,89% 0,03% 0,91% 1,5%
14-sep 489 3,775 032 409 @ 0,77% 0,07% 0,84% 1,5%
15-sep 490 3,481 053 4011 | 071% 0,11% 0,82% 1,5%
16-sep 487 3,806 047 | 4276 0,78% 0,10% 0,88% 1,5%
17-sep 487 2,762 054 | 3302 057% 0,11% 0,68% 1,5%
18-sep 488 3,664 1,002 | 4666 @ 0,75% 0,21% 0,96% 1,5%
195ep 489 3901 0578 4479  080% | 0.12% 0.92% 1,5%
21sep 488 3335 0748 4083 0,68% 0,15% 0,84% 1,5%
2Vsep 489 4022 0516 4538 | 082% | 0,11% 0,93% 1,5%
Zsep 487 3027 0821 3848 062% | 017% 0,79% 1,5%
24-sep 486 4,592 048 5072 0,94% 0,10% 1,04% 1,5%
25-sep 486 3356 0653 4009 069% | 0,13% 0,82% 1,5%
26-sep 489 3603 0872 4475  0,74% 0,18% 0,92% 1,5%
Total 11703 87,172 1280 = 9997

Promedio.  4,17%  074%  0,11% 0,85%

Fuente: Elaboracion propia

De la tabla N° 20, en el mes de septiembre, las mermas totales fueron 100 kilos

y en promedio semanal se pierden 4.36 kilos de mermas entre desperdicios y

pérdidas.

56




En resumen de la figura N° 6, las mermas se redujeron en gran porcentaje, estas se encuentran por debajo de la linea

base establecida de 1.5% de merma diarias.

Figura N° 6: Porcentaje de mermas registradas en el mes de setiembre (Post-Test)
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REQUERIMIENTO UNITARIO DE INSUMOS POST - TEST

Luego de la mejora en el post test, el nuevo método de trabajo desarrollado
mediante los procedimientos implementados dentro del area de preparacion se
redujo en gran porcentaje del consumo de utilizaciébn de materia prima de 7%
hasta 2%; con un reduccion porcentual de 71.43%.

TABLA N° 21:Consumo de materia prima programada vs utilizada Post-
Test

FORMATO DE EFICIENCIA DE RECURSOS - F02

t g ¢ Elaborado por: MES MEDTODO USO DE FORMULAS
Empresa: Concecionaria de Alimentos S.A.C Fdson Quispe . . T AP
Area de preparacion ( cocina ) Eloisa Gonzales setembre )
Proceso: Elaboracion de mends PROGRAMADO
REQUERIMIENTO
INITARIO DE
SEMANAS DIAS PROGRAMACION DE MENUS DEL MES DE MAYO ;:':;::;’(::) NU::':\ESDE UINSUM?JS. P:):?:::Iﬁl
(RUI)(kg/unid)
LUNES LENTEJAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 113,2 500 0,226 117,564 |
MARTES | TALLARINES EN SALSA DE CARNE Y SOPA DE AGUADIT 108,00 500 0,216 105,830 | 486 0,218 2%
o MIERCOLES |ARROZ CON POLLO Y SOPA DE FIDEOS 132,25 500 0,265 135628 489 0,277 3% 2%
JUEVES  |PAVITA AL HORNO Y SOPA JULIANA 160,5 500 0,321 162,992 | 488 0,334 2%
VIERNES ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE FIDEOS 129,95 500 0,260 132,890 485 0,274 2%
SABADO  IMONDONGUITO ITALIANO Y SOPA DE FIDEOS 9345 500 0,187 97,838 | 487 0201 5%
LUNES | ARVERJITAPARTIDA Y SOPA DE CAZUELA 108256 500 0,217 110,565 | 486 0228 2%
MARTES ~ |MACARRONES A LA BOLGNESA Y SOPA JULIANA 90,725 500 0,181 93,130 | 489 0,190 3%
ST MIERCOLES |CHAUFA DE POLLO Y SOPA DE CAZUELA 80 500 0,160 80,350 490 0,164 0% 2%
JUEVES  |LENTEJAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 172 500 0,234 119,504 | 485 0,246 2%
VIERNES  |ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE AGUADITO 129,95 500 0,260 132,199 | 488 0,271 2%
SABADO  |ARROZ CON POLLO Y SOPA DE CAZUELA 132,25 500 0,265 136,143 | 487 0,278 2%
LUNES  |ARROZ TAPADO Y SOPA DE FIDEOS 127 500 0,254 128,118 | 489 0,262 1%
MARTES  |PAVITA AL HORNO Y SOPA DE SEMOLA 160,5 500 0,321 163,600 | 490 0,334 2%
CTHANKS MIERCOLES |ADOBO DE CERDO Y SOPA JULIANA 104,75 500 0,210 106,897 | 487 0,220 2% 2%
JUEVES  |MACARRONES A LABOLGRESA Y SOPA DE SEMOLA | 90,725 500 0,181 92,749 | 487 0,190 2%
VIERNES  [MONDONGUITO ITALIANO Y SOPA DE FIDEOS 93,45 500 0,187 98,039 | 488 0201 = 5%
SABADO  |CHAUFA DE POLLO Y SOPA JULIANA 80,35 500 0,161 82,005 | 489 0,168 2%
|LUNES  |LENTEJAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 1172 500 0,234 120,243 | 488 0246 3%
[MARTES  |ARROZ CON POLLO Y SOPA DE CAZUELA 13225 500 0,265 135,698 | 489 0278 3%
Ty MIERCOLES |MONDONGUITO ITALIANO Y SOPA JULIANA 93,45 500 0,187 97,838 | 487 0,201 5% 3%
JUEVES  |ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE AGUADITO 129,95 500 0,260 131,657 | 486 0,271 1%
VIERNES  |ADOBO DE CERDO Y SOPA DE FIDEOS 104,75 500 0,210 106,677 | 486 0,220 2%
SABADO  |ARVERJITA PARTIDA Y SOPA JULIANA 108,25 500 0,217 111,248 | 489 0,228 3%
TOTAL 2738,35 5477 2798,402| 5,739

Fuente: Elaboracion propia

De la tabla N° 21, se observa la comparacion del consumo de la materia prima
programa vs la utilizada. La cual muestra una reduccion en la variacién
porcentual de los requerimientos unitarios de insumos. (Ver anexo N° 67). En
el mes de Setiembre, la empresa Concesionaria de Alimentos SAC, la cantidad
de materia prima bruta consumida se botan 4 kilos diario en promedio de merma,

los cuales representan un costo de s. /812.52 mensuales. (Ver anexo N° 68)
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Actividad N° 6: Revisar los resultados obtenidos
Resultados del método PHVA
Resultado de las actividades que no agregan valor

En esta etapa también se evaluaron las actividades que agregan valor tomando
en cuenta la técnica del interrogatorio y el DAP, se sintetiz6 solo actividades que
agregan valor dentro de la operacion

TABLA N° 22: Actividades del proceso de elaboraciéon de alimentos post-
test

. . . ) PRETEST
Empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C METODO D
POST TEST
Proceso | Elaboracién de ment
Area de preparacion ( cocina)
Evaluador Eloisa Gonzaéles -Edson Quispe
Fecha Agosto
AAV = Actvidad que
e ; _ agrega valor
ITEM OPERACION ACTIVIDADES Agrega valor No agrega valor ANV=Actividad que no
® agrega valor
Almacenfar materia | comodar los productos en el almacén de secos @
prima
1 ANV
2 Sacar los productos del almacén de secos @ AAV
3 Traslado de productos ala mesa de trabajo ® ARV
Seleccionar materia A @
4 prima Traslado al almacén de frios ANV
5 Sacar los productos del almacén de frios @ AAV
5 Traslado los productos seleccionados a la mesa de trabajo © AAV
7 Retirar pepas y/ o cascaras de los productos para el mend @ ANV
Limpiar productos — -
3 Desinfeccion de huevos en la mesa de trabajo @ ANV
g Traslado de verduras y tubérculos al lavadero @ ANV
10 Lavado de Verduras en lavadero © AAV
11 Lavado de tubérculos © AAV
12 Traslado de verduras y tubérculos limpios ala mesa de trabajo (@] ARV
Lavar productos
12 Traslado de carnes y pollo al lavadero @ ALV
14 Lavado de carnes © AAV
15 Lavado de pollo © AAV
16 Traslado de pollo y carne limpias a la mesa de trabajo @ ANV
17 Corte de verduras en al mesa de trabajo @] AAV
18 Corte de pollo en al mesa de trabajo @] AAV
Procesar prod
19 Corte de carne en al mesa de trabajo @ AAV
20 Marinado de productos © AAV
29 Traslado a la cocina (] ANV
22 Sancochado de Verduras ® ARV
23 Cocinar alimentos |Cocinado de sopa © AAV
24 Cocinado de arroz © AAV
o5 Cocinado del guiso de acuerdo al meni del dia © AAV
a”mlerr':s:;?:;;;dos Prueba del menu por el jefe de cocina ()
26 ARV
27 Preracion del recipiente @ ANV
Servir en recipi —
23 Servido en recipiente de tavola © AAV
Actividades que agregan valor 20
Actividades que no agregan valor
TOTAL 1 99 8
Porcentaje de actvidades que agregan valor T1%
Porcentaje de actvidades que no agregan valor 299, FIRMA

Fuente: Elaboracion propia



Resultados

AAV=22 4100 = 71% ﬁ ANV = 2 %100 = 29%

De la tabla N° 22, se observa que un 71 % del total de actividades, agregan

valor y un 29% de las actividades no agregan valor con respecto al mes de junio.

Figura N° 7: Porcentaje de actividades Post-test
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Fuente: Elaboracion propia

De lafigura N° 7, se observa que en el mes de Junio, las actividades que agregan
valor es el 40 %, y las que no agregan valor fue de 60 %, luego de la mejora en
el mes de setiembre las actividades que agregan valor es el 71% y las que no
agregan valor es el 29 %, en ese sentido se muestra una reduccion de variaciéon
porcentual de las actividades que no agregan valor en un 51.67% y un aumento

de las que agregan valor de 77.5%.
Resultado de manual de procedimientos

El resultado de la formalizacibn y documentacién de los manuales de
procedimientos que se desarrollaron para el area operativa (cocina), fue

beneficioso ya que se logré fortalecer el conocimiento del proceso de elaboracion
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de alimentos. En ese sentido, se logro trabajar de manera distinta a la que
inicialmente se habia observado; actualmente existe un manual de
procedimientos para el area de la cocina y almacenamiento correcto de los
productos; con la finalidad de mantener el proceso controlado; manteniendo las
mermas por debajo de la linea base establecida ( 1.5%). Este porcentaje se toma
en cuenta ya que es parte de la politica de la empresa, como medicion referencial
del comportamiento de las mermas generadas por dia. La formalizacién se hizo

a través de la entrega de los manuales a la empresa. (Ver anexo N° 69)

Resultado de la utilizacién adecuada de la materia prima a través de laficha
técnica (receta estandar)

Asimismo, se presentaron mejoras considerables en cuanto al uso inadecuado
de la cantidad de la materia prima para los menus, en un primer momento el uso
de sus recursos fue de 2 961.16 kilogramos, de los cuales 248.57 significaron
mermas; actualmente en un segundo momento, su cantidad de materia prima
utilizada fue de 2 798.40 kilogramos y su merma representd un 99.968 kilos. Las
cantidades de materia prima en pretest (junio) y post-test (setiembre) se pueden
observar en la figura N° 8 que la materia prima utilizada se produjo una reduccién

porcentual de 5.50% con relacion al mes de junio.

Figura N° 8: Uso de la materia prima vs su programado.
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Figura N° 9: Variacion porcentual del uso de las materias primas durante el

mes de junio vs setiembre
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Fuente: Elaboracién propia

De la figura N° 9, se observa de acuerdo al requerimiento unitario de insumo, en
el mes de junio (pre-test), el excedente de utilizacion de la materia prima fue de
7.13%, luego de la mejora esta se mantiene en 2.25%, lo que significa que hubo
una reduccion porcentual de 68.44%.

Resultado de la capacitacion

Las capacitacion que se realizo al personal operativo se hicieron de acuerdo al
cronograma establecido; dictandole temas como importancia de la merma
(conocer productos perecibles y no perecibles), que se considera mermas
(pérdidas y desperdicios), el llenado correcto de los formatos que se utilizaran,
los procedimientos de cocina que se deben tener en cuenta para evitar mermas
y finalmente sobre buenas practicas de manipulacion.

Ademas, se incentivo a realizar un feedback constante entre administrativo y
personal operativo, de esta manera la retroalimentacion ayudara para que la

mejora siga manteniéndose controlada (Ver anexo N° 70).
Actividad N° 7: Prevenir la recurrencia del problema

Luego de la implementacion de la mejora del proceso mediante la aplicacion del
método del PHVA, el impacto fue positivo por los siguientes motivos; inicialmente
la empresa seguia un procedimiento con el que trabajaban a diario, este no era
formal ya que carecia de varias inconsistencias que volvian al proceso de
elaboracion deficiente, durante el andlisis se identificaron que en el proceso, se

necesitaba definir con claridad los procedimientos para evitar el mayor nimero
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de fallas, en consecuencia evitar las mermas. Se propuso la elaboracion de
distintos manuales, los cuales tienen por objetivo evitar las pérdidas y
desperdicios de alimentos; para mantener controladas las mermas, estos
guedaran documentados para la empresa. En la conformacion del equipo de
trabajo se designo a una persona encargada del control y cumplimento de todos
los procedimientos del dia a dia de la operacion de elaboracion de alimentos.
Toda la informacién acerca de las mermas; lleg6 a los empleados a través de

capacitaciones brindadas.
CUARTA ETAPA: ACTUAR
Actividad N° 8: Conclusion

Se concluye, con la formalizacion de los procedimientos que involucran al area
de preparacion de alimentos (cocina) por medio de la documentacién del
manual. De igual forma, el control de la materia prima a través de los formatos
implementados. En cuanto a la sensibilizacion del personal se llevaron a cabo
capacitaciones mediante una presentacion en Power Point para el mejor

entendimiento.
COSTO OPERATIVOS PRETEST-POSTTEST

Para realizar el analisis del beneficio- costos, se tendran en cuenta los datos
obtenidos durante un pre-test, de igual manera datos del post-test, se tendran en
cuenta el costo de produccién mensual, el costo de la merma y los costos
indirectos de fabricacion, que intervienen en la elaboracion de los menus. La
mejora estara enfocada en la reduccion de la merma de alimentos. Ver tabla N°

23 a continuacion;

TABLA N° 23: Costos tomados en cuenta para en beneficio-costo

PRODUCION DE MERUS MEMNSLLAL 11474 mends

COSTO DE PRODVMCCHOMN S 23.210
M E R M S 1. 985
= =T 420 00
PRODUCION DE MEMUS MEMSLUIAL 11703 menas

COSTO DE PRODIUICCICOMN S 22 380
M E RIS S5 S13
CI1E S 420 00

Fuente: Elaboracion propia
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ANALISIS COSTO- BENEFICIO

Para determinar el ratio de beneficio — costo, se tendran en consideracion el impacto de la mejora en la reduccién de

mermas, en ese sentido se tendran en cuente los costos de pre y post operacion; los cuales involucran el costo de

produccién, mermas y costo indirecto de fabricacién; como se muestran en flujo caja a continuacion:

TABLA N° 24: Flujo de caja de la investigacion

Fuente: Elaboracion propia

COSTOS de operacion PRE 25615 25815 BB15| 25815| 25615| 25615| 25615| 25615| 25615 25615 25615 25615
Costo de produccion 23210 2200 232100 23210 23210) 23210 23210] 23210| 23210 23210 23210 23210
Merma 1985 1,985 1985 1,985 1985 1985 1985 1985 1,985 1,985 1,985 1985
CIF 420 420 420 420 420 420 420 420 420 420 420 420
COSTOS de operacion POST 23613 23813 23613| 23813 23613| 23613 23613 23613 23613 23613 23613 23613
Costo de produccion 22 380 2380 22380 2380 22380 2380 22380 22380 22380 22380 22380 22 380
Merma 813 813 813 813 813 813 813 813 813 813 813 813
CIF 420 420 420 420 420 420 420 420 420 420 420 420
Beneficio 2002 2002 2002 2002 2002 2,002 2002 2002 2002 2002 2002 2002
Inversiones Tangibles 2072
Repuestos y accesorios 1360
Paquete de implementacién de la mejora 1132
Papeleray itiles de oficina 481
Inversiones Intangibles 15,244
Servicio de agua y desague 270
Servicio de suministro de energia 450
Vidticos y asignaciones 630
Otros gastos 13,894
Imprevistos (5%) 911
TOTALES NETOS -19128 2,002 2002 2002) 2002 2,002 2,002 2,002 2002 2002 2002 2002 2,002
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TABLA N° 25: Calculo del VAN Y TIR

' COK ANUAL (%) 19,56%

' COK MENSUAL (%) 1,5%

VAN s./ 2 720.88
| 3.70%

' B/C 1114

Fuente: Elaboraciéon

Valor actual neto (VAN); representa los flujos del proyecto traidos al presente al
haber cubierto su inversion, costos operativos y de capital. Este indicador es
aceptado cuando es mayor a cero; para el calculo del VAN en un periodo de
doce meses, se considerd con un costo de oportunidad del capital (COK) de 1.5
%, dando como resultado S. / 2720.88.En ese sentido el proyecto de mejora se

considera viable.

Tasa interna de retorno (TIR); es la sumatoria de los flujos restada a la inversion
inicial, como resultado se determind un TIR de 3,70%; este porcentaje es viable
al encontrarse por encima del costo de oportunidad (cok 1.5%).Por lo tanto el
proyecto de mejora es rentable. El TIR anual fue de 54,69% con un costo de
oportunidad anual de (19.56%).

Costo de oportunidad (COK); este es establecido por la empresa a través del
método CAPM (Capital Asset Price Model) con un valor del 1.5%; dicho
porcentaje es determinado por la gerencia financiera de la empresa
Concesionaria de Alimentos SAC; el cual se encuentra dentro de la politica de

inversiones.

Para el calculo del ratio beneficio - costo se consideré el VAN de los flujos divido
con la inversién inicial; obteniendo como resultado 1.14, es decir; el proyecto de
mejora de proceso es viable. En ese sentido se concluye que por cada sol de

inversion se obtiene una ganancia de 0.14 céntimos.

3.6. Método de analisis de datos

Para Hernandez Sampieri, el analisis de datos es la parte fundamental de la

investigacion pues involucra los resultados obtenidos de la aplicacion de
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instrumentos, el andlisis de datos se realizard mediante un programa
computacional llamado SPSS, el cual debera albergar la matriz de datos
recogidos de manera inicial de la variable dependiente e independiente ,
producto de la confiabilidad y validez del instrumento aplicado; usaremos el
analisis descriptivo para recoger datos a través de las medidas de tendencia
central, para luego utilizar la estadistica inferencial la cual nos ayudara a probar
las hipétesis, con base en la distribucibn muestral y finalmente obtener los
resultados mostrados en tablas, figuras, graficos. (Hernandez Sampieri, y otros,
2014).

3.7. Aspectos éticos

Los datos tomados para el presente informe de investigacion fueron bajo el
consentimiento del gerente general de la empresa Concesionaria de Alimentos
SAC, datos que seran usados con fines académicos. Asimismo, las citas y
referencias dentro del proyecto fueron realizadas de acuerdo a la norma ISO

690; respetando la autenticidad de los autores; con la finalidad de evitar el plagio.

V. RESULTADOS

Andlisis descriptivo

Resultados de la variable dependiente ( mermas)

Luego de aplicar la mejora de proceso se observan cambios considerables
debido al cumplimento de los procedimientos y los controles constantes en el
proceso de elaboracion de alimentos.Como se observa en la figura N° 10, en el
mes de Junio la merma fue de 249.06 Kg y en Setiembre fue de 99.97 Kg,
obteniendo una reduccion porcentual de mejora de un 59.86%.
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Figura N° 10: Grafico del andlisis descriptivo de la merma de alimentos
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Fuente: Elaboracion propia

De igual manera el costo de reduccién de las mermas, los resultados obtenidos
se pueden observar en la figura N°11; durante un Pretest su costo se consideré
s./1,985.31, luego de aplicar la mejora se redujo hasta s./812.52, es decir una

mejora de reduccion porcentual de 59.07%.

Figura N° 11: Grafico del andlisis descriptivo del costo de las mermas
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|Fuente: Elaboracion propia
Dimension 1: Pérdida de alimentos
Indicador: Coeficiente de pérdidas

De la figura N° 12, se observan los resultados de las pérdidas totales durante el
pre-test fueron de 24 kilogramos con un promedio de 0.21 % por dia en el mes
de junio y posterior a la mejora, los resultados fueron de hasta 12.8 kilogramos
con un promedio de 0.11% diario. Es decir; su porcentaje de reduccién luego de

la mejora con respecto al mes de Junio fue de 46.67%.
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Figura N° 12: Gréafico del andlisis descriptivo de las pérdidas de alimentos
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Fuente: Elaboracién propia
Dimensién 1: Desperdicio de alimentos
Indicador: Coeficiente de Desperdicios

De la figura N° 13, se observan los resultados de los desperdicios totales durante
el pre-test fueron 225.2 kilogramos con un promedio de 1.96 % por dia; posterior
a la mejora, se registré una disminucién de hasta 87.17 kilogramos con un
promedio de 0.74% diario. La mejora de reduccion porcentual fue de 61.29%.

Figura N° 13: Gréfico del andlisis descriptivo de los desperdicios de
alimentos
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Fuente: Elaboracién propia
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Analisis Inferencial

Para comprobar, que la aplicacion de la mejora de proceso redujo las mermas,
es necesario, desarrollar la contratacion de hipétesis a través el estudio de
estadigrafos. De acuerdo a la siguiente tabla, segun los datos obtienes nos

servira para determinar la prueba de normalidad a utilizar.

TABLA N° 26: Decision para la prueba de normalidad

Muestra Grandes Datos = 30 Kolmogorov-Smimoy

Muestra Pequenia Diatos < 30 shapiro Wilk

Fuente: Elaboracion propia

Para el tratamiento se usara Shapiro — Wilk; para luego determinar la prueba de
normalidad y verificar si son paramétricas 0 no paramétricas. Finalmente, los
resultados de la variable, mostraron que son paramétricas, por lo tanto se

desarrollaré la prueba estadistica T- Student para muestras relacionadas.
ANALISIS DE LA HIPOTESIS GENERAL

Ha: La mejora de proceso reduce las mermas del area de preparacion de la

empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin, 2020.

Se realizd la prueba de normalidad, tomando en consideracion la regla de
decision, la cual indica que si, el “P valor” es menor o igual a 0.05 tiene un

comportamiento no paramétrico y si es mayor serd comportamiento parametrico.

TABLA N° 27: Prueba de normalidad de la merma

Pruebas de normalidad

Kolmogarov-Smirnov? Shapiro-Wilk
grupo Estadistico al Sig. Estadistico al Sig.
merma_1  Grupo control 158 24 127 951 24 ,289
Grupo experimental 101 24 ,200' 981 24 909

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla N° 27, se observa que durante el pre-test (grupo control) y post- test

(grupo experimental) de la variable merma; se obtiene una significancia mayor a
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0.05, lo cual confirma que sigue una distribucion normal. Es asi que, en
referencia a la regla de decision se llevara a cabo la prueba T — Student para

muestras independientes.
Contrastacion de Hipotesis general

Ho: La mejora de proceso no reduce las mermas del area de preparacion de la

empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin, 2020.

Ha: La mejora de proceso reduce las mermas del area de preparacion de la

empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin, 2020.

Regla de decision:
Ho: X G. Control <= X G. experimental (no hay mejora)
Ha: X G. Control > X G. experimental (si hay mejora)

TABLA N° 28: Resultados de analisis descriptivo

Estadisticas de grupo

Desv. Desv. Error

grupo N Media Desviacion promedio
merma_1 Grupo control 24 02172 ,000681 ,000139
Grupo experimental 24 00854 001005 000205

Fuente: Elaboracién propia

De la tabla N° 28, se determina que la media del grupo control (0.02172) es
mayor a la media del grupo experimental (0.00854), y de acuerdo a la regla de
decision no se cumple Ho, por lo tanto la hipétesis nula queda y se acepta la
hipotesis alterna, el cual demuestra que la mejora de proceso reduce las mermas
del area de preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin,
2020.

Con el objetivo de demostrar que el estudio es el adecuado, se realizara el
analisis del “p valor” o significancia de los resultados de la aplicacion de la prueba
de T — Student.

Regla de decision:

Si pvalor < 0.05, se rechaza la hipotesis nula
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Si pvalor > 0.05, se acepta la hipétesis nula

TABLA N° 29: Anélisis de la significancia de los resultados de T — Student

Prueba de muestras independientes
Prueba de Levene de igualdad
de varianzas pruebatpara laigualdad de medias
95% de intzrvalo de confianza
Diferencia de 1z la diferancia
Diferancia de Brrar
F Sig t gl Sig. (bilateral) medias estandar Inferior Superiar

merma_1  Se asumen varianzas 353 JO66 53189 46 ,0oa 013177 000248 012678 013675
iguales

Mo se asumen varianzas 53189 40,448 ,0oa 013177 000248 012676 013677
iguales

Fuente: Elaboracién propia

De la tabla N°29, se observa que la significancia de la prueba de T — Student de
muestras independientes, aplicada a las mermas en el pre-test (grupo control) y
post-test (grupo experimental) es de 0%, por lo tanto de acuerdo a la regla de
decisién podemos afirmar que la aplicacion de la mejora de proceso reduce las
mermas del area de preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos
S.A.C, Lurin, 2020.

Andlisis de la primera hipotesis especifica

Ha: La mejora de procesos reduce la pérdida de alimentos del &area de

preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.

De la misma forma que se analiz6 la hipo6tesis general, se procedera a analizar

la hipotesis especifica.

Regla de decisién

Si pvalor <0.05, los datos de la serie poseen un comportamiento no paramétrico
Si pvalor > 0.05, los datos de la serie poseen un comportamiento paramétrico

TABLA N° 30: Prueba de normalidad del desperdicio de alimentos

Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
arupo Estadistico gl Sig. Estadistico ql Sig.
Pérdida _alimentos_1  Grupo control 390 24 000 453 24 ,000
Grupo experimental 113 24 ,200' 964 24 B17

Fuente: Elaboracién propia

71



En la tabla N° 30, se observa que durante el pre-test (grupo control) y post- test
(grupo experimental) de la variable pérdidas de alimentos, se obtiene una
significancia mayor a 0.05, por ende, queda demostrado que tiene una
distribucion normal. Es asi que en referencia a la regla de decision se llevara a

cabo la prueba T — Student para muestras independientes.

Contrastacion de la primera hipoétesis especifica
Ho: La mejora de procesos no reduce la pérdida de alimentos del area de

preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.

Ha: La mejora de procesos reduce la pérdida de alimentos del area de

preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.
Regla de decision:

Ho: X G. Control <= X G. experimental (no hay mejora)

Ha: X G. Control > X G. experimental (si hay mejora)

TABLA N° 31: Resultados de andlisis descriptivo

Estadisticas de grupo
Desv. Desv. Eror
arupo N Media  Desviacion promedio
Pérdida _alimentos_  Grupo control 2400208 000414 000085
Grupo experimental 2400109 000512 000108

Fuente: Elaboracién propia

De latabla N°31, se determina que la media de la pérdida de alimentos, del grupo
control (0.00208) es mayor a la media del grupo experimental (0.00109), de
acuerdo con la regla de decision se rechaza la Ho y se acepta la Ha, el cual
demuestra que, la mejora de procesos reduce la pérdida de alimentos del area

de preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.

Para demostrar que el estudio es el adecuado, se realizara el analisis del “p
valor” o significancia de los resultados de la aplicacion de la prueba de T —
Student.
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Regla de decision:
Si pvalor <0.05, se rechaza la hipotesis nula
Si pvalor > 0.05, se acepta la hipétesis nula

TABLA N° 32: Analisis de la significancia de los resultados de T — Student

Prueba de muestras independientes
Prugba de Levene de iqualdad
de varianzas prugbatpara la iualdad de medias
o 45% de interval de confianza
Diferencia de e la diferencia
Diferzncia de BITor
F Sig. t al Sig. (hilateral) medias estindar Infirior Superiar

Pérdida_alimentos_1 5@ asumen varianzas 4 567 023 7307 L1 000 000888 000134 000715 001256

iguales

Mo se asumen varianzas 7327 44,062 000 000985 000134 000714 001256

iguales

Fuente: Elaboracién propia

De la tabla N° 32, se observa que la significancia de la prueba de T — Student,
aplicada a la pérdida de alimentos en el pre-test (grupo control) y post-test (grupo
experimental) es de 0%, por lo tanto en referencia a la regla de decision
podemos afirmar que la aplicacion de La mejora de procesos reduce la pérdida
de alimentos del area de preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos
S.A.C, Lurin 2020.

Andlisis de la segunda hipotesis especifica

Ha: La mejora de procesos reduce el desperdicio de alimentos del area de

preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.

De la misma forma que se analiz6 la hipotesis general, se procedera a analizar

la hipotesis especifica.
Regla de decision:
Si pvalor <£0.05, los datos de la serie poseen un comportamiento no paramétrico

Si pvalor > 0.05, los datos de la serie poseen un comportamiento paramétrico
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TABLA N° 33: Prueba de normalidad del desperdicio de alimentos

Pruebas de normalidad

Kolmogaorov-Smirnoy® Shapiro-Wilk
grupn Estadistica al Sig. Estadisticao al Sig.
Desperdicio_alimentas_ Grupo control 135 24 ,2[1[]x 971 24 686
! Grupo experimental . A0 - 24 B ,EDDX 871 . 24 . 703

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla N° 33, se observa que durante el pre-test (grupo control) y post- test
(grupo experimental) de la variable desperdicio de alimentos, se obtiene una
significancia mayor a 0.05, por ende, siguen una distribucién normal. Es asi que
en referencia a la regla de decision se llevara a cabo la prueba T — Student para

muestras independientes.

Contrastacién de la segunda hipétesis especifica
Ho: La mejora de procesos no reduce el desperdicio de alimentos del area de

preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.

Ha: La mejora de procesos reduce el desperdicio de alimentos del area de

preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.
Regla de decision:

Ho: X G. Control <= X G. experimental (no hay mejora)

Ha: X G. Control > X G. experimental (si hay mejora)

TABLA N° 34: Resultados de andlisis descriptivo

Estadisticas de grupo

Desv. Desv. Ermor

qrupo I Media Desviacidn promedio
Desperdicio_alimentos_  Grupo control 24 01964 ,a0oas2 ,000138
4 Grupo experimental 24 00745 001041 000212

Fuente: Elaboracion propia

De la tabla N° 34, se determina que la media del desperdicio de alimentos del
grupo control (0.01964) es mayor a la media del grupo experimental (0.00745),
y segun la regla de decisién no se cumple Ho, por lo tanto la hipétesis nula queda

rechazada y se acepta la hipotesis alterna, el cual demuestra que, la mejora de
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procesos reduce el desperdicio de alimentos del area de preparacién de la

empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.

Para demostrar que el estudio es el adecuado, se realizara el analisis del “p
valor” o significancia de los resultados de la aplicacién de la prueba de T —
Student.

Regla de decision:
Si pvalor < 0.05, se rechaza la hipdtesis nula
Si pvalor > 0.05, se acepta la hipétesis nula

TABLA N° 35: Andlisis de la significancia de los resultados de T — Student

Prueha de muestras independientes

Prusha de Levens dziqualdad

{2 varianzas rughatpara a iqualdad de medias
Bk de nenalo e confanza
L ELL: e a dierena
Diferenciade | emor
F Sig. f o Sig (biateral)  medias eslindar Inferior Suparior
Despercicio_alimantos_ 5 asumen varianzas 205 a4 4788 4 Jl ik 00254 011880 o
1 iquales
o 5@ asumen varianzas dr8er 39603 00 ik J003a4 iterd om0
iquales

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla N° 35, se puede observar que la significancia de la prueba de T —
Student, aplicada al desperdicio de alimentos en el pre-test (grupo control) y
post-test (grupo experimental) es de 0%, por lo tanto de segun la regla de
decision podemos afirmar que la aplicacion de la mejora de proceso reduce el
desperdicio de alimentos del area de preparacion de la empresa Concesionaria
de Alimentos S.A.C, Lurin 2020.
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V. DISCUSION

De los resultado de la implementacion de mejora de proceso para reducir las
mermas del area de preparaciéon de la empresa concesionaria de alimentos
S.A.C., a través del método PHVA, se lograron cumplir con los objetivos
planteados por medio de la medicion de requerimiento unitario de insumo (RUI),
para identificar la cantidad de materia prima utilizada por cada menu, asi mismo
se determinaron las actividades que no agregan valor dentro del proceso,
mediante la utilizacion de la herramienta del interrogatorio sistematico, la cual
ayudo a la reduccién de estas actividades. Sumado a la mejora, se desarrollé un
nuevo diagrama de recorrido del area de preparacion (cocina), con la finalidad
de evitar tiempos improductivos de igual forma cruces innecesarios, ademas se
concluyd con la formalizacion y documentacion del proceso de elaboracion de
alimentos mediante la implementacion de manuales de procedimientos,
reflejados en la reduccion de mermas la cual incluye a las pérdidas y
desperdicios de alimentos. Finalmente se logré capacitar al personal operativo

con la finalidad de mantener controlada la generacion de mermas.

De las investigaciones evidenciadas en los antecedentes del presente informe,
servira para comparar la relacion de los resultados obtenidos y las herramientas

planteadas para solucionar el problema.

De los resultados obtenidos, se comprueba que por medio de la mejora del
proceso se redujeron las pérdidas y el desperdicio de alimentos del area de
preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C. Cabe sefialar que
la pérdida de alimentos inicialmente fue de 23.83 kg mensual y en promedio al
dia se desperdiciaba 0.21% de la materia prima utilizada. Es asi, que luego de
realizar la implementacion de la mejora se consiguieron resultados positivos,
obteniendo 12.8 kg de pérdida de alimentos mensual, con un promedio diario del
0.11%. De igual forma hubo una reduccion en el desperdicio de alimentos de
225.23 kg a 87.17 kg, con un promedio diario de 0.74%. Estos resultados
guardan relacion con la investigacion de CLOWES Yy otros, cuyo articulo titulado
“The business case for reducing food loos and waste: Catering”, En dicha

investigacion tiene por finalidad la reduccion del desperdicio de alimentos a
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través de la cuantificacion del mismo, por medio del registro de inventarios,
también se tomd en cuenta el compromiso del personal de cocina mediante
reuniones diarias y el involucramiento de la gerencia; fue importante para la
reduccion de desperdicio de alimentos. Ademas se tomaron medidas para
reducir la sobreproduccion y finalmente optaron por la reutilizacion del exceso de
comida para generar valor afiadido al servicio. Los resultados obtenidos de la
reduccién fueron de 36% del desperdicio de alimentos en un periodo de 12
meses y en tres afos se redujo a 44% de peso. Asi mismo, afirma JAIN SARIKA
y otros (2018), que los desperdicios son aquellos alimentos que se pierden en el
proceso de preparacion, ocasionado por errores operacionales, negligencias del

personal y calculos deficientes de preparacion (pag. 8).

De igual manera, dentro de la teoria de mejora de procesos, SUMMERS, Dona
(2006) dispone que es conveniente eliminar desperdicios de dinero, materiales,
tiempo y esfuerzo para permitir elevar el nivel de desempefio de la organizacion
(pag. 225). Como resultado de esta mejora dentro de la investigacion, las
mermas en el area de preparacion (cocina), se redujeron en 149.09 kg. Ademas,
inicialmente se determino que las actividades que no agregan valor representan
un 60% del total, considerando conveniente eliminar algunas actividades que
dentro del proceso eran innecesarias, es asi que se luego de la mejora, se
redujeron hasta 29%, es decir, una disminucion con una variacion porcentual de
51.67%. De igual forma las actividades que agregan valor en un primer instante
representaban un 40% y luego de la mejora, estas aumentaron hasta 71%, es
decir, un incremento de variaciébn porcentual de 77.50%. Estos resultados
guardan relacion con la investigacion de BAUTISTA, Johan, cuya tesis titulada,
“propuesta de mejora de los procesos en la linea de quesos y su relacion con la
productividad en la empresa industria alimentaria HUACARIZ S.A.C”. En dicha
investigacion para poder efectuar la mejora, se elaboré un manual de procesos
para la linea de quesos, también un manual de BPM, programas de
capacitaciones al personal operativo y por ultimo un check list de las 9’s. Todo
esto contribuy6 en la mejora, reduciendo 0.828 kg de merma de cuajada/lote del
proceso de elaboracion de queso. También como producto de la mejora se
aumenté en un 14.42 % de actividades productivas. Con esto resultados

obtenidos de la investigacion de mejora de procesos se afirma que la reduccion
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de actividades improductivas o sin valor se optimiza el funcionamiento de los
procesos; dentro del marco tedrico concordamos con TOVAR vy otros (2007), el
cual menciona que un buen analisis de valor agregado, puede ayudar a
identificar estas actividades en tres niveles: actividades que agregan valor al
cliente, las cuales transforman fisicamente al producto, actividades que agregan
valor a la operacion; estas son vitales para llevar a cabo el proceso e irrelevantes
para el cliente, asimismo actividades que no agregan valor; las cuales deben ser
eliminadas o minimizadas. También dentro de su teoria de mejorar o reducir las
actividades sin valor propone el uso de un esqueleto del proceso o interrogatorio
sistematico, el cual tenia por finalidad verificar como deberia ser realmente el
proceso en estudio; usando las siguientes preguntas: ¢cOmo es?; ¢cOmo

deberia ser Pag. (58).

Luego de la aplicacién del método PHVA como implementacion de la mejora de
proceso, se logro reducir las mermas en el area de preparacion (cocina) de
52.13% hasta 20.50%, es decir una reduccion de variacion porcentual de
60.68%. Coincide con la investigacion de ALIAGA, Diane cuya tesis titulada,
“Analisis y mejora del proceso productivo de una linea de galletas en una
empresa de consumo masivo”. Tenia por finalidad minimizar los desperdicios y
generar ahorros para la empresa, tuvo a fin involucrar a todo su equipo de
trabajo del area de produccion en el desarrollo de la metodologia “Kaizen”, pues
la utilizacién de esta herramienta genera grandes beneficios para el area de
produccion, mejoras que se vieron reflejadas en 92 % de la reduccién de
mermas; concluyendo que el uso de la herramienta correcta mejora los procesos
manteniéndolos estables y contraladas. Teodricamente concordamos con
Gutiérrez (2010), quien afirma que el método de PHVA, es la base de diferentes
metodologias; el cual dentro de su estructura utiliza distintas herramientas
bésicas, para la resolucion de problemas. Enfocandose en los resultados
obtenidos de la mejora de proceso, se coincide con la con la investigacion de
HEREDIA, la cual tiene como titulo la “Reduccién de mermas en la produccion
de sacos de polipropileno para la mejora de la productividad en la empresa el
aguila S.R.L”. Dicha investigacién se enfocd en la reduccién de mermas del
proceso productivo de sacos de polipropileno, mediante la implementaciéon de

herramientas de mejora continua como capacitacion al personal operativo, plan
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de mantenimiento preventivo e implementacion de la metodologia 5’s, las cuales
contribuyeron con la disminucién de un 2.68% a un 1.56% de la reduccion de

mermas.

Finalmente después de haber realizado la mejora de procesos en el area de
preparacion de la empresa Concesionaria de Alimentos S.A.C., se comprueba
gue se redujeron las mermas mensuales de 249.06 kg hasta 99.97 kg, una
reduccion porcentual de 59.86 %. Estos datos luego de procesarlos fueron
monetizados, es decir el costo de la merma en un primer instante estuvo
valorizada en s/. 1985.32 y después de la implementacion de la mejora de
proceso mediante el método PHVA, estas se redujeron hasta s/. 812.52
mensuales, es decir, una disminucibn de variacibn porcentual del
59.07%.Coincide con la investigacion mencionada de PONCE y otros en su tesis
titulada, “mejoras en el proceso de produccion para minimizar la merma en la
empresa Niisa Corporation SA”, la cual tuvo por finalidad desarrollar una
propuesta de mejora que permita reducir las mermas del proceso de produccion
de hojuelas, utiliz6 herramientas de mejora continua como los 5 porque,
diagrama del arbol, 7 pasos y Pareto; las cuales contribuyeron en la reduccion
de la merma por humedad que fue 22697.28 kg/afo, representado en s/.
116064.81 anual, de igual forma se registré una reduccion anual de merma por

particulado que fue 6486 kg, que representa s/. 33166.81 al afio.

Finalmente, luego de haber aplicado la mejora y de obtener resultados positivos;
ésta investigacion concuerda con CARBAJAL y otros (2017) quien por medio de
su teoria para mejorar procesos menciona que con la utilizacibon maxima de
todos los recursos de una organizacibn se consigue mejores resultados,

aumentando la satisfaccion del cliente interno y externo. (pag. 41)
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VI. CONCLUSIONES

Se plasmara las conclusiones que se obtuvieron con los resultados del informe
de la implementaciéon de la mejora de proceso por medio del método PHVA en
el area de preparacion (cocina), donde se demuestra que se redujeron las
mermas al igual que sus dimensiones: pérdidas de alimentos y desperdicios de

alimentos.

1.- Se pudo determinar que la mejora del proceso reduce las mermas del area
de preparacion de la empresa concesionaria de alimentos, para ello se realizé
una evaluacion previa de la situacion actual en referencia las mermas. Con el
propoésito de evaluar las mermas, se consideré una linea base de 1.5%,
porcentaje tomado de la politica de la empresa, para analizar y cuantificar el
comportamiento de las mismas, es asi que en un primer instante se obtiene un
249.06 Kg de merma (2.17% diario), razén por la cual se evidencia como
problema, ya que exceden la linea base. Es por eso que se aplica la mejora del
proceso, obteniendo como resultado 99.97 Kg (0.85% diario) de mermas.

Ademas, el costo mensual de la merma se redujo de s/. 1985.32 hasta s/.812.52.

2.- En cuanto a la pérdida de alimentos, se logro la reduccién en las siguiente
areas de trabajo: almacén o estanterias (productos envasados, caducados,
podridos), también en refrigeracion (productos lacteos, frutas, verduras
procesadas) y finalmente en el area de congelacion (carne procesada, pollo
procesada, embutidos), gracias a la mejora de proceso por medio de la
formalizacion de procedimientos de cocina; se obtuvieron resultados positivos en
la reduccion de pérdidas de 23.83 kg mensual con un promedio diario de 0.21%
a 12.8 kg con un promedio diario de 0.11%.

3.- Respecto al desperdicio de alimentos, se logro la reduccién, en el area de la
cocina (productos no comestibles, salsas preparadas o cremas, sobrantes de
alimentos cocinados). Se evaluaron los desperdicios de alimentos en el mes de
junio obteniendo como resultado 225.23 kg con un promedio diario de 1.96%,
después de la mejora de proceso se realizd una evaluacion en el mes de
setiembre, obteniendo resultados favorables ya que se vio reflejado la reduccién

de desperdicio hasta 87.17 kg con un promedio diario de 0.76%.
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VI.

RECOMENDACIONES

Para mantener controladas las mermas dentro del &rea de preparacion
(cocina); es necesario involucrar a todo el personal operativo y
administrativo, ya que se necesita del compromiso de ambos para seguir
manteniendo resultados favorables. Se recomienda una charla informativa
diaria al personal de cocina, acerca de la manipulacién correcta de los
alimentos, y que estos mantengan su calidad desde el inicio de la operacion
hasta llegar al cliente final. Estos circulos de conversacion, deben hacerse
con la patrticipacion de todos los empleados para revisar porcentajes de
mermas del dia anterior; con la finalidad de revisar en que se ha fallado, de

tal forma que se puedan; plantear y corregir los errores no deseados.

Las capacitaciones deben realizarse con una frecuencia quincenal, para
concientizar al personal operativo, sobre la importancia de las mermas y el
costo que estas generan cuando terminan en un tacho de basura. También
es primordial que todos ejecuten adecuadamente los procedimientos, ya
gue son el paso a paso de una correcta operacion dentro del proceso de
elaboracion de alimentos. De igual manera, se recomienda el llenado
adecuado de los formatos ya que, de ello dependera mantener controlada
las mermas; la inocuidad de los alimentos y la higiene e indumentaria del

personal.

Finalmente, es recomendable que la mejora de procesos, sea llevada a
cabo en otras areas de la empresa, con el objetivo de utilizar eficientemente
todos sus recursos (materia prima, recursos humanos, maquinaria y
equipos); de tal forma que se puedan reducir costos y obtener mayores

ganancias mensuales.
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ANEXOS

Anexo N° 1: Matriz de operacionalizacion de variables

Variables Definicion conceptual Definicion operacional Dimensiones Indicadores Escala
La mejora de proceso, es el Razon
. . . Indice de requerimientos unitarios de
estudio sistematico de las ' insumo(RUI)
actividades, flujos y recursos | Estudio basado en el analisis de las Requerimiento
- I CMP
de cada proceso a fin de | actividades que agregan valor en el unitario de RUI = D
mejorario para asegurar que | proceso de elaboracion de menus y el insumos ) ) )
estos agreguen el mayor valor | requerimiento unitario de insumo que se St?;:;: d%aggg?ndegﬁ (mkg;ena prima
Mejora de posible para el cliente. Su | necesita para preparar el menu del dia. MD=Numero de menus por dia (Und)
proceso Asi
proposite, es entender vy Razon
desentranar los detalles. Una Indice de actividades que agregan
" valor (IAAV)
vez que se ha comprendido valor
realmente un proceso, es AAV
p agregado [AAV = DX X100%
posible mejorarlo.(Krajewski, y TA
otros, 2008 pag. 142). AAV= Actividades que agregan valor
TA= Total de actividades
La merma es la perdida fisica, | La merma esta conslituida por dos Razon
en volumen, peso o cantidades | subproductos: Pérdidas de Coeficiente de pérdidas(coef.P)
de las existencias, originados | La pérdida de alimentos, originados por alimentos coef.P = PP o 100%
MD
or causas inherentes a su | causas conocidas, como cambios en - .
p ) _ ' PP: Peso de perdidas por dia (kg)
Mermas naturaleza, es decir, cambios | su aspecto u olor. . . R
) ) » o ) MD: Numero de menus por dia (Und)
en la apariencia; también son | Los desperdicios de alimentos, =
4Z0n
ocasionados por negligencias | ocasionados por errores operacionales, i o
. . . Coeficiente de Desperdicios(coef.D)
operativas en el proceso | manipulacion o sobrantes. o
] ) i ) Desperdicios coef.D = 22X100%
productivo. (Alburquerque | Se estudia 2a menus homogéneos, la de al . : MD
. . R . e allmentos L. .
Lujan, 2009 pag. 15) relacién de los pesos y el numero de PP: peso de desperdicios por dia(kg)
mentus producidos por dia. MD: Numero de menus por dia (Und)

Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 2: Instrumento de recoleccién de datos
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Anexo N°3: Validez de contenido del instrumento

ucv

i\:l-‘:i AT

ESCUELA DE POSTGRADD

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

N VARIABLE /DIMENSIONES / INDICADOR Pertinencia’ |Relevancia? | Claridad® Sugerencias
Mejora de proceso Si No Si No Si No
Dimension 1: Reguerimiento unitario de insumo
indice de requerimientos unitarios de insumos (RUI)
_ CMP v’ v v’
RUI = D
CMP=Cantidad de materia prima utilizada por menu(kg)
MD=Mdmero de menis por dia (Und)
Dimension 2: Valor agregado
indice de actividades que agregan valor (IAAV)
TAAV v v’ v
[AAV = X100%
TA
AAN= Actividades que agregan valor
TA= Total de actividades

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X]

Aplicable después de corregir [ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Mg: EGUSQUIZA RODRIGUEZ MARGARITA JESUS

Especialidad del validador: INGENIERO INDUSTRIAL

1Pertinencia: El item corresponde &l concepto tedrco formulada.
Relevancia: El tem es apropiado para representar al componente o
dimensian especifica del constructo

iClaridad: Se entiends sin dificultad alguna &l enunciado del item, es
conciso, exacto v dirscto

MNota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados
zon suficientes para medir la dimensian

DNI: 08474379

No aplicable [ ]

31 de octubre del 2020

-

Firma del Experto Informante.




Ny 25

ESCUELA DE POSTGRADO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA VARIABLE DEPEMDIENTE

NIZI

VARIABLE /DIMENSIONES / INDICADOR

Pertinencia’

Relevancia®

Claridad® Sugerencias

MERMAS

Si

No

Si

No

Si | No

Dimension 1: Pérdida de alimentos

Coeficiente de pérdidas(coef.P)

coef.P = —=x100%
M

PP: Peso de pardidas por dia (kg)
MD: Namero de menuds por dia (Und)

Dimension 2: Desperdicio de alimentos

Coeficiente de Desperdicios(coef.D)

coef.D = 2= X100%
MD

PP: peso de desperdicios por dia (kg)
MD: Ndmero de menuds por dia (IUnd)

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinion de aplicabilidad:

Aplicable [X]

Aplicable después de cormregir | ]

No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Mg: EGUSQUIZA RODRIGUEZ MARGARITA JESUS

Especialidad del validador: INGENIERO INDUSTRIAL

1Pertinencia: El iiem corrsgponde al concepto tedrico formulade.
IRelevancia: El item es apropiado para representar al componente o
dimension especifica del construcio

iClaridad: Se entiende =in dificultad alguna el enunciado del item, 2
conciso, exacto y directo

Mota: Suficiencia, 22 dice suficiencia cuande los items planteados
son suficientes para medir la dimension

DNI: 08474379

31 de octubre de 2020

e e

pZ =

P,

Firma del Experto Informante.
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ESCUELA DE POSTGRADO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

N° VARIABLE /DIMENSIONES / INDICADOR Pertinencia’ [Relevancia® | Claridad® Sugerencias
Mejora de proceso Si No Si No Si No
Dimension 1: Requerimiento unitario de insumo
Indice de requerimientos unitarios de insumos (RUI)
_ CMF v v v
RUI = D
CMP=Cantidad de matera prima utilizada por menu(kg)
MD=Muimero de mends por dia (Und)
Dimension 2: Valor agregado
Indice de actividades que agregan valor (l1AA
Eq.-im.-’ 9red (IAAY) v v v
[AAV = —/——— ¥100%;

TA
AsN= Actividades que agregan valor
TA= Total de actividades

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinion de aplicabilidad: Aplicable [ X]

Apellidos y nombres del juez validador. MSc Delgado Montes, Mary Laura

Especialidad del validador: Gestion de procesos v operaciones

IPertinencia: El item corresponde al concepto tedrco formulado.
IRelevancia: El item es apropiado para representar al componente o
dimension especifica del constructo

IClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es
conciso, exacto v directo

Mota: Suficiencia, se dice suficiencia cuanda los itlems planteados
zon suficientes para medir la dimension

Aplicable después de corregir [ ]

Mo aplicable [ ]

DNI: 42917804

30 de Octubre de! 2020

H

7 f/ o
A A i

Y.~ A A 4" W

A

Firma del Expertn.lnfurmante.
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ESCUELA DE POSTGRADO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA VARIABLE DEPENDIENTE

NIZI

VARIABLE /DIMENSIONES / INDICADOR

Pertinencia’

Relevancia®

Claridad®

Sugerencias

MERMAS

Si No Si

No Si No

Dimension 1: Pérdida de alimentos

Coeficiente de pérdidas(coef.P)
coef.P = ——x100%
MD

v
FP: Peso de pérdidas por dia (kg) v" v
MD: Numero de menuds por dia (IUnd)
Dimension 2: Desperdicio de alimentos
Coeficiente de Desperdicios{coef.D)
v v v

coef.D = T=X100%
MD
PP: peso de desperdicios por dia (kg)
MD: Namero de mends por dia (Und)

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinién de aplicabilidad:

Aplicable [ X ]

Aplicable después de corregir [ ]

Apellidos y nombres del juez validador. MSc Delgado Montes, Mary Laura

Especialidad del validador: Gestion de procesos y operaciones

1Pertinencia: El item comesponde al concepto tedrico formulado.

IRelevancia: El item e= spropiado para representar al componente o

dimension especifica del constructo

IClaridad: Se enfiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es

conciso, exacto y directo

Maota: Suficiencia, ze dice suficiencia cuando los ilems planteados
son suficientes para medir la dimension

Mo aplicable [ ]

DNI: 42917304

30 de Octubre de! 2020
4=
vA

<, £ y

Ll

Y.~ AL sb

o

Firma del Experto. Informante.
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ESCUELA DE POSTGRADO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

N° VARIABLE /DIMENSIONES / INDICADOR Pertinencia' [Relevancia® | Claridad”® Sugerencias
Mejora de proceso Si No Si No Si No
Dimension 1: Requerimiento unitario de insumo
Indice de requerimientos unitarios de insumos (RUI)
_ CMP v v v
RUI = D
CMP=Cantidad de materia prima utilizada por mend(kg)
MD=MNudmero de mends por dia (Und)
Dimension 2: Valor agregado
Indice de actividades que agregan valor (l1AA
E?!-KAU areq (AAV) v v v
[AAV = ——— X100%
TA
A= Actividades que agregan valor
TA= Total de actividades
Observaciones (precisar si hay suficiencia):
Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] MNo aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr. / Mg: Jaime Molina Vilchez DNI: 06019540

Especialidad del validador: Ingeniero industrial CIP 100497

Ipertinencia: El item comresponde al concepto tedrico formulado.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o
dimension especifica del constructo

IClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es
conciso, exacto y directo

Mota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los ilems planteados
z0n suficientes para medir la dimension

23 de octubre del 2020

AL

Firma del Experto Informante.
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ESCUELA DE POSTGRADO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA VARIABLE DEPENDIENTE

ND

VARIABLE /DIMENSIONES / INDICADOR Pertinencia’ [Relevancia?

Claridad®

Sugerencias

MERMAS

Si No Si

No

Si

No

Dimension 1: Pérdida de alimentos

Coeficiente de pérdidas(coef.P)
_ PP
coef.P = D x100%

PP: Peso de pérdidas por dia (kg)
MD: Nimero de ments por dia (Und)

Dimension 2: Desperdicio de alimentos

Coeficiente de Desperdicios(coef.D)
PD
coef.D = EXWD%

PP: peso de desperdicios por dia (kg)

MD: Namero de menus por dia (Und)

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X]

Aplicable después de corregir [ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Mg: Jaime Molina Vilchez DNI: 06019540

Especialidad del validador: Ingeniero industrial CIP 100497

Pertinencia: El item coresponde al concepto tedrico formulade.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o

dimension especifica del constructo

¥Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es

conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados

son suficientes para medir la dimension

No aplicable [ ]

23 de octubre de 2020

GpEE

Firma del Experto Informante.




Anexo N° 4: Confiabilidad del instrumento

Correlaciones
FP_TEST FP_RETEST
F_TEST Coarrelacion de Pearson 1 714
= Sig. (hilateral) 171
I 5 5
F_EETEST Coarrelacion de Pearson 714 1
Sig. (hilateral) 71
I 5 5
Correlaciones
D TEST D_RETEST
D_TEST Correlacion de Pearson 1 ,r28
- Sig. (bilateral) 63
I & &
D RETEST Correlacion de Pearson 28 1
Sig. (hilateral) 63
(] o o
Correlaciones
MERMAS_TE MERMAS_RE
ST TEST
MERMAS_TEST Correlacion de Pearson 1 744
=) Sig. (bilateral) 149
N 5 5
MERMAS_RETEST Correlacion de Pearson 744 1
Sig. (bilateral) 149
N 5 5




Certificado de calibracion del instrumento (cronémetro)

&

INACAL Certificado de Calibracion
i LTF - C - 040 - 2020
Laboratorio de Mpo y Frecuencla Consistente con las capuldadn de medida y

Calibracion (CMC ~ MRA)

Expediente 00132 Este certificado de  calbracion
documenta la trazabllidad a los
Solicitante CARMI RMET patrones nacionales, que realizan las
e SAL unidades de medida de acuerdo con el
- Sistema Internacional de Unidades (S
Direccion Mz. U Lt23 Coop. Afio Nuevo 0
Lima, 15313 Este certificado es consistente con las
capacidades que se Incluyen en el
Instrumento 6o Medicidn ~ CRONOMETRO Apéndice C del MRA elaborado por el
CIPM, En el marco del MRA, todos los
Marca CASIO Institutos participantes reconocen entre
sl la validez de sus certificados de
Modelo HS-80TW calibracion y medicién para las
magnitudes, aicances e Incertidumbres
Procedencla CHINA de medicion especilicados en el
Apéndice C (para mas detalles ver

Acance de Indicacén 9 h 59 min 59,999 HApCTI g
This certificate is consistent with the
Resolucion 0,001s capabifities that are Included in
Appendix C of the MRA drawn up by the
Exactiud 0,0012% (*) CIPM. Under the MRA, all participating
institutes recognize the vaiidity of each

other's calbration and measurement

Numero de Serie LT-IM-10 (™) certificates for the quantities, ranges
and  measuremen!  uncertainties
Fecha de Calibracién 2020-03-02 al 2020-03-04 specified in Appenadix C (for detalls see

hitpwww.bipm. org).

Este certificado de calibracion s6lo puede ser difundido completamente y sin modificaciones. Los extractos o
modificaclones requleren la autorizacion de la Direccion de Metroiogia del INACAL.
Certificados sin firma y sello carecen de validez.

Fecha Responsable del Area de Responsable del laboratorio
Electricidad y Temperatura
-
W +H
B < |/
8 ,// o
TRANCICO CAFLLEN W UTAD MY W"

Instituto Nacional de Calidad - INACAL
Dwreccion de Metrologia
Calle Las Carmelias N 815, San lsidro, Lima ~ Perd)
Ed:mummmr

mad.

WES www




Certificado de calibracion del instrumento (balanza)
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Reporte de Consumo Y sobrantes de menu (Abril)

CLIENTE:

2020

ABRIL

miércoles] 01 90,00 3,00 87,00
jueves 02 -
viernes 03 500,00 462,00 40,00 1,00 4,00 3,00 2,00

sibado 04 500,00 452,00 57,00 1,00 2,00 3,00 2,00

dominge | 05 500,00 478,00 50,00 1,00 1,00 3,00 2,00

lunes 08 500,00 458,00 42,00 1,00 2,00 3,00 2,00

martes o7 500,00 460,00 37,00 1,00 2,00 3,00 2,00

migrcoles| 08 500,00 3,00 497,00

Fuente: Concesionaria de alimentos

Anexo N° 5: Consentimiento informado




Anexo N° 6: Cantidades en porcentajes de alimentos desechados

"Causas de mermas en restaurantes Espafoles”

35%

30%

30%
25%

20%

20%
15%

15% 15%
10%

5%

0%
Platos elaborados Frutas Verduras Sobras del cliente

Fuente: the objective-el desperdicio alimentario en restaurantes

Anexo N° 7: Diagrama Ishikawa ; causa — efecto de la empresa
Concesionaria de alimentos SAC

Falta de capacitacion y

control
No se planifica las
Tareas de lo frabajadores raciones
no definidas
MERMASENEL
AREA DE
licic i : Falta de procedimiento formal PREPARACION
A;ahsm |nlade[:uad0 della camld'ad en el Area de preparzcion Productos altamente DECOMIDA
e materia prima para los men(s oerecibles .
Almacenamiento inadecuado
Actividades que no agregan de los productos
valor en el proceso / ) E_rror de descongelar
./ No hay politicas de procesamiento alimentos empacados

de los alimentos /

Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 8: Matriz de Vester con las causas de priorizacion de la empresa Concesionaria de alimento SAC

N CAUSAS 1 2 3 4 5 i) T L) 9 10 | Activos
1 |Fala de capacitacion v control 2 0 1 3 2 (1] [+] 3 2 13
4 |Tareas de los trabajadores no definidas 3 a 0 0 3 0 [1] [1] [1] &
<+ |Fatta de procedimigntos formal en el drea de preparacion 3 3 3 E E 3 3 3 3 27
4 |No =e planifica las raciones 1) 1) 2 1) 1) L] L] L] L] 2
5 [Analizis inadecuado de la cantidad de materia prima para los mends 1 3 3 3 3 3 3 1 0 20
6 | Actividades gue no agregan valor en el proceso 3 3 1 3 3 3 2 2 2 24
T |Almacenamiento inadecuado de los productos a 1 3 [1] 3 2 3 3 2 17
& |No hay polticas de procesamiento de alimentos 3 1 2 (4] 1 1 [+] [+] [+] 3
9 |Productos attamente percibles a a a 1) 1) 1) 2 1] 2 4
10 |Errores de descongelar alimentos empacados 2 3 3 0 0 0 2 1] [1] 10

Pasivos 15 16 14 10 13 14 13 11 13 12 131
Activos |Pashos MATRIZ DE VESTER
1 13 15 18
No afectacion 0 2 [ 16 13 15 CRITICOS 212
Baj afectacién 1 3 7 14 18 y 17,13
Wedia & fectacion z 4 2 10 12 4.13 E 15 i 20,13 J . ——
Alta Afectacion 3 B 20 13
L] 24 14 12 -
! 17 13 10 #9210 8 11 ) 10, 12
Maximo Activo 7 B g 11 ‘ : :
Winimg Activo 2 9 4 13 B
edia Activo 14.5 10 10 12 .
Waximo Pasivo 18 m m
Minima Pasivo 10 4
Wedia Pasivo 13
2
0
o 5 10 15 20 25 30
® Activo-Pasivo Media Adivo Media Pasiea

Fuente: Elaboracién propia



Anexo N° 9: Estratificacion por areas y gréfica

80%

60%

40%

20%

PORCENTAJE

0%

GRAFICA DE ESTRATIFICACION POR AREAS

Produccion Administrativo Calidad
AREAS

B Produccion W Administrativo @ Calidad

Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 10: Alternativas de solucién

ALTERNATIVAS — - : ——  TOTAL

1 |Mejora de procesos 2 2 1 1

2 |Trabajo estandarizado 2 1 1 1 5
3 |Kaisen 1 1 1 1
No bueno (0), Bueno (1), Muy Bueno (2)

SUSTENTO PARA CADA ALTERNATIVA

La mejora de procesos para estudiar a las actividades y flujo de los procesos con la finalidad
de ser mejorada, mediante la implementacion del método PHVA (PLANIFICAR, HCER,
VERIFICAR Y ACTUAR), generara un gran impacto en los resultados esperados en cuanto a
la mejora de procesos, aplicando herramientas que no requieren inversion, también esta
metodologia no es compleja y es mas accesible para mejorar y controlar los procesos
reduciendo las mermas generadas.

Es una herramienta que tendra un gran impacto para asequrar el rendimiento maximo, con un
minimo de desperdicio, por medio de la mejor combinacion de operadores y maquinas, de
esta manera logrando |a estabilidad en los procesos haciendo que cada operacion se realice
siempre exactamente igual para cumplir con la calidad y velocidad estandares, sin embrago
se requiere de tiempo y evaluaciones tomando datos especificos para cada proceso, y
estandanzarlo.

La implementacion del Kaisen no es muy complejo, demora mucho en las implementaciones
de las ideas, sin embargo no tiene implicancia en el tiempo y no necesita grandes inversiones
ya que este metodologia, se aplica de manera gradual y ordenada de manera que participan
todas las personas pertenecientes a la organizacion, con el objetivo de hacer mejoras en el
proceso, calidad, layout, semcio, es asi que el impacto que generaria no seria en el adecuado
debido a que depende de las ideas de las personas que trabajan en la organizacion. etc.

Fuente: Elaboracion propia



Anexo N° 11: Matriz de priorizaciéon

v P
o & ¥ § ®
& /&) / &/ Ry ‘i“} ‘@‘0 P/
& 3 W e ¢ /yd/ 8 ¢ &
¢ S/ &S &S S E S E S E
N ¥/ > & &/ S Sy /A
& 9 J
3
Produccion 2 4 96| ALTO 102 78% 5 510 1|Mejora de procesos
Administrativo 13 MEDIO 13 15% 3 5 2|Trabajo estandarizado
Calidad 10 BAID 10 8% 1 b 3 |Kaisen
Total 2 18 14 96 131 100% 541
Problemas|Total Nivel de criticidad Rango de Impacto
Produccidn 7 102 ALTO Impacta Alto 5
Administrativo 2 18 MEDIO Impacta Medio 3
Calidad 1 10 BAIO Impacta bajo 1
Total 10
Fuente: Elaboracion propia
Anexo N° 12: Modelo de procesos
Entradas Transformacion Salidas
—p| Pri Segund: Et _,'
rmera SCZLda ldapa
— | D% 000— =
etapa etapa final
—lp —p

ELLL LTRSS

Fuente: Gestion por procesos — Carbajal Zambrano, 2017



Anexo N° 13: Metodologia (PHVA)

Etapa  Paso
del ciclo  nam,

Nombre del paso Técnicas que se pueden usar

Defir vy analizar la | Pareto, h. de venficacion,

magnitud del problema. histograma, ¢. control.
Buscar todas las posibles | Observar el problema, lluvia de

: causas. ideas, diagrama de Ishikawa.
3 Investigar cual es la causa | Pareto, estratificacion, d. de
Planear mas importante. dispersion, d. de Ishikawa.
Por qué... necesidad.
Covsiderr has  medig | Q06 AT,
4 RS Donde... lugar.
Cudnto. .. tiempo y costo.
Como... plan.
Poner en practica las medidas SO 6l ciabondo m o
Hacer 5 . paso anterior e involucrar a los
remedio.
afectados.
. Revisar  los  resultados | Histograma, Pareto, c¢. de
Verificar| 6| henidos contol, b, de verificacin.

Estandanzacion,  inspeccion,
supervision, h. de verificacion,
cartas de control.
Revisar y documentar el
§ | Conclusion. procedimiento seguido y planear
el trabajo futuro,

Fuente: Calidad total y productividad - Humberto Gutiérrez,2010

. Prevenir la recurrencia del
problema.
Actuar




Anexo N° 14: Herramienta de calidad; diagrama causa - efecto

Maquinaria Mano de obra Materiales ] ,f;‘ﬁ';;ﬁ%i
N N — \ Causas
_}7\ \._,\ / \ ] suhcausgs

EFECTOS
N /7 /_ \ / ]Causasy
-— / YA subcausas
. , o Factores
Medio ambiente| | Métodos Mantenimiento ] causales

Fuente: Gestion de procesos - Maldonado, 2018

Anexo N° 15: Herramienta de calidad; Matriz de Vester

s JmRRE AR R NN RN N o

i
I

LG "'“f |

M

-4 -4t $—+ 44

I

D 0 S S S S B S0 B B O B O B S B0 B O O O
/% BN A0S A0S 608 G0N 08 08 0N 0N I8 i
slsivieistohels 0

Fuente: Gestién de procesos - Maldonado, 2018



Anexo N° 16: Herramienta de calidad; Diagrama de Pareto (80-20)

8|50 100%| o
:E 45 0% %
8 C—
8| 40 = 2000 G0 05 fallos 0 del coste de Josfalios_ | 80% | 8
2 3s 70% | B
T 8
% |30 % | 8
25 S50% ;
20 40% 3
- il — 3
15 30% | s
29 20%
5 10%
0 0%
20°% de las causas

Fuente: Gestion de procesos - Maldonado, 2018

Anexo N° 17: Herramienta de calidad; Mapa de procesos

Procesos Estratégicos

Cliente
salisfecho

Necesidad
del chente

l{ Clave Clave Clave

=1 Soporte [ Soporle — Soporte Soporte

Fuente: Gestion de procesos - Maldonado, 2018



Anexo N° 18: Herramienta de calidad; Diagrama de operaciones

Patas (4 5\":.' d) Dibujo 2834421-3
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" 3 US mun
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Umbrales (4 Ree'd) Dibujo 28344212
| 12"%3"
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Conar auna
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l.l»dlLLl
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final
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lll\
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—_—

-
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lh\,\\\u":h'\
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<
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115 min
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DW
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h)

Conar auna
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Unir Jos dos

cAlICmos
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\(ll“».x} todas las
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Poncr arend sobig

ol anticulo

Ensamblar cuatro

umbyales hacia arnba

Ensamblar las palas

totalmente

Termunar la

Hiznpoeown
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i+ 1
4 R )

Térmuno de laarca
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Fuente: Ingenieria Industrial: Métodos estandares y disefio de trabajo Niebel y
otros, 2009




Anexo N° 19: Herramienta de calidad; simbologia de DAP

Operacion

Un nlg'ul\‘

LN

#*

:.‘l.illdu'

indica una operacion,

o=

Clavas

@

Mezelas

2

Taladrar orificio

Transporte

Y

ll.l'x\s ) “uA.J

FANSPOEC, COMo

=

Mover matenal

modiante un cano

<

Mover matenal
modiante una

handa ’.x.mxiwl.:duu

T

Mover material
transportandolo

mediantc un Mensacro)

Almacenamiento

<

Un indngulo representa

almacenamento, Como

]

Materia prima on algdn

|
SIMSCCRAMKRIO Masivo

B

Producto terminado

apilado sobee tarimas

AICHIVEIOS Pars protegct

documentacion

Retrasos

U

Una letra D maydscula

IndiCa un 1o, Como

oo
' |
|
—
Esperar un chevados

e

Matenal en un cannidn o
sobre ¢l piso ¢n unatanma

N wrando a st |4 rocesadol

Documentos ¢n espera

aser archivados

Inspeccion

NN,

L]

Un ¢cuadrado indica

COio

Examinar material para
VOT St estd baen on cuanto

a cantidad v calidad

<)

Leer ¢l medidor de

vapor on ¢l quemador

Analtzar las formas
IMPICSas para oblenc

Niormacion

Fuente: Ingenieria Industrial: Métodos estandares y disefio de trabajo Niebel y
otros, 2009




Anexo N° 20: Ejemplo diagrama de anédlisis de procesos para la preparacion de un
correo publicitario directo

Uncacen: Dorben Ag Agetey Resumen
ACTdad: Preparantn de 3untits Dor 0orre0 S Events Spzerce P1opeeso AdQrres
Fecna 1-26-5¢ {penaon =
Deerator J.S Aaleex A ¥ Irrpore 4
O 20 LT QYT & Y000 ¥ IR0 2rpaios Retraswrs R
Metoge Prepuese lezpecom 0
Tge Mrewy  Algum Armacenamento 2
Comentanes —
Cutaroa(pes) M0
Lo
Desznptitnce lcs erentes Simdele Tempe Qustanzie Recomendacioos 31 messce
3 MNIS en gies)

(Sare con 3 ceene de maferaies 1O | O D Ole
Hazia of cuarto de recopitacie o 61 ole 100

Urderar ios essanies por 3p0 (o] [+

Orderar cuatrs toRs oD

o

Hacia of cuarto de sobiace (e D

LITpLRY. Qoliar, raar

T, B

I 4 O

Colocar b ergrapacien 0 D

Poner (2 grapa oD

oox (o]

Ha & s oo coree 0

Locr Qamiioen

A B Dol del comreo 0

o|o|ojojojo|oO
ojojojojojgjojojojojojojao]jo]o]o
<

v

oooooolt_?_

v

Fuente: Ingenieria Industrial: Métodos estandares y disefio de trabajo Niebel y
otros, 2009



Anexo N° 21: Evaluacion del Valor Agregado

| Actividades |
[

i MNecaesario

J- Si para producir [ No
- salida?
Contribuye a los
reguisitos del No
cliente
& Contribuye a
S las funciones
i comerciales?
Si |
No
v ‘l
“alor “Walor agregado Sin valor
| agregado real — comercial ] agregado

Fecha de registro recibida |

<‘ Orden de registro # Revision y aprobacion ‘

1T

Formularios de pedido |

ﬂ Politica de tipo

- - ﬂ Rehacer |
Actualizar registros de

personal —| Mowimiento |

<| Datos de la investigacion

L{ Preparar informes —| Almacenamiento |
financieros

~{ Reclamo de registro

Actividades que deben Actividades que no contribuyen a cumplir con los
realizarse para cumplir requisitos del cliente, estas actividades podrian
con los requisitos del eliminarse sin deteriorar la funcionalidad del producto /
cliente. servicio

Fuente: Business Process Improvement-Harrington, 1991

Anexo N° 22: Lista de materia prima utiliza

LISTA DE MATERIA PRIMA COMEDOR 01

[ Remmmotes [ VemoumAs [ Eopecemm
LENTEJAS 10 KILOS EROCOLI 3 UMIDADES AJNOMOTO 5 KILOS
WIND TINTO 2 LITROS AFID + ATADOS TUCO SIBARITA 20 SOBRES
LAUREL 260 GRAMOS) FORD $ ATADOS FALILLD TRILD
ORON 2EKILDS HAED + ATADDS FIRIENT A TRILD
SEMOLA 5 KILOS ZAFALLD 50 KILOS COMIND 1HILD
YAINILLA, 1LITRO ZANAHORIA 16 KILOS DESCARTABLES
FASTA TOMATE 3 KILOS ESPINACA 2 KILOS GUANTES 3CAAS
FRIOL CANARID 2KILDS ALEAHACA 2 ATADDS FOLIGRASA 1PAGUETE
CEEADA 3KILOS FEREJL 2 ATADDS BOLSA DE BASURA 1PAGUETE
EMOLIENTE 8 PAQUETES HUACATAY 1ATADD ADAPTADOR DE ENCHUFE A PLAND | TUNIDAD
GELATINA FIRA, JKILOS HIEREA BUENA, 1ATADD PELADDR DE PAPA 3 UMIDADES
CHANCALA & UMIDADES CEBOLLA CHINA, s ATADOS COLADDR GRANDE T1UNIDAD
FASAS 1KILD KIOR ZKILOS JALADOR FARAEL FIS0 T1UNIDAD
CAMNELA 500 GRAMOS] AJ03 GKILOS ESCOEA T1UNIDAD
CLAYD 500 GRAMDS, CHOCLOEWTERD |10 UMIDADES RECOGEDOR: 1UNIDAD
CAMELA EN FOLYD 500 GRAMDS, HEBAS 15KILOS SERVILLETAS 4 PAGUETES
FIDED CANUTO GRANDE 5KILOS AN § ATADOS FRUTAS
FIDED CARACOL 5KILOS HUEREA LUISA 3 ATADOS | womBRES | cANT | costo |
FIDED TALLARIN SPAGUETTI | 30KILOS FANZANILLA 5 ATADOS CARAMBOLA 10KILOS
QUESOFRESCD 3KILOS LIMTN 12 KILOS FIRA § UMIDADES
CHUFD ZERILOS TAIZ MORADD THILOS TAANZARA AL AGUA 10 KILOS
HARINA 5 KILOS ROCOTO 30 UNIDADES] HARAKSA JUGD $KILOS
IMANTEGUILLA 3RILDS CEEOLLA ROJA 40 KILOS TARACUTA 12 KILOS
HUEVD 7 PLANCHAS] ARVERJA ENTERA 5 HILOS
LECHE 36LATAS FIMENTON ROJO 16 UNIDADES EMBUTIDODS
CHICHA OF JORA 5 BOTELLAS A AMARILLD 1z KILOS HOT DO 4+ KILOS
OREGAND 500 GR AR CHOCLODESGRANADD | GRILOS
VINAGRE TINTD 2 LITROS CAMOTE 16 KILOS
SILLAD KIKD 7 LTROS FAPABLANCA YUNGAY | TORILOS CARNES! PESCADO - COMEDOR 1
SALSADE OSTION 4BOTELLAS 0L CHINA, 2 UMIDADES
ACEITE AJOMJOLI 2 BOTELLAS HOLANTAD 15
ACEITE 1EALDE | [ [ |

Fuente: Concesionaria de Alimentos SAC



Anexo N° 23: Equipos y utensilios utilizados en el area operativa

Mesas de trabajo
Refrigeradoras
Congeladoras
Homos

Cocinas
Licuadora
Batidora

Tavola

Balanza
Gramera

Computadora

Maguina dispensadora de jugos

Ollas
Tablas
Cucharas
Cucharon
Tenedores
Tazas
Recipiente de aluminio
Coladores
Bandejas
Tapers
Jarras

Baldes

Fuente: Elaboracién propia

Anexo N° 24: Mapa de procesos de laempresa

Proceso Estratégico =Nivel 0 PLANEACION

PLANEAMIENTO MIVEL1

GESTION DE CALIDAD NIVEL1

8-

Proceso Misional = Nivel 0 ELABORACION ALIMENTOS
PREPARACION DE ALIMENTOS SERVIDO DE ALIMENTQS
MNIVEL 1 MNIVEL1
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a
0
[a]
3
a3
a
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=
0
]
Q
<
('8
n
~
7]

Fuente: Elaboracién propia




Anexo N° 25: Pesos en gramos de la muestra en la primera semana Pre-

Test
FORMATO DE CONTROL DE MERMAS - FO3
Engresa: Concesionaria de Alimentos SAC Elaborado por Método E| PRETEST D POSTEST
Area de Preparacion ( cocina ) Edson Quispe
Proceso: Elaboracion de Menis Elpisa Gonzales Fecha JUNID
PERDIDAS (P) SEMANA 1
Area de trabajo Productos {gr) 0-jun | 02-jun | 03-un | 04jun| 05un |06-jun
Almacén: estantes Envasados caducados 100 0 0 0 0 287
Productos podridos 184 0 100 340 0 0
Lacteos 0 252 0 0 40 252
Refrigueracion Frutas 32 128 0 20 15 0
Verduras 0 0 287 0 0 458
Verduras procesadas 400 38 124 32 0 124
Carnes procesadas 0 0 556 0 695 0
Congelacion Pollo Procezado 0 557 0 258 257 0
Embutidos 0 0 0 60 0 40
Total de perdidas (gr) 995 975 | 1087 | 990 | 1010 | 1204
Total de perdidas (kg) 0995 | 0975 | 1.067 | 089 | 1.01 [1.20
DESPERDICIOS (D) SEMANA 1
Area de trabajo Productos (gr) 01-jun | 02§un | 034un | 04-un | 05-jun |06-jun
Productos no comestibles (negligencia del personal) 3250 25859 2830 | 3012 | 2854 | 3308
Cocina Salsas preparadas o Cremas 1256 | 1367 | 1115 | 1549 987 | 1245
Sobrantes de alimentos cocinados (calculos deficientes) 5253 5024 53 4887 5147 | 4258
Total de desperdicios (ar) 9769 | 9350 | 9166 | 9148 | 8788 | 8811
Total de desperdicios (kag) 9789 | 935 [ 9165 | 9148 | 8788 | 881
Total de la mermas 10.765 | 10325 | 10.233 | 10.138| 9798 |10.01
Nimero de platos 477 | 473 | 480 | 481 | 477 | 479
RESUMEN
PP: Peso de pérdidaz por dia (kg)
Coeficiente de pérdidas WMD: Nimero de mends por dia (Und) coef.P= 2"100% 0.21%| 0.20%| 0.22%| 021%| 0.21%|025%
D
FP: peso de desperdicios por dia (ko) -
Coeficiente de desperdicios MD: Mimero de mends por dia (Und) COEf. D= E*li}o% 2.05%| 1.96%| 1.91%| 1.80%| 1.84%|1.84%
TOTAL DE MERMA 2.26% | 246% | 213% [ 211% | 2.05% | 2.1%
Elaboracion: Elaboracion Propia
° . . . .
Anexo N° 26: Porcentaje de mermas de la primera semana de Junio
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Anexo N° 27: Pesos en gramos de la muestra en la segunda semana Pre-

Test
FORMATO DE CONTROL DE MERMAS - FO3
: i i Elaborad e
F:mpresa. Cunceswun)arla de Alimentos SAC laborado por Método EI PRETEST D POSTEST
Area de Preparacion ( cocing ) Edson Quispe
Proceso: Elaboracion de Menls Eloisa Gonzdles Fecha JUNIO
PERDIDAS (P) SEMANA 2
Area de trabajo Productos (gr) 08jun__ [ 094un | 10un 11-jun 12-jun 13-jun
Almacén: estantes Envagados caducados 0 0 268 0 0 0
Productos podridos 0 435 0 100 0 384
Lacteos 339 0 120 0 32 0
Refrigueracion Frutas 153 215 0 0 275 124
Verduras 0 62 12 0 0 302
Werduras procesadas 230 0 258 245 0 141
Carnes procesadas 0 0 243 0 578 0
Congelacion Pollo Frocesado 248 0 100 458 221 0
Embutidos 0 320 0 200 0 0
Total de perdidas (ar) 1038 | 1032 | 10m 1002 106 951
Total de perdidas (kg) 1038 | 1032 [ 1.001 1.002 1106 0.951
DESPERDICIOS (D) SEMANA 2
Area de trabajo Productos (gr) 08-jun | 09-jun | 104un 11-jun 12jun 13-jun
Productos no c ibles (negligencia del personal) 3250 3168 3184 3 3257 3125
Cocina Salsas preparadas o Cremas 1456 1587 1524 1212 1321 1356
Sobrantes de alimentos cocinados (calculos deficientes) 53 5128 4958 4855 502 5197
Total de desperdicios (gr) 10027 | 9383 | 9678 9379 9580 9673
Total de desperdicios (k) 10027 | 9.883 | 9676 9.379 9.58 9,678
Total de la mermas 11.065 [ 10815 | 10677 | 10381 10636 | 10629
Nimero de platos 479 476 477 431 478 482
RESUMEN
PP: Peso de pérdidas por dia (kg)
Coeficiente de pérdidas MD: Nomero de mends por dia (Und) coef.p= £2+100% 0.22% 022% | 0.21% 0.21% 0.23% 0.20%
MD
PP: peso de desperdicios por dia (ko) .
Coeficiente de desperdicios MD: Mimero de mends por dia (Und) coef.D :Eﬂoo% 209% | 208% | 2.03% 1.85% 2.00% 2.01%
TOTAL DE MERMA 2.31% 229% | 2.24% 2.16% 2.24% 2.2%

Fuente: Elaboracion Propia

Anexo N° 28: Porcentaje de mermas de la segunda semana de junio
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Anexo N° 29: Pesos en gramos de lamuestra en latercera semana Pre-Test

FORMATO DE CONTROL DE MERMAS - FO3

: ionari i Elaborad .
F:mpresa. Cuncesmqana de Alimentos SAC aborado por Método H PRETEST D POSTEST
Area de Preparacion ( cocina ) Edson Quispe
Proceso: Elaboracidn de Mens Elbisa Gonzales Fecha JUNID
PERDIDAS (P) SEMANA 3
Area de trabajo Productos (gr) 16-un_ | 16un | 174un 18-jun 194un 204un
Amacén: estantes Envasados caducados 0 0 186 0 0 0
Productos podridos 0 525 0 150 0 320
Licteos 254 0 142 0 250 0
Refrigueraciin Frutas 300 20 0 0 2 0
Verduras 0 253 100 0 0 425
Verduras procesadas 165 0 156 194 0 284
Carnes procesadas 0 0 495 0 521 0
Congelacion Pollo Procesado 25 0 1 556 0 1
Embutidos 0 100 0 100 0 0
Total de perdidas (gr) 1004 1088 1079 1000 1002 1008
Total de perdidas (kg) 1004 | 1088 | 1.079 1 1.002 | 1.009
DESPERDICIOS (D) SEMANA 3
Area de trabajo Productos (gr) 15-un_ | 16-jun | 17-un 18-jun 19-un 20-jun
Productos no comestibles (negligencia del personal) 3069 1164 2086 331 3158 3156
Cocing Salsas preparadas o Cramas 125 9% | 1285 108 1287 390
Sobrantes de alimentos cocinados (calculos deficientes) 5126 5002 5366 4998 5167 4988
Total de desperdicios (gr) 9320 | o184 | 9817 9424 9592 9034
Total de desperdicios (kg) 932 | 9184 | 9517 | 9434 9592 | 9034
Total de lamermas 10324 [10.252 | 10586 | 10424 | 10594 | 10043
Numero de platos 479 482 473 48 478 479
RESUMEN
PP: Peso de perdidas por dia (k)
Coeficiente de pérdidas WD: Nimero de mends por dia (Und) coef.p= Z41005% 0.21% | 0.23% | 0.23% 0.21% 021% | 0.21%
MD
PP: peso de desperdicios por dia (kg) .
Coeficiente de desperdicios MD: Namero de mends por dia (Und) coef.D = %“lﬂu% 195% | 190% | 201% | 1.96% 2M% | 1.89%
TOTAL DE MERMA LA6% | 213% | 2.M4% 2A7% 2.22% 240%

Fuente: Elaboracion propia

Anexo N° 30: Porcentaje de mermas de la tercera semana de junio
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Anexo N° 31: Pesos en gramos de la muestra en la Cuarta semana Pre-Test

FORMATO DE CONTROL DE MERMAS - FO3

I%m presa: Concesionaria de Alimentos SAC Elaboradao por Método E| PRETEST D POSTEST
Area de Preparacion ( cocina ) Edson Quispe
Proceso: Elaboracion de Mends Eloiza Gonzéles Fecha Julio
PERDIDAS (P) SEMANA 4
Area de trabajo Productos (gr) 22-un | 23-jun 24-jun 25-un 26-un 27-jun
Almacén: estantes Envasados caducados 210 0 120 0 0 0
Productos podridos 0 426 0 185 0 22
Lacteos 120 0 180 0 353 0
Refriqueracion Frutas 264 310 0 0 348 0
Verduras 0 288 200 0 0 125
Verduras procesadas 168 0 0 135 0 23
Carnes procesadas 0 0 521 0 300 0
Congelacion Pollo Procesado 250 0 0 550 0 526
Embutidos 0 0 0 124 0 0
Total de perdidas (gr) 1012 1022 1021 1004 1001 1108
Total de perdidas (kg) 1.012 1.022 1.021 1.004 1.001 1.108
DESPERDICIOS (D) SEMANA 4
Area de trabajo Productos (gr) 22-jun | 23-un 24-jun 25-jun 26-jun 27-jun
Productos no comestibles (negligencia del personal) 2896 M2 2845 3125 3000 3168
Cocina Salsas preparadas o Cremas 1253 | 1284 982 1247 955 1264
Sobrantes de almentos cocinados (calculos deficientes) 4595 i 4855 4756 5123 4565
Total de desperdicios (ar) 9144 | 9402 3882 9128 9073 9297
Total de desperdicios (kg) 9.144 | 9402 B.882 9.128 9.079 9.207
Total de la mermas 10156 | 10424 | 9903 10132 | 10.08 10.405
Nimero de platos 477 478 476 474 470 481
i RESUMEN
PP: Peso de pérdidas por dia (kg)
Coeficiente de pérdidas WD: Nimero de mends por dia (Und) coef.p= %*10095 021% | 0.21% 0.21% 0.21% 0.21% 0.23%
PP: peso de desperdicios por dia (kg)
Coeficiente de desperdicios MD: Nimero de mends por dia (Und) coef.D =%‘1m% 192% | 1.98% 1.87% 1.93% 1.93% 1.93%
TOTAL DE MERMA 213% | 218% 208% 214% 214% 2.16%

Fuente: Elaboracion propia

Anexo N° 32: Porcentaje de mermas de la cuarta semana de junio
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Anexo N° 33: Consumo de menus para el programado

TIPO DE MENU MENU ECONOMICO

MES PROGRAMADO Zgngﬁg PRECIO DE v AIE’RT:kD = SOBRANTES
MARZO (Unid) : VENTA (s./) IFALTANTES (unid)
(unid) (s.))
02-mar 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
03-mar 500 478 S/ 7,00 | &/ 3.346,00 -22
04-mar 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
05-mar 500 488 S/ 7,00 | S/ 3.416,00 -12
06-mar 500 489 S/ 7,00 | S/ 3.423,00 -11
07-mar 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
09-mar 500 476 S/ 7,00 | S/ 3.332.00 -24
10-mar 500 482 S/ 7,00 | S/ 3.374,00 -18
11-mar 500 488 S/ 7,00 | S/ 3.416,00 -12
12-mar 500 476 S/ 7,00 | S/ 3.332,00 -24
13-mar 500 478 S/ 7,00 | S/ 3.346,00 -22
14-mar 500 482 S/ 7,00 | &/ 3.374,00 -18
16-mar 500 483 S/ 7,00 | S/ 3.381,00 -17
17-mar 500 490 S/ 7,00 | S/ 3.430,00 -10
18-mar 500 484 S/ 7,00 | S/ 3.388,00 -16
19-mar 500 576 S/ 7,00 | S/ 4.032,00 76
20-mar 500 488 S/ 7,00 | S/ 3.416,00 -12
21-mar 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
23-mar 500 474 S/ 7,00 | S/ 3.318,00 -26
24-mar 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
25-mar 500 476 S/ 7,00 | S/ 3.332.00 -24
26-mar 500 481 S/ 7,00 | &/ 3.367,00 -19
27-mar 500 478 Si 7,00 | S/ 3.346,00 -22
28-mar 500 477 S/ 7,00 | S/ 3.339,00 -23
30-mar 500 480 S/ 7,00 | S/ 3.360,00 -20
31-mar 500 482 S/ 7,00 | S/ 3.374,00 -18
MONTO TOTAL S/ 81.543,00 I
Fuente: Concesionaria de Alimentos S.A.C
TIPO DE MENU MENU ECONOMICO
TOTAL DE
MES PROGRAMADO | ovci = | PRECIODE | TOTAL VALORIZADO SOBRANTES
ABRIL (Unid) (unid) VENTA (s./) (s.)) JFALTANTES (unid)
01-abr 500 485 S/ 7,00 | S/ 3.395,00 -15
02-abr 500 487 S/ 7,00 | S/ 3.409,00 -13
03-abr 500 485 S/ 7,00 | S/ 3.395,00 -15
04-abr 500 481 s/ 7.00 | S/ 3.367,00 19
06-abr 500 489 S/ 7,00 | S/ 3.423,00 -11
07-abr 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
08-abr 500 480 S/ 7,00 | S/ 3.360,00 -20
11-abr 500 484 S/ 7,00 | S/ 3.388,00 -16
13-abr 500 491 S/ 7,00 | S/ 3.437,00 -9
14-abr 500 487 S/ 7,00 | S/ 3.409,00 -13
15-abr 500 484 s/ 7,00 | S/ 3.388,00 16
16-abr 500 479 S/ 7,00 | S/ 3.353,00 -21
17-abr 500 489 S/ 7,00 | S/ 3.423,00 -11
18-abr 500 480 S/ 7,00 | S/ 3.360,00 -20
20-abr 500 484 s/ 7,00 | S/ 3.388,00 16
21-abr 500 485 S/ 7,00 | S/ 3.395,00 -15
22-abr 500 488 Si 700 |:Si 3.416,00 -12
23-abr 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
24-abr 500 474 S/ 7,00 | S/ 3.318,00 -26
25-abr 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
27-abr 500 479 Si 7.00 |:Si 3.353,00 -21
28-abr 500 477 S/ 7,00 | S/ 3.339,00 -23
29-abr 500 478 S/ 7,00 | S/ 3.346,00 -22
30-abr 500 481 S/ 7,00 | S/ 3.367,00 -19
MONTO TOTAL S/ 81.130,00 |

Fuente: Concesionaria de Alimentos S.A.C



TIPO DE MENU ENU ECONOMICO
TOTAL SOBRANTES
. TOTAL DE PRECIO DE
MES MAYO | PROGRAMADO (Unid) CONSUMO (unid) | VENTA (s.) VALORIZAD IFALTA_NTES
O (s.)) (unid)
02-may 500 476 S/ 7,00 | S/3.332,00 -24
04-may 500 488 S/ 7,00 | S/3.416,00 -12
05-may 500 485 S/ 7,00 | S/3.395,00 -15
06-may 500 475 S/ 7,00 | S/3.325,00 -25
07-may 500 478 S/ 7,00 | S/3.346,00 -22
08-may 500 481 S/ 7,00 | S/3.367,00 -19
09-may 500 470 S/ 7,00 | S/3.290,00 -30
11-may 500 487 S/ 7,00 | S/3.409,00 -13
12-may 500 469 S/ 7,00 | S/3.283,00 -31
13-may 500 487 S/ 7,00 | S/3.409,00 -13
14-may 500 481 S/ 7,00 | S/3.367,00 -19
15-may 500 484 S/ 7,00 | S/3.388,00 -16
16-may 500 481 S/ 7,00 | S/3.367,00 -19
18-may 500 478 S/ 7,00 | S/3.346,00 -22
19-may 500 488 S/ 7,00 | S/3.416,00 -12
20-may 500 481 S/ 7,00 | S/3.367,00 -19
21-may 500 480 S/ 7,00 | S/3.360,00 -20
22-may 500 473 S/ 7,00 | S/3.311,00 -27
23-may 500 474 S/ 7,00 | S/3.318,00 -26
25-may 500 481 S/ 7,00 | S/3.367,00 -19
26-may 500 475 S/ 7,00 | S/3.325,00 -25
27-may 500 482 S/ 7,00 | S/3.374,00 -18
28-may 500 478 S/ 7,00 | S/3.346,00 -22
29-may 500 481 S/ 7,00 | S/3.367,00 -19
30-may 500 478 S/ 7,00 | S/3.346,00 -22
MONTO TOTAL S/ 80.591,00 |
Fuente: Concesionaria de Alimentos S.A.C
Anexo N° 34: Consumo de menus para el programado
Semana 1
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Sopa Sopa de fideos Aguadito Fideos Juliana Cazuela Fideos
Segundo Lentejas con pescado Tallarines en salsa de carne Arroz con pollo Pavita al horno con arroz Estofado de carne Mongonguito Italiano
Semana2
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Sopa Cazuela Juliana Cazuela Fideos Aguadito Cazuela
Segundo | Alverjita partida con polloalvino | Macarrones a la bologesa Chauda de pollo Lentejas con pescado Estofado de carne Arroz con pollo
Semana 3
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Sopa Fideos Sémola Juliana Sémola Fideos $émola
Segundo Arroz Tapado Pavita al horno con arroz Adobo de cerdo Macarrones a la bolognesa | Mondonguito Italiano Chaufa de pollo
Semana 4
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado
Sopa Juliana Cazuela Juliana Aguadito Fideos Juliana
Segundo Lentejas con pescado Arroz con pollo Mondonguito Italiano Estofado de carne Adobodecerdo | Alverjita partida con pollo alvino

Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 35: Requerimiento unitario de insumos programada vs utilizada y su variacion porcentual

REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA PROGRAMADA VS UTILIZADA
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Anexo N° 36: Costos de la merma en referencia a la materia prima consumida (pre- test)

JUNIO DEL 2020 PROGRAMADO UTLIZADO
CANTIDAD CANTIDAD COSTO DE
e ; nomero | pewe | MERMAS | o | DEMP  |meRmas| CYTIDADDEMP | COSTODE | o | o | % DELA [ COSTODE LA
MENU g (M) (KG) n NETA (CMPN) (Kg) |PRODUCION DE MERMA MERMA
iy (15%) DEMENUS| ~BRUTA 1(M)(KG)| (o . cvpe.m | MENU (s./) EWL. | MEMAS) (P+D) SEMANAL
(CMPB) (Kg) (CMPB) (Kg) NETA(S./)
LUNES  |LENTEJAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 500 1172 176 477|  1256418] 10.765 1148768 5/. 97815 [S/. 89434 ]S/  8381| 226%
MARTES  [TALLARINES EN SALSA DE CARNE Y SOPA DE AGUADITO 500| 1155 173 478]  122704] 10325 112379 5/. 96684 [S/. 88548 s/  8136] 216%
S MIERCOLES|ARROZ CON POLLO Y SOPA DE FIDEOS 500| 13415 201 480 145,68/ 135.447] 5/. 114578 |S/. 1,065.30 [ S/. 8048 2.13%
y [UEVES _[PAVITA AL HORNO Y SOPA JULIANA 500| 1645 247 481  170.274] 160136/ 5/.  837.35[5/. 78749[s/.  49ss| 211% |5/ 46407
VIERNES |ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE FIDEOS 500| 129.95 195 477) 139761 129.783) 5/. 109954 | §/. 1,021.04 [s/. 7850 2.09%
SABADO |MONDONGUITO ITALIANO Y SOPA DE FIDEOS 95,95 144 92925/ 5/.  926.00 835.93
LUNES  |ARVERJITA PARTIDA Y SOPA DE CAZUELA : E 231%
MARTES | MACARRONES A LA BOLGNESA Y SOPA JULIANA 500 90.725 136 10915/ 85451]S/. 79959 [s/. 70902[s/. 057 229%
— MIERCOLES|CHAUFA DE POLLO Y SOPA DE CAZUELA 500| 8035 121 4 10677 76471)S/. 69667 S/ 61132]S/  8535| 224%
, UEVES _[LENTEIAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 500| 1172 176 481 10381 115352 5. 96249 s/ esso2|s/.  7947| 218% |9/ 5119
VIERNES |ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE AGUADITO 500] 12985 195 478 10686 125496] /. 113766 |5/. 104839 [s/. 8927 224%
SABADO [ARROZ CON POLLO Y SOPA DE CAZUELA 500 :
LUNES  |ARROZ TAPADO Y SOPA DE FIDEQS 500 2.16%
MARTES  [PAVITA AL HORNO Y SOPA DE SEMOLA 500 1645 247 482 ) : ; . 5631 213%
— MIERCOLES|ADOBO DE CERDO Y SOPA JULIANA 500 107.25 161 473]  114703] 1059 104107 5/. 105553 [ /. 9s802[s/. 97s1| 224%
3 [VEVES _|MACARRONES A LA BOLGNESA Y SOPA DE SEMOLA 500 90.725 136 481 96.897] 10.424 86473[5/. 88585[S/. 79055[s/. 9530 217% |S/. 4992
VIERNES [MONDONGUITO ITALIANO Y SOPA DE FIDEOS 500/ 9404[ 5/, 943105/ 84761]S/. 9549 | 222%
SABADO |CHAUFA DE POLLO Y SOPA JULIANA
LUNES  [LENTEJAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 114293/ 5/ 95853 | 5/, ; 2.13%
MARTES  |ARROZ CON POLLO Y SOPA DE CAZUELA 132079 5/. 108353 [ 5/ 100427 [s/. 7926 218%
— MIERCOLES|MONDONGUITO ITALIANO Y SOPA JULIANA 9381815/ 895965/ 81042]s. @sse] 2088 | o0
4 |AUEVES _|ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE AGUADITO 127.755] §/. 123111 [5/. 104065 [S/. 9046 | 214%
VIERNES |ADOBO DE CERDO Y SOPA DE FIDEOS 10366] S/. 109137 S/ 99465[s. 9672 214%
SABADO |ARVERIITA PARTIDA Y SOPA JULIANA 105.752 891,06

Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 37: evidencias de la forma habitual de trabajo en el area de preparacion
de alimentos

Descripcion Forma habitual de trabajo

El producto se almacena en

congelacion, refrigeracion y
almacén de secos. Los guardan de
la misma forma que se recibe el

producto.

El lavado de productos es un solo

recipiente.

El corte de la carne, pollo, verduras,
productos marinos, lo realizan de

acuerdo a su criterio.

No se cumple con la adecuada
limpieza y desinfeccion de los pisos,
mesas de trabajo.

Fuente: Elaboracion propia



Anexo N° 38: Almacenamiento inadecuado de los productos dentro de la empresa

Fuente: Elaboracion propia



Anexo N° 39: Sueldo de los trabajadores

CARGO UNIDAD CANTIDAD SUELDO  |TOTAL SUELDO DESCUENTO SUELDO NETO
ONP AFP
Administrador SOLES 1 S/. 2,000.00 | S/. 2,000.00 §/. 30050 | 5/. 1,699.50
Jefe de cocina SOLES 1 s/. 1,600.00 | S/. 1,600.00 s/, 23220 | S/, 1,367.80
Ayudante de cocina SOLES 3 s/. 1,000.00 | §/. 3,000.00 | §/. 300.00 /. 2,700.00
Ayudante de entradas y postres SOLES 1 S/, 1,000.00 | S/. 1,000.00
Almacenero SOLES 1 S/. 1,000.00 | S/. 1,000.00 | /. 100.00 S/, 900.00
Cajera SOLES 1 s/, 1,20000 [ S/, 1,20000 | /. 120.00 §/. 1,080.00
TOTAL 8 S/, 7.800.00 | S/. 9,800.00 | S/. 520.00|S/. 532.70|S/. 7,747.30

Fuente: Elaboracion propia

Anexo N° 40: Gastos tangibles de la mejora de proceso

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

CLASIFICACION RECURSOS UNIDADES CANTIDAD (si) (sh)
LAPTOP UND 1 $/500.00 S$/500.00
COMPUTADORA UNID 1 $/500.00 S/500.00
REPUESTOS Y
ACCESORIOS IMPRESORA UND 1 $/280.00 S/280.00
CARTUCHOS UND 4 S$/20.00 $/80.00
TOTAL $/1,360.00
ESCRITORIO UND 2 $/200.00 $/400.00
SILLAS DE ESCRITO UND 2 $/25.00 S$/50.00
HOJAS BOND MILL 1 S/18.50 S/18.50
PAPELERA EN
GENERAL, UTILES LAPICEROS UND B $/1.00 S/4.00
Y MATERIALES DE
OFICINA CUADERNOS UND 2 S/2.50 S/5.00
LAPIZ UND 2 $/1.00 S/2.00
BORRADOR UND 2 S$/0.50 S/1.00
TOTAL $/480.50
ETAPA 1: PLANEAR UND 1 S/33.40 S/33.40
ETAPA 2: HACER UND 1 S/1,052.40 S/1,052.40
PAQUETE DE
IMPLEMENTACION |ETAPA 3 : VERIFICAR UND 1 S/17.00 S/17.00
DE MEJORA
ETAPA 4 : ACTUAR UND 1 S$/29.00 S/29.00
TOTAL $/1,131.80
TOTAL INVERTIDO $/2,972.30

Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 41: Procedimiento de corte de pollo
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Fuente: elaboracién propia



Anexo N° 42: Procedimiento de corte de verduras

Fuente: elaboracion propia



Anexo N° 43: Procedimiento de corte de Carnes

Fuente: Elaboracién propia



Anexo N° 44: Procedimiento de corte de productos marinos

Fuente: Elaboracion propia



Anexo N° 45: Procedimiento de limpiezay desinfeccion de verduras

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo N° 46

: Elaboraciéon propia

Fuente



Anexo N° 47: Procedimiento de cocciédn de alimentos

Empresa Concesionaria de
Alimentos S.A.C

<)

por:

A|!

P

Elaborado

Ano

2020

version| V-01

Manual de

procedimientos de

coccion de

alimentos

Edson Quispe-
Eloisa
Gonzales
Gerencia

| Aprobado por: '

Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 48: Formato de ficha técnica (receta estandar)

Receta N° | F-001 PROGRAMADO
Nombre de la receta
Nimero de mends.
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE VALOR UNITARIO [ESLRAE AR
(Gr) VALOR TOTAL (S./)
N I B
COSTOS PROGRAMADO UTILIZADO

COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA
MARGEN DE ERROR O VARIACION DE PRECIO 10%
COSTO TOTAL DE PREPARACION
COSTO POR PORCION
COSTO GERENCIAL 30%
PRECIO DE VENTA FINAL
UTILIDAD
TOTAL DE VENTAS.
MARGEN DE UTILIDAD 70%
CANTIDAD DE MERMAS (1.5%) KG

Procedimiento

Fuente: Elaboracion propia

Anexo N° 49: Formato de requerimientos de insumos de carnes

FORMATO DE REQUERIMIENTOS DE INSUMOS: CARNES
Solicitante: Do
FIRMA: Fecha:
CARNES DE AVES CARNES DE VACUNO
Descripcion U. medida | Cantidad Descripcion U. medida | Cantidad
Pollo para menu kg Carne kg
Espinazo kg Lomito kg
Filete de polio kg Bisteck kg
Menudencia kg Chuleta kg
Corazon kg churrasco kg
Mollejas kg Hueso kg
Alas kg Carne molida kg
Piernas kg Higado kg
Gallina entera kg Mondongo kg
Pavita kg
CARNE DE CERDO
Cerdo kg
Chuleta de cerdo kg
CARNE DE PESCADO
Filete de pescado kg
Choros kg
Mariscos kg
Pota kg
FIRMA DE LA ENCARGADA:

Fuente: elaboracion propia



Anexo N° 50: Formato de requerimientos de insumos: tubérculos y

verduras
FORMATO DE REQUERIMIENTO DE INSUMOS: TUBERCULOS Y VERDURAS
Solicitante: B Do
FIRMA: Fecha:

Descripcion U. medida | Cantidad Descripcion U. medida | Cantidad
Albahaca Atados Kion kg
Ajo kg Limon kg
Arverja kg Lechuga Atados
Apio Atados Nabo kg
Beterraga Atados Olluco kg
Brocoli kg Papa amarilla kg
Camote kg Paa blanca kg
Caigua Unidad Papa rosada kg
Cebolla kg Perejil Atados
Cebolla china Atados Pepinillo Unidad
Choclo desgranado kg Poro Atados
Choclo entero kg Pimiento kg
Col Unidad Rabanito Atados
Culantro Atados Rocoto kg
Esparragos Atados Tomate kg
Espinaca Atados Vainita kg
Frejol verde kg Yuca kg
Habas kg Zanahoria kg
Huacatay Atados Zapallo kg
FIRMA DE LA ENCARGADA:

Fuente: elaboracion propia

Anexo N° 51: Formato de requerimientos de insumos: Abarrotes

FORMATO DE REQUERIMIENTO DE INSUMOS: ABARROTES
Solicitante: N"Doc
FIRMA: Eecha:

Descripcion U. medida |Cantidad Descripcion U. medida |Cantidad
Aceite Vegetal Litro Huevos kg
Aceite de Oliva Litro Ketchup kg
Arroz Saco Leche evaporada Plancha
Azucar blanca Saco Lentejas kg
Azucar rubia Saco Maicena kg
Arverja partida kg Maiz cancha kg
Conserva de atun-filete Caja Maiz morado kg
Conserva de atun-trozos Caja Manteca kg
Café pasado kg Mantequilla kg
Cebada kg Mayonesa kg
Chufio kg Mermelada kg
Fideos tallarin kg Mostaza kg
Frejol canario kg Morrén kg
Frejol panamito kg Pallar Paquete
Galleta soda kg Wantan kg
Garbanzo kg Queso fresco kg
Gelatina kg Queso parmesano kg
Harina preparada kg Quinua kg
Harina sin preparar kg Pan kg
Sémola kg Sal kg
Trigo kg Salsa de tamarindo Botella
FIRMA DE LA ENCARGADA:

Fuente: elaboracién propia



Anexo N° 52: Formato de requerimientos de insumos de carnes

FORMATO DE REQUERIMIENTO DE INSUMOS: EMBUTIDOS

Solicitante: N Doc
FIRMA: Fecha:

Descripcion Unidad de medidad Cantidad

Hot dog Paquete

Jaman del pais Paquete

Jamon inglés Paquete

Jamonada Paquete

Chorizo kg

Salchicha kg

Queso fresco kg

Queso Edan kg

Tocino kg

FIRMA DE LA ENCARGADA:

Anexo N° 53: Formato de requerimientos de insumos:

infusiones

Fuente: elaboracion propia

Especies e

FORMATO DE REQUERIMIENTO DE INSUMOS: ESPECIES E INFUSIONES

N° Doc.
Solicitante:
FIRMA: Fecha:

Descripcion U. medida | Cantidad Descripcion U. medida | Cantidad
Aji kg Mani molido kg
Aji panca kg Maca kg
Ajinamoto sobre Manzanilla kg
Anis kg Manzanilla en infus caja
Canela-entera kg Orégano kg
Canela-molida kg Pasas kg
Cerveza botella palillo kg
Chicha de jora kg Pasta de tomate sobre
Clavo de olor kg Pecanas kg
Comino molido kg Sillao litro
Cubito de carne caja Vainilla botella
Cubito de pollo caja Vinagre blanco botella
Deli arroz tiras Vinagre tinto botella
Hongos y laurel kg Vino blanco botella
Hierba luisa en infusion kg Vino tinto botella

FIRMA DE LA ENCARGADA:

Fuente: elaboracion propia




Anexo N° 54: Formato de requerimientos de insumos:

FORMATO DE REQUERIMIENTO DE INSUMOS: FRUTAS

Solicitante: N Do
FIRMA: Eecha-
Descripcion Unidad de medidad Cantidad

Carambola kg

Fresa kg

Lacuma kg

Mandarina kg

Manzana para refresco kg

Maracuya kg

Melon kg

Melocoton kg

Pera kg

Palita kg

Papavya Caja

Pifia Caja

Platano de seda Mano

Plato de isla Mano

Sandia kg

Uwva kg

Naranja para refresco Caja

FIRMA DE LA ENCARGADA:

Fuente

. elaboracion propia




Anexo N°55: Manual de procedimiento de almacenamiento de frios
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on propia
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Fuente: Elaboraci



Anexo N°56: Manual de procedimiento de almacenamiento de secos

Empresa Concesionaria
Alimentos S.A.C

. Afio | 2020
de version | V-01
Manual de

procedimientos en
el Almacen

Almacenamiento de

Secos
(o) | | |
@, Elaborado ' Edson Quispe- |
= por: Eloisa @
(I __ Gonzéles |
\ Aprobado por:  Gerencia |

Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 57: Resultados de la capacitacion (foto)




Anexo N° 58: Diapositivas de las capacitaciones
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Anexo N° 59: Pesos
Test

en gramos de la muestra en la primera semana Post-

FORMATO DE CONTROL DE MERMAS - FO3

F:m presa: Concesionariade Almentos SAC Elaborado por Método D PRETEST B POSTEST
Area de preparacidn (cocina) Edson Quispe
Proceso: Elaboracion de menis Eloisa Gonziles Fecha SETIEMBRE
PERDIDAS (P) SEMANA 1
Area de trabajo Productos (gr) 3-ago | M-sep | 02-sep |03-sep| 04-sep |05-sep
Almacén: estantes Envasados caducados 0 0 0 0 0 130
Productos podridos 0 0 100 340 0 0
Lacteos 0 100 0 0 40 80
Refrigueracion Frutas 2 0 0 20 15 0
Verduras 0 0 287 0 0 0
Verduras procesadas 150 120 124 2 0 80
Carnes procesadas 0 0 150 0 230 0
Congelacion Pollp Procesado i 0 0 258 140 0
Embutidos 0 0 0 80 0 40
Total de perdidas (gr) 462 | 220 | ee1 | 990 | 425 | 330
Total de perdidas (kg) 0462 | 022 | 0661 | 089 | 0425 | 032
DESPERDICIOS (D) SEMANA 1
Area de trabajo Productos (gr) 3-ago | 01-sep | 02-sep |03-sep| 04-sep |06-sep
Productos no comestibles (negligencia del personal) 200 1100 900 2349 1245 900
Cocina Salsas preparadas o Cremas 500 | 400 | 100 0 324 0
Sobrantes de alimentos cocinados (calculos deficientes) 2300 2568 | 2890 | 1380 | 2876 | 2453
Total de desperdicios (gr) 3600 | 4068 | 3890 | 3729 | 4445 | 3353
Total de desperdicios (kg) 36 | 4068 | 3589 | 3729 | 4445 | 3353
Total de la mermas 4062 | 4288 | 4551 | 4719 | 487 | 3673
Nimero de platos 458 486 485 453 485 487
i RESUMEN
PP: Peso de pérdidas por dia (kg)
Coeficiente de pérdidas WD: Nimero de mends por dia (Und) coef.p= %*100% 0.09% | 0.05% | 0.14% | 0.20% | 0.08% | 0.07%
PP: peso de desperdicios por dia (kg)
Coeficiente de desperdicios WMD: Nimero de mends por dia (Und) coef.D = %’F]_GDB{. 0.74% | 0.84% | 0.80% | 0.78% | 0.92% | 0.88%
TOTAL DE MERMA 0.83% | 0.88% | 0.93% [ 0.97% | 1.00% | 0.8%

Fuente: Elaboracion propia

Anexo N° 60: Porcentaje de mermas de la primera semana de setiembre

Post-Test
Porcentaje de mermas Setiembre - Semana 1
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0.92%
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F
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g
0.20%
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0.00% 0.09% .
0.05% 0.07%
0%
31-ago 01-sep 02-z=p 03-sep 04-zep 05-sep
SETIEMBRE

Porcentaje de pérdidas

Porcentaje de desperdicios

Fuente: elaboracion propia




Anexo N° 61: Pesos en gramos de la muestra en la segunda semana Post-

Test
FORMATO DE CONTROL DE MERMAS - FO3
F:mpresa: Concesionariade Alimentos SAC Elaborado por Método D PRETEST @ POSTEST
Area de preparacidn (cocina) Edson Quispe
Proceso: Elaboracion de mends Eloisa Gonzales Fecha SETIEMBRE
PERDIDAS (P} SEMAMNA 2
Area de trabajo Productos {gr) 07-sep| 08-sep | 09-sep | 10-sep | 11-sep | 12-sep
Almacén: estantes Envasados caducados 0 0 268 0 0 0
Productos podridos 0 i] i] 100 i] 100
Lacteos 0 200 120 0 120 0
Refriqueracidn Frutas a0 0 0 0 30 0
Yerduras 0 140 0 168 0 24
Verduras procesadas 120 0 258 0 0 0
Carnes procesadas 0 130 0 0 0 0
Congelacin Pallo Procesado 0 0 180 140 0 0
Embutidos 0 0 0 0 0 0
Total de perdidas (gr) 210 470 826 408 150 124
Total de perdidas (ka) 0.21 0.47 0.826 0.408 0.15 0124
DESPERDICIOS (D) SEMAMA 2
Area de trabajo Productos {gr) 07-sep| 08-sep | 09-sep | 10sep | 11-sep | 12-sep
Productos no comestibles (negligencia del personal) 900 678 736 629 276 564
Cocina Salsas preparadas o Cremas 340 324 345 400 100 340
Sobrantes de alimentos cocinados (calculos deficientes) 2876 | 2454 | 1642 1678 2345 3426
Total de desperdicios (gr) 4116 | 3456 | 2773 | 2767 332 4330
Total de desperdicios (kg) 47116 | 3456 | 2773 | 2767 3321 433
Total de la mermas 4326 | 3926 | 3599 | 3175 | 3471 | 4454
Niimero de platos 486 489 490 485 488 487
. RESUMEN
FP: Peso de pérdidas por dia (ko)
Coeficiente de pérdidas MD: Numero de menls por dia (Und) coef.p= %*10095 0.04% | 0.10% | 0.17% | 0.08% 0.03% 0.03%
PP: peso de desperdicios por dia (kg)
Coeficiente de desperdicios MD: Nimero de mends por dia (Und) coef.D = %*100% 085% | 071% | 057% | 0.57% (0.68% 0.89%
TOTAL DE MERMA 0.89% | 0.80% | 0.73% [ 0.65% 0.71% 0.91%

Fuente: Elaboracion propia

Anexo N° 62: Porcentaje de mermas de la segunda semana de setiembre

Post-Test
Porcentaje de Mermas - Setiembre - Semana 2
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Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 63: Pesos
Test

en gramos de la muestra en la tercera semana Post-

FORMATO DE CONTROL DE MERMAS - F03

Empresa: Concesionariade Almentos SAC Elaborado por Método D PRETEST @ POSTEST
Area de preparacion (cocina) Edson Quispe
Proceso: Elaboracion de mends Elpisa Gonzdles Fecha SETIEMBRE
PERDIDAS (P) SEMANA 2
Area de trabajo Productos {ar} 14-sep| 15-sep | 16-sep | 17-sep | 18-sep | 19-sep
Almacén: estantes Envasados caducados 0 i] 130 0 0 i]
Productos podridos ] 340 0 0 0 320
Lacteos a0 0 0 0 250 0
Refrigueracidn Frutas 80 an 0 0 231 0
Verduras 0 i] i] a0 i] 168
Verduras procesadas 150 i] i] 0 0 i]
Carnes procesadas ] 0 340 450 521 0
Congelacion Pallo Procesado 0 0 0 0 0 0
Embutidos 0 100 0 0 0 90
Total de perdidas (gr) 320 530 470 540 1002 578
Total de perdidas (ka) 032 | 053 047 0.54 1.002 0.578
DESPERDICIOS (D) SEMANA 2
Area de trabajo Productos {gr) 14-sep| 15-sep | 16-sep | 17-sep | 18-sep | 19-sep
Productos no comestibles {negligencia del personal) 1200 900 900 180 1232 342
Cocina Salsas preparadas o Cremas 230 | 145 453 240 0 134
Sobrantes de alimentos cocinados (calculos deficientes) 2345 | 2436 3473 7347 3433 3475
Total de desperdicios (gr) 3775 | 3481 | 3808 2762 3664 3901
Total de desperdicios (ka) 3775 3481 | 3806 | 2762 3664 3.801
Total de la mermas 40095 | 4011 [ 4376 3302 4.666 4479
Niimero de platos 439 490 487 487 488 489
RESUMEN
PP: Peso de pérdidas por dia (kg)
Coeficiente de pérdidas WD: Nimero de menis por dia (Und) coef.p= ZE#100% 007% | 011% | 010% | 011% 0.21% 0.12%
MD
PF: peso de desperdicios por dia (k) -
Coeficiente de desperdicios MD: Nimero de mends por dia (Und) coef.D = E*lﬂﬂ-% 077% | 071% | 0.78% | 057% 0.75% 0.80%
TOTAL DE MERMA 0.84% | 0.82% | 0.88% | 0.68% 0.96% 0.92%
Fuente: Elaboracion propia

Anexo N° 64: Porcentaje de mermas de la tercera semana de setiembre
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Anexo N° 65: Pesos en gramos de la muestra en la cuarta semana Post-

Test

FORMATO DE CONTROL DE MERMAS - FO3

: jonari i Elaborad .
Empresa: Concesionariade Almentos SAC laborado por Método D PREIEST: E] POSTESI!
Area de preparacion (cocina) Edson Quispe
Proceso: Elaboracion de menis Elpisa Gonzales Fecha SETIEMBRE
PERDIDAS (P) SEMANA 4
Area de trabajo Productos (gr) 2-sep | 22-sep 23-sep 24-sep 25-sep 26-sep
Almacén: estantes Envasados caducados 210 0 120 0 0 0
Productos podridos 0 426 ] 195 ] 221
Lacteos 120 0 180 0 353 0
Refrigueracidn Frutas g 20 0 0 0 0
\erduras 0 0 0 0 0 125
Werduras procesadas 168 0 0 135 0 0
Carnes procesadas 0 0 521 0 300 0
Congelacion Pall Procesade 250 0 0 150 0 526
Embutidos 0 0 0 0 0 0
Total de perdidas (gr) 748 516 821 480 653 872
Total de perdidas (kg) 0.748 0.516 0.821 0.48 0.653 0.872
DESPERDICIOS (D) SEMANA 4
Area de trabajo Productos (gr) 21-sep | 22-sep 23-sep 24-sep 25-sep 26-sep
Productos no comestibles (negligencia del personal) 550 654 235 200 1200 980
Cocina Salzas preparadas o Cremas 400 123 450 340 958 300
Sobrantes de alimentos cocinados (calculos deficientes) 2345 3245 2347 3452 1200 323
Total de desperdicios (gr) 3335 4022 3027 4592 3356 3603
Total de desperdicios (kg) 3.335 4.022 3.027 4552 3.356 3.603
Total de la mermas 4083 | 4538 3.848 5.072 4.009 4475
Nimero de platos 488 489 487 486 486 489
RESUMEN
FF: Peso de perdidas por dia (kg)
Coeficiente de pérdidas MD: Nimero de mends por dia (Und) coef.p= %‘100% 0.15% | 0.11% 0.17% 0.10% 0.13% 0.18%
PP: peso de desperdicios por dia (ka) PD
Coeficiente de desperdicios MD: Nimero de mends por dia (Und) coef.D = H*ND% 068% | 0.82% | 062% 0.94% 0.69% 0.74%
TOTAL DE MERMA 0.84% | 0.93% 0.79% 1.04% 0.82% 0.92%

Fuente: Elaboracion propia

Anexo N° 66: Porcentaje de mermas de la cuarta semana de setiembre
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Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 67: Requerimiento unitario de insumos programada vs utilizada y su variacién porcentual (post-test)
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Fuente: Elaboracion propia




Anexo N° 68: Costos de la merma en referencia a la materia prima consumida post test

SETIEMBRE DEL 2020 PROGRAMADO UTLIZADO
. St u:ﬁmh:o MERMAS | o0 oo c“:::‘” MERMAS| CANTIDAD DEMP | COSTO DE COSTODE | COSTODE | % DELA | COSTO DE LA
DiA MENU pemenss| sruta | ™MKO) e uends| BRuTA [(w (xey| NETA(CMPN) (Ke) |PRODUCION DE | MATERIA PRIMA | LAMERMA | MERMA MERMA
e ea| & () (Ke) CMPN = CMPB-M | MENU (S./) NETA(S./) (s./) (P+D) SEMANAL
LUNES _ |LENTEJAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 500 113.2 1.70 488 117.564]  4.062 113.502| 5/. 92462 [ 5/. 89267 [S/. 3195| 0.83%
MARTES | TALLARINES EN SALSA DE CARNE Y SOPA DE AGUADITO 500 108 162 486 105.83] 4288 101.542| S/.  909.19 | S/. 87235 | S/. 3684 0.88%
SEMANA | MIERCOLES|ARROZ CON POLLO Y SOPA DE FIDEOS 500 132.25 1.98 489 135.628]  4.551 131.077]S/.  1,09637 [S/. 105958 [s/. 3679| 093%
1 |JUEVES _[PAVITA AL HORNO Y SOPA JULIANA 500 160.5 241 488 162992 4719 158.273| S/.  805.52 | S/. 782.20 | S/. 2332| 097% |S/. 20261
VIERNES _|ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE FIDEOS 500 129.95 1.95 485 13289 a8 12802 S/. 1,060.21 | S/. 1021365/ 3885| 1.00%
SABADO _|MONDONGUITO ITALIANO Y SOPA DE FIDEOS 500 9345 1.40 487 97.838] 3763 94.075| 5/.  906.32 | S/. 87146 [S/. 3486 0.77%
LUNES  |ARVERIITA PARTIDA Y SOPA DE CAZUELA 500 108.25 162 486 110565] 4326 S/, 864.35 | S/. 83053 |S/. 3382 089%
MARTES | MACARRONES A LA BOLGNESA Y SOPA JULIANA 500/ 90.725 136 489 9313  3.926| S/. 77391|S/. 74128 |S/. 3263| 0.80%
SEMANA | MIERCOLES|CHAUFA DE POLLO Y SOPA DE CAZUELA 500/ 80 1.20 490) 8035 3593 76.751| S/. 67825 |S/. 64787 S/ 3038 073%
, [MUEVES [LENTEIAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 500 1172 176 485 119504] 3175 116329 S/. 93390 |S/. 90909 s/ 2481| o065% |S/- 18581
VIERNES |ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE AGUADITO 500 12995 195 438 132199] 3471 128728] /. 112077 |s/. 109134 |s/. 2943| o71%
SABADO |ARROZ CON POLLO Y SOPA DE CAZUELA 500 487 1,019.63
LUNES  |ARROZ TAPADO Y SOPA DE FIDEOS 500 489 ¥ 124.023 s/. s/. 0.84%
MARTES |PAVITA AL HORNO Y SOPA DE SEMOLA 500 160.5 241 490 1636 4011 159589| S/. 90584 | S/. 88363 ]S/ 2221| 082%
semana |MIERCOLES|ADOBO DE CERDO Y SOPA JULIANA 500 104.75 157 487 106.897 102.621] 5/.  1,019.32 [ 5/. 97855 | S/. 4077| 0.88%
3 [JUEVES [MACARRONES A LA BOLGNESA Y SOPA DE SEMOLA 500 90.725 136 487 92.749 89.447| 5/, 86717 | S/. 83630 | S/. 3087 | 068% |S/. 20409
VIERNES |MONDONGUITO ITALIANO Y SOPA DE FIDEOS 500 93.45 1.40 488 98.039 93373 /. 908.19 | S/. 86497 | S/. 4322 0.96%
SABADO _|CHAUFA DE POLLO Y SOPA JULIANA 500 489 77.526
LUNES  |LENTEJAS CON PESCADO Y SOPA DE FIDEOS 500 488 . 939.68 | S/. 907.77 | S/. 0.84%
MARTES _|ARROZ CON POLLO Y SOPA DE CAZUELA 500 132.25 198 489 131.16] 5/. 1,058.71 | S/. 1,023.30 | S/. 3541 0.33%
SEMANA |MIERCOLES|MONDONGUITO ITALIANO Y SOPA JULIANA 500 9345 1.40 487 93.99] 5/.  863.47 | S/. 8295115/ 3396 079% | 500
4 [JUEVES  |ESTOFADO DE CARNE Y SOPA DE AGUADITO 500 129.95 195 486 126.585| 5/. 118674 | S/. 114102 |S/. 4572| 104%
VIERNES |ADOBO DE CERDO Y SOPA DE FIDEOS 500 104.75 157 486 106.677 102.668| 5/. 1,017.83 | S/. 97958 | S/. 3825| 082%
SABADO |ARVERIITA PARTIDA Y SOPA JULIANA 500 489 864.31 82954

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 69: Formalizacién

del procedimiento

| Codigo: MP 001

Mombre del documento: Procedimiento | B a1

del corte de wverduras, tubérculos y

frutas

Pagina 1 de 5

1. Proposito

Corie de verduras de forma comecia

Il. Alcance

Este procedimiento es aplicable a toda el area de la cocina v el

personal de la cocina.

. Politicas de operacion

3.1. El responsable de cocina revisara el corte correcto de las verduras,
tubérculos v frutas si es necesario; haciendo uso de |a ficha de cortes
para tener presente el cone de cada una.

32 Todo el personal involucrado en este procedimiento hara las
observaciones pertinentes e informara al jefe inmediato cualquisr

anomalia en las actividades del procedimiento.

CONTROL DE EMISION

ELABORADO POR REVISADO POR AUTORIZADOC POR
| ] .
Eloisa Gonzales Rojas Administrador o .:I'EEE-" e
e
Edson Quispe Incaquispe Gerencia
Fecha Fecha Fecha
20/10/20 2010720 20/10/20




MNombre del documento: Procedimienio

del corte de carnes blancas

|[:6-|:iun:hl’ﬂ03
Revisidn:

Pagina 1 de 5

V.

Vi.

6.1.

6.2.

Proposito

Corte de cames blancas (pollo vy pavo)

Alcance

Este procedimiento es aplicable a toda el area de la cocina y el

personal de la cocina.

blancas.

Politicas de operacion

El responsable de cocina revisara el core comecto de las cames

Todo el personal involucrado en este procedimiento hara las

ohservaciones pertinentes e informara al jefe inmediato cualquier
anomalia en las actividades del procedimiento.

CONTROL DE EMISION

ELABORADO POR

REVISADO POR AUTORIZADO POR

Eloisa Gonzales Rojas

Administrador e

- I e
Edson Quispe Incaquispe - ey
Gerencia
Fecha Fecha Fecha
20/10/720 200107210 20010720




Nombre del documento: Procedimiento

|[:6-uiun:!|l’l]l]2
Reviidr

del corfe de cames rojas Pagina 1 de 5§

3.1

32

Proposito

Corie de cames rojas

Alcance

Este procedimiento es aplicable a foda el area de la cocina y el
personal de la cocina.

Politicas de operacion

El responsable de cocina revisara el corte comecto de las cames rojas,
haciendo uso de |a ficha de cories para tener presente el corte de cada
una.

Todo el personal involucrado en este procedimiento hara las
ohservaciones pertinentes e informara al jefe inmediato cualquisr
anomalia en las actividades del procedimiento.

CONTROL DE EMISION

ELABORADO POR REVISADO POR AUTORIZADO POR

Eloisa Gonzales Rojas Administrador

Edson Quispe Incaguispe

Gerencia

Fecha Fecha Fecha

20/10/20 20/10/20 20/10/20




| Codigo: MP 004

Nombre del documento: Procedimiento | 72150 1
del corte de productos marinos Pagina 1de §

VIl. Propodsito

Corte de productos marinos: pescado, marnscos

VIll. Alcance

Este procedimiento es aplicable a toda el area de la cocina y el

personal de la cocina.

1X. Politicas de operacion

9.1. El responsable de cocina revisara el corte comecto de las cames,
haciendo uso de la ficha de cortes para tener presente el core de cada
una.

92 Todo el personal involucrado en este procedimiento hara las
observaciones pertinentes e informara al jefe inmediato cualquier
anomalia en las actividades del procedimiento.

CONTROL DE EMISION

ELABORADO POR REVISADO POR AUTORIZADO POR

| ']
Eloisa Gonzales Rojas Administrador “"","“3"" "'.,_f. -
Edson Quispe Incaquispe
Gerencia
Fecha Fecha Fecha

20/10/20 20/10:20 2010720




| Codigo: MP 005

Nombre del documento: Procedimiento | Tooviseon: 1

de limpieza y desinfeccion

Pagina 1 de 5

1. Proposito

Limpieza y desinfeccion

Il. Alcance

Este procedimiento es aplicable a toda el area de la cocina y el

personal de la cocina.

. Politicas de operacion

3.1. Elresponsable de cocina revisara |a limpieza de los empleados, de los

productos, de los pisos v la desinfeccion de verduras y huevos.

3.2. Todo el personal involucrado en este procedimiento hard las
obsemvaciones pertinentes e informara al jefe inmediato cualquier

anomalia en las actividades del procedimiento.

ELABORADO POR

CONTROL DE EMISION

REVISADO POR

AUTORIZADO POR

Eloisa Gonzales REojas

Edson Quispe Incaquispe

Administrador

I &5
w':!ﬁ "'—=!*"r;:.='

Gerencia
Fecha Fecha Fecha
2011020 20010720 20010720




| Codigo: MP 007

MNombre del documenfo: Procedimiento |I;'""!1"|ﬁ“:""_':1

de almacenamiento de frios Pagina 1 de &

I Proposito

Almacenamiento de productos en areas frias: congelacion vy
refrigeracion

Il. Alcance

Este procedimiento es aplicable a toda el area de la cocina y el
personal de la cocina.

. Politicas de operacion
3.1. El responsable de cocina revisara si los productos estan bien
almacenados en el lugar que le cormesponda, haciendo uso de la ficha
de control de temperaturas para tener presente la calidad del producto.
32, Todo el personal involucrado en este procedimiento hara las
observaciones pertinentes & informara al jefe inmediato cualquisr
anomalia en las actividades del procedimiento.

CONTROL DE EMISION

ELABORADO POR REVISADC POR AUTORIZADO POR

Eloisa Gonzales Rojas Administrador Gerencia

Edson Quispe Incaquispe

Fecha Fecha Fecha

20/110/20 20/10/20 2010720




| Cédigo: MP 008
| Revisién: 1

Nombre del documento: Procedimiento

de almacenamienfo de productos en Pagina 1 de 3
Almacen de secos

1. Proposito

Almacenamiento de productos en el almacén de secos a temperatura
ambiente.

Il. Alcance

Este procedimiento es aplicable a toda el drea de la cocina y el
personal de la cocina.

. Politicas de operacion

31, El responsable de cocina revisara el correcto almacenamisnto
utilizando PEPS (Primeros en entrar, Primeros en salir).

32 Todo el personal involucrado en este procedimiento hara las
ohservaciones pertinentes e informara al jefe inmediato cualquier
anomalia en las actividades del procedimiento.

CONTROL DE EMISION

ELABORADO POR REVISADO POR AUTORIZADD POR
- - F— w f° :f‘tn. N
Eloisa Gonzales Rojas Administrador ':Jﬁ =
Edson Quispe Incaguispe Gerencia
Fecha Fecha Fecha

20/10/20 20110/20 20110720




MNombre del documentfo: Procedimiento
de almacenamiento de producios en

Almacen de secos

ﬁ‘wupm

|Fl-|wﬁl':n:‘l

Pagina 1 de 3

1. Proposito

Almacenamiento de productos en el almacén de secos a temperatura

ambiente.

Il. Alcance

Este procedimiento es aplicable a toda el area de la cocina v el

personal de la cocing.

. Politicas de operacion

31, El

responsable de cocina revisara el

correcto  almacenamisnto

utilizando PEPS (PFrimeros en entrar, Primeras en salir).

32 Todo el personal involucrado en este procedimiento hara las
observaciones pertinentes e informara al jefe inmediate cualquisr

anomalia en las actividades del procedimiento.

CONTROL DE EMISION

ELABORADO POR REVISADD POR AUTORIZADD POR
(] m
- - I e —
Eloisa Gonzales Rojas Administrador :.‘ﬁ -
Edson Quispe Incaquispe Gerencia
Fecha Fecha Fecha
201020 2010720 2010720




Anexo N° 70: Registro de asistencia de capacitacion




