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RESUMEN

El proposito de la investigacion fue determinar el impacto de la propuesta de mejora en la
gestion de la produccién y calidad sobre los costos en una empresa panificadora, Trujillo
2023, llegandose a determinar que la propuesta de mejora minimizaba los costos de la
panificadora en un 46.26%, asimismo se realizé un diagndstico encontrando que los elevados
costos se daban por: falta de mantenimiento en los equipos de produccion, falta de orden y
limpieza en el area de produccion, falta de capacitacion al personal de produccion,
inadecuado control de la inocuidad en los materiales de produccién, inadecuado control de
la calidad de los productos y falta de capacitacion al personal de calidad, que provocaron
una pérdida de S/ 201,660.97 al afio; luego se desarrollo la propuesta de mejora en la gestion
de la produccion y calidad en una panificadora, para lo cual se aplicaron como herramientas
de mejora al: TPM, 5s, plan de capacitacién para el area de produccién y para el area de
calidad, manual de BPM, parametros de control de procesos, las cuales generaron un
beneficio de S/93,290.95; finalmente, se evalué econémicamente la propuesta de mejora,
evidenciando la rentabilidad de la propuesta al obtener un VAN de S/24, 552,00, TIR de
80,4%, un B/C de 1,5, teniendo un ahorro de S/0,5 por cada sol invertido, y un PRI de 0.89

anos.

Palabras clave: gestion, produccion, calidad, costos
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CAPITULO I: INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica

Los paises que se han mantenido como los mayores exportadores de productos del
sector panaderia son Alemania, Canadd, Italia, Bélgica, Francia, Paises Bajos, entre otros;
por ejemplo, Alemania de lejos exporta mucho méas volumen en comparacion a Canada, en
el 2017 las exportaciones alemanas de esta industria se valorizaron en $ 33,741,489 y para
el 2021 llegaron a $ 43,837,884 lo que demuestra que va en ascenso, por otro lado, Canada
facturd $ 3,828,024 en el 2017 y en el 2021 lleg6 a $ 4,614,977. En la figura 1, se visualiza
la lista de exportadores de productos de panaderia y el valor de estas exportaciones entre el

2017 y el 2021 (Trade Map, 2022).

Figural

Lista de exportadores de productos de panaderia

SA4 Exportadores Valor exportado en 2017 Valor exportado en 2018 Valor exportado en 2019 Valor exportado en 2020 Valor exportado en 201 ¥
Mundo 33741489 36.902.869 37 598 502 38.010.778 43837 884
Alemania 3828024 4.165.331 4081728 4314121 4614977
Canadd 2445417 2830462 3090031 3.134 520 3782737
ltalia § 2.240.684 2.469.194 2705117 2.770.778 2407139
Bélgica 1 2193530 2469618 2378694 2.377.560 2943863
Francia 2131940 2.366.158 2380279 2.271.236 2842578
Paises Bajos 1 1.868.176 2.081.065 2100778 2.092.015 2536 866
Estados Unidos de América { 1.940.009 2.017.971 2.122.289 2.066.855 2.161.565
México 1 1.265.950 1319.868 1.347 400 1.488 844 1824878
Palonia { 1632018 1755519 1407175 1.530.327 1751751
Espafia { 1.022 556 1126778 1204031 1284781 1550176
Trkiye i 941.935 1.002.490 1.079.948 1.001.251 1.120.943
Reino Unida 1.175.169 1234844 1213103 1.172.459 1171667
ndonesia § 6547343 671.770 677.609 691.093 771179
Austria 636.946 685932 705918 683 480 750972
Malasia § 660.414 738.620 697.823 532.874 EE:NED
Suecia § 471.081 493 4380 514774 557.387 610454
Replblica Checa § 420476 481.069 484972 483 470 564824
Rusia, Federacion de i 340.883 369.197 422,989 449786 555.993
China i 378.870 406.245 471621 438.803 547.637
Tailandia 411591 433377 461601 459 797 520.045
Iranda § 381839 408.179 468 589 469 062 519.868
Hong Kong. China § 251.348 301.759 336.383 339838 430941
Japbn | 312.980 333112 320.697 340815 429730
India j 341699 33821 347 690 345858 407 643

Fuente: Trade Map

Marifios Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J.
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En todo el mundo ha aumentado el consumo de pan de diferentes tipos y también los
productos de panaderia, este incremento se da porque es parte de la canasta basica familiar
en muchos paises. De igual manera, durante la pandemia muchos panaderos con negocios
pequerios se vieron afectados por la escasez de insumos, de trabajadores, pero se han logrado
reponer de estos problemas. Se proyecta un crecimiento de la CAGR del 2.6% del 2020 al
2025 en el consumo de productos de panaderia a nivel mundial gracias a que este sector esta
creciendo (Mordor, 2022).

Figura 2

Variacion del CAGR del consumo de productos de panaderia 2020-2025

Market Summary

CAGRZO %

2020 20025
Fuente: Mordor Intelligence

Como se menciond anteriormente, este sector esta en constante crecimiento gracias a
la innovacidn, el enfoque de alimentacién saludable, diversificacion y en especial se esta
integrando una seccién de panaderia en muchos establecimientos como supermercados,

tiendas, entre otros. Se estima que entre el 2018 y el 2022 la industria de la panaderia tendra

Marifios Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J. Pag. 12
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un crecimiento de 97.850 millones de dolares en todo el mundo, donde lo mas
comercializado seré el pan y panecillos, con gran participacion las versiones saludables y
orgénicas (MyT, 2019).

Espafia, en el 2019 tuvo ingresos de 3,970 millones de euros provenientes del sector
panaderia/pasteleria, lo que significa que tuvo un alza de 1.8% en comparacion al afio 2018,
este crecimiento se debe a que las personas estan alimentandose fuera de casa y a la variedad
de productos de panaderia. Con respecto a las exportaciones del pais, tuvo un aumento del
12.8% interanual que vendria ser aproximadamente 1,060 millones de euros; el 77% de las
exportaciones son destinadas a la Unién Europea, principalmente Portugal, Francia y Reino
Unido (Lo6pez, 2020).

En el Per( la elaboracién de productos de panaderia también estd en ascenso, Si
analizamos los datos de la produccién del afio 2020 se tuvo un incremento de 8.9% con
respecto al afio anterior, en cambio en el 2021 en junio se tuvo una variacién positiva de
45.3% con respecto al mismo periodo en el 2020 y en el primer semestre de ese afio se
registré un aumento de 17.3% también comparado con el mismo periodo del afio anterior
(SNI, 2022).

En nuestro pais el 65% de las franquicias se dedican al sector gastrondémicos, entre
ellos el sector de la panaderia, el cual se adapta muy facilmente a los cambios que se
presenten ya sea del tipo de consumo, necesidades del cliente, preferencias, entre otros. En
Pert se consume alrededor de 35kg de pan al afio por persona, lo cual no es una cifra
demasiado alta si se compara con otros paises (Quintana, 2017).

Este afio en la ciudad de Trujillo se realizé el 3er Congreso de Panaderia, Pasteleria,
Gastronomia con la finalidad de dinamizar el sector panaderia/pasteleria, que no solo se

centren en la capital, sino que tomen en cuenta otras ciudades y promocionar este sector en

Marifios Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J. Pag. 13
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la ciudad. Este congreso estuvo dirigido a todas las personas que estén relacionadas con esta
industria, ya sean profesionales en panaderia o pasteleria, emprendedores, empresarios,
aficionados y la temética fue realizar charlas, mostrar casos de éxito, brindar conocimientos
sobre nuevas técnicas de manufactura y muchas actividades més (Ugaz, 2022).

Es importante sefialar que esta investigacion se realizé en una empresa panificadora
que tiene su sede en la ciudad de Trujillo y se dedica a la elaboracion y comercializacion de
diversos productos como pan y tortas. Adicionalmente, la empresa viene enfrentando
distintos problemas en las areas de produccion y calidad, los cuales han compuesto un
incremento en los costos. Algunos de estos problemas son los siguientes:

Actualmente, en la panificadora, no se tiene un correcto mantenimiento productivo
de los equipos y esto gener6 664 fallas en los equipos, lo que cred una demora en la
produccion de 520 hrs, lo que ocasion6 una pérdida de S/135,416.67 anuales.

Debido a la falta de orden y limpieza en el area de produccion de una panificadora,
se genero que se tenga materiales e insumos deteriorados por S/19,775.50 anuales.

En 2022, la empresa no impartié ninguna capacitacion al personal de produccion lo
que provoco que no se lleven a cabo las operaciones de forma adecuada, generandose merma
de recursos por S/4,874.50 anuales.

Dado que en la empresa no se tiene un manual de buenas practicas para la ejecucion
de las operaciones de manufactura, que asegure el manejo adecuado de los materiales
manteniendo la inocuidad de los mismos, se gener0 pérdidas econdémicas ya que estos
materiales ya no pudieron ser utilizados para la produccion. Ademas, que se tuvo una pérdida
por materiales contaminados de S/5,039.50 anuales.

Dado que en la empresa no se tiene un buen control de la calidad de los productos,

se ha generado productos defectuosos debido a que no se tienen parametros adecuados que

Marifios Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J. Pag. 14
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los operarios deben seguir para poder cumplir con las expectativas de los consumidores.
Ante lo anteriormente mencionado, la empresa tuvo 5.6% de productos defectuosos lo que
conllevé una pérdida de S/36,554.80 anuales.

En la empresa en el 2022, no se realiz6 ninguna capacitacion al personal de calidad,
por lo que el indicador de % de colaboradores de calidad capacitados fue de 0%.

Por todo lo anterior, el objetivo de este proyecto es realizar mejoras en las areas de

produccion y calidad para disminuir los costos de la panificadora.

1.2. Antecedentes

Como antecedentes internacionales tenemos:

Cetindere et al. (2018). Los efectos de la gestion de la calidad total en el desempefio
empresarial: una aplicacion en la provincia de Kitahya, Turquia, presentaba problemas de
bajo desempefio organizacional que afectaba el éxito de la empresa; teniendo por objetivo
determinar los efectos de la gestion de la calidad total en el desempefio empresarial, para
cumplir dicho objetivo se hizo uso de la herramienta TQM, BPM y 5S Lograndose demostrar
que si se aplica correctamente se puede tener un incremento de la productividad en un 33%,
asimismo se logré reducir los costos en 15%.

Adeodu et al. (2021). Identificaron que una empresa productora de papel, Espafia,
tuvo problemas como largos tiempos de inactividad de la maquinaria, ineficiente flujo de
materiales y reprocesos de la mano de obra, debido a esto se aplicd herramientas como Lean
sig sigma, 5S, Control estadistico de la calidad, logrando incrementar la baja productividad
del 23% a un 40% asimismo se tuvo una reduccion de los costos de 8%.

Como antecedentes nacionales tenemos:

Rebaza (2022) tuvo como finalidad desarrollar una mejora en la gestion de

produccion y calidad de una manufacturera a traves del empleo de herramientas de ingenieria

Marifios Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J. Pag. 15
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industrial para el incremento de la rentabilidad, ya sean por deficientes pronosticos,
deficiente abastecimiento, deficiente balance de linea y falta de estandarizacion, es por ello
que se utilizé la gestion tactica, prondsticos, MRP, layout, mejora de métodos, 5S, casita de
calidad y capacitacion, minimizando asi, los costos de S/23,128, con un incremento de la
rentabilidad en un 23.39%. El VAN fue S/ 10, 520.62, el TIR, 73.25%, el B/C de 1.32 y PRI
de 12 meses.

Paredes (2020) tuvo como objetivo desarrollar una propuesta de mejora en areas de
Calidad y Produccion mediante herramientas de ingenieria para elevar la rentabilidad de una
molinera, ya sean por los reprocesos, planeamiento defectuoso, mala asignacion de fletes,
productos rechazados, ausencia de control de calidad en los procesos como en el empaque y
un inadecuado balance de linea. Las propuestas de mejora se centraron en el control
estadistico de la calidad, prondsticos, capacitacion al area de calidad, logrando incrementar
las ventas de S/9,367,695.00 a S/10,681,977.58 y disminuyeron los costos operativos de
S/8,771,250.00 a S/10,001,851.66 con una mejora del 3.92% de la rentabilidad de la
molinera. Asimismo se tuvo un VAN de S/16,543, un TIR de 50.95% y un B/C de 1.53.

Como antecedentes nacionales tenemos:

Llancar y Rodriguez (2022) tuvieron como finalidad bajar los costos de produccion
una empresa de calzado. Se identificaron como causas raices: falta de control de calidad,
ausencia de un proceso de deteccion de productos defectuosos, ausencia de materiales,
desorganizacion de estaciones de trabajo y falta de un programa de mantenimiento de
equipos. Siendo las herramientas aplicadas: plan de capacitacion, programa de control de
calidad, Kanban, MRP I, layout y un plan de mantenimiento planificado, logrando minimizar

los costos en S/123.199,20 al afio.
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Pereda y Paz (2022) tuvieron como proposito establecer el impacto de la propuesta
de mejora en la gestion de calidad, produccion y logistica sobre la rentabilidad de un
restaurante a través del empleo de herramientas de mejora, para comprender las razones de
la mala realizacion de las operaciones, presencia de productos defectuosos y la mala gestion
de stocks. Como herramientas de mejora se tuvo a las BPM, ABC y EOQ, logrando

incrementar la rentabilidad un 22.7%., ademas se redujo los costos de S/24,660 a S/3,848.

1.3. Bases Teoricas
Buenas practicas de manufactura (BPM)

Las BMP son un método para regular la produccién y el control de calidad de los
productos manufacturados con el fin de garantizar que siempre cumplan las especificaciones
exigidas (Hitpass, 2017).

Evitar peligros catastroficos para los productos, como la contaminacién cruzada, la
adulteracion y el etiquetado incorrecto, es el objetivo principal de las BPM, que analizan y
abarcan todas las partes del proceso de produccidn; asimismo pueden proteger a empresas y
consumidores de los riesgos asociados a la produccién de alimentos (Hitpass, 2017).

Segun Hitpass (2017) las siguientes 5 elementos son clave para las BPM ayuda a
cumplir con estandares estrictos durante todo el proceso de produccién:

Empleados: los trabajadores deben recibir formacion actualizada en técnicas de
fabricacion excelentes y deben cumplir todas las leyes y normativas aplicables que rigen el
proceso de produccion.

Productos: los productores deben asegurarse de que todos los componentes, incluidas
las materias primas, tienen normas precisas para cada fase de fabricacion, y de que los
productos se someten constantemente a pruebas, comparaciones y controles de calidad antes

de su distribucion a los clientes.
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Procesos: los procedimientos documentados deben ser faciles de entender, coherentes
y estar a disposicion de todos los miembros del personal.

Procedimientos: es un conjunto de instrucciones para llevar a cabo repetidamente una
accion o paso importante en un proceso.

Instalaciones: la contaminacion cruzada, los accidentes e incluso las muertes pueden
evitarse manteniendo un entorno limpio en todo momento.
Costos
"Costo" se refiere al valor que se asigna al consumo de elementos de produccion a lo largo
del proceso de fabricacion de un producto o de prestacion de un servicio como ejemplo de
actividad economica (Castel, 2019).
El pago a los empleados y los costes derivados de la actividad econdémica, como la
comercializacion de servicios o la compra de productos basicos, se incluyen en esta
degradacidon o uso de variables que conllevan la generacion de costes o gastos; coste y gasto
también se refieren a lo mismo (Castel, 2019).
La utilizacién de uno o varios factores de produccion durante un proceso productivo o en la
prestacidn de un servicio por parte de una organizacion da lugar al concepto de coste o gasto
que nos resulta familiar en los &mbitos de la produccion y la economia, una contabilidad
adecuada de los costes también es crucial a la hora de determinar los proyectos empresariales
y su viabilidad a largo plazo (Castel, 2019).
Por tanto, hablar de costes equivale a hablar de los esfuerzos realizados por las empresas a
la hora de poner en marcha iniciativas y perseguir un fin econémico; no obstante, esta
concepcién puede ampliarse si consideramos un espectro mas amplio, teniendo en cuenta

otros efectos externos al productor o prestador de un servicio (Castel, 2019).
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En este contexto, los "costes sociales" se referirian a los gastos socialmente responsables,
como los relacionados con el medio ambiente, que no se tienen en cuenta en el coste
monetario (Castel, 2019).

Segun Castel (2019), los costes operativos de una empresa pueden poseer los siguientes
rasgos particulares:

» Actividad productiva: Para llevar a cabo su actividad principal, la empresa incurre
en costes, procedentes de la adquisiciobn de materia prima y suministro de
mercaderias.

» Servicios publicos: Costes como la contratacion del servicio eléctrico o la conexion
a Internet, se consideran costos operativos, siempre y cuando sean necesarios para el
desenvolvimiento de la actividad productiva.

» Infraestructura: La adquisicién bien sea por compras o alquiler de maquinaria,
inmuebles o herramientas, son una categoria de los costes operativos.

» Periodicidad: los costos operativos pueden llegar a registrarse como costos fijos y
variables.

» Caracter laboral: estan relacionados con la contratacion de personal, y algunas
retribuciones extra que dan las empresas, como formacion profesional o salarios.

» Durabilidad: son operativos aquellos gastos rutinarios, que dependeran del tiempo
que dure la actividad que se esta desarrollando, pero cuando la actividad finaliza, los
costes lo hacen con él.

Control estadistico de la calidad
El control estadistico de calidad es, por lo tanto, la implementacion de métodos y

técnicas que usan bosquejos matematicos de informacion y los aplican a los procesos de la
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organizacion, sean estos industriales o productivos, administrativos o de servicios (lzasa,
2018).

Tiene como finalidad evidenciar que cada parte, de cada proceso, desempefie sus
labores correctamente y cumpla las exigencias necesarias. En otras palabras, objetivo
importante del control estadistico de la calidad es reducir a niveles minimos o ir suprimiendo
de manera sistematica y continua la variabilidad dentro de los procesos que interfieran con
la calidad (lzasa, 2018):

Se trata de mejorar la calidad de los distintos productos o los servicios que brinda
una empresa, restringiendo los residuos del proceso productivo, disminuyendo los costes,
las devoluciones y las quejas de los clientes (Izasa, 2018).

Asimismo, el control estadistico de la calidad permite a los ejecutivos tener datos
fiables para que sirvan de base en la toma de decisiones eficaces dentro de sus organizaciones
(Izasa, 2018).

En las organizaciones o empresas se dan mdultiples variables y ellas dependen del
objetivo que estas hayan fijado como meta de sus operaciones. Estas variables que impactan
en el control de calidad se pueden resumir segun lzasa (2018) de la siguiente manera:

» Falta de manejo de informacion o conocimientos especificos de los empleados,
Materias primas que no garantizan los estandares de calidad,
Seleccién de métodos o técnicas inadecuadas en algunos de los procesos,

Gestion ineficaz de determinado proceso de produccion o del servicio,

YV VvV VYV V¥V

Improvisacion o falta de procedimientos claros o cronogramas estandar para realizar

trabajo cotidiano,

A\

Falta del mantenimiento y desactualizacion de equipos y procesos,

» Ausencia de comprobacion y control del o los procesos y,
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» Malas condiciones de trabajo para los empleados.
Cabe aclarar, ademas, que la gestion de la calidad no se trata solamente de la calidad de los
productos o servicios. Esta también engloba las variables de consistencia y concordancia en
la totalidad de los productos o servicios finales que proporcione la organizacion. Todos
deben cumplir por igual los mismos requisitos (Izasa, 2018).
Gestidn de produccion

La gestion de la produccion consiste en planificar, analizar y controlar el flujo de
procesos y activos para garantizar la creacion puntual, fiable y rentable de productos y/o
servicios (Fergo, 2021).

Cuando se trata de dirigir una empresa, la gestion de la produccion consiste en
asegurarse de que todo funciona a la perfeccion (Fergo, 2021).

Segun Fergo (2021) la importancia de la gestion de produccién se da por los
siguientes motivos:

Minimiza el costo de produccion: al aumentar la produccion y reduciendo al mismo
tiempo los insumos al minimo absoluto se puede reducir el costo de produccién. De este
modo, se pueden aumentar los beneficios o se puede ofrecer un descuento a los clientes para
obtener una ventaja competitiva.

Aumentar la competitividad: Una empresa estara presente en el mercado, siempre y
cuando sea consciente de que los articulos apropiados se produciran en el plazo previsto y
de que estaran disponibles a tiempo.

Alcanzar las metas organizacionales: Las empresas pueden ampliar sus operaciones,
recaudar fondos para mejoras y aumentar la satisfaccion del cliente si sus productos finales

se fabrican sistematicamente con un alto nivel de calidad y se entregan a tiempo.
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Mejora del empleo de los recursos : Se busca hacer uso eficiente de la MO, la
maquinaria y otros insumos disponibles y esto tiene el potencial de mejorar las condiciones
de trabajo de la empresa y conducir a una disminucién de los residuos., asimismo una gestion
eficaz de la produccion que maximice la utilizacion de los recursos puede ayudar a abordar
las tendencias hacia un mejor equilibrio entre la vida laboral y personal y las iniciativas
ecoldgicas para disminuir el impacto medioambiental de las operaciones empresariales.
Gestion de la Calidad

El término "gestion de la calidad" se refiere tanto a un concepto como a un conjunto
de procedimientos que ayudan a las empresas a garantizar que sus bienes y servicios estan a
la altura (Oviedo, 2018).

Es un conjunto de conocimientos cuyo objetivo principal es aumentar la fiabilidad y
productividad de los procedimientos operativos, asimismo trata de centrarse en el cliente y
esforzarse siempre por hacerlo mejor son dos de las claves de la gestion de la calidad
(Oviedo, 2018).

Segun Oviedo (2018) las empresas que utilizan la Gestion de la Calidad tienen varios
beneficios con respecto a sus antiguos métodos, entre ellas:

»  Laempresa tiene un buen desempefio y cumple los objetivos de la misma.

»  Se gestiona el desarrollo de la actividad de calidad.

»  Mejor y mas sencilla organizacion del trabajo.
>

Mejora de la cadena de valor en la que participen proveedores y consumidores.

Segun Oviedo (2018) entre las desventajas de la gestion de la calidad se tienen:
»  Puede llevar a una excesiva burocratizacion: la gestion de la calidad se ve afectada

negativamente cuando hay una excesiva burocratizacion en una organizacion, ya que
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puede generar una carga adicional en los procedimientos, lo que afecta la eficiencia y
la productividad. Esto disminuye la calidad de los procesos de la organizacion, ya que
hay una mayor ineficiencia y una mayor cantidad de errores en los productos y
Servicios.

»  Generauna alta presion sobre los empleados: esto puede tener repercusiones negativas
para la calidad, ya que puede conducir a defectos y errores en los productos y servicios,
y también a una disminucion de la satisfaccion del cliente. Por lo tanto, es importante
que los empleadores encuentren un equilibrio entre el impulso a la productividad y la
calidad.

»  Puede acarrear gastos innecesarios: debido a que la estrategia se centra en mejorar la
calidad del producto o servicio al maximo, lo que significa que el costo de produccion
puede ser muy alto. Esto puede desanimar al consumidor y disminuir la demanda, lo

que puede ser una pérdida significativa para la empresa.

Mantenimiento productivo total (TPM)

» EI TPM es un enfoque global de la mejora del rendimiento a partir del principio de
la participacion de los trabajadores en el mantenimiento, asimismo, fomenta la
participacion del personal para aumentar la eficacia de una empresa, asimismo no se
espera que los equipos lleguen a la perfeccidn cuando se utiliza el TPM. Sin embargo,
se esfuerza por mejorar las empresas hasta que sean lo mas impecables posible
(Suzuki, 2017).

» EI TPM puede predecir acontecimientos futuros, esto implica que las empresas deben
llevar a cabo sistematicamente un mantenimiento rutinario para mantener sus

herramientas y recursos en perfecto estado, asimismo esta herramienta ayuda a las
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empresas a ahorrar dinero, ya que los gastos de mantenimiento imprevistos pueden
mitigarse considerablemente con medidas preventivas, como el mantenimiento
regular de los equipos, que reduce la probabilidad de que se produzcan fallos en el
funcionamiento de la maquinaria (Suzuki, 2017).

» EI TPM hace que la produccion sea mucho mas eficiente, lo que a su vez mejora la
calidad del producto final, lo que significa menos quejas de los clientes y una mayor
tasa de satisfaccion de los mismos (Suzuki, 2017).

» Toda empresa debe esforzarse por generar mas ingresos de los que gasta. EI TPM
puede repercutir en el balance final por su capacidad para reducir los gastos de
mantenimiento y produccion (Suzuki, 2017).

» Los pilares del TPM son: el mantenimiento autbnomo, mantenimiento programado,
mantenimiento de la calidad, mejora enfocada, gestion temprana de equipos,
formacion del personal, seguridad, y medio ambiente, y TPM administrativo (Suzuki,
2017).

Metodologia de las 5S

» Las 5S es una herramienta de gestion visual, supone la base para un enfoque de
mejora continua en toda la compafiia y su objetivo es mejorar la eficiencia en el lugar
de trabajo, simplificar la vida de los trabajadores y ayudarles a identificar mas
rapidamente los problemas (Lorente et al., 2018).

» Las 5s segun Lorente et al. (2018) son:

» 12 Seiri — Clasificar: Consiste en determinar y clasificar los componentes necesarios
para realizar una operacion. Los componentes restantes se consideraran superfluos y

se desecharan o apartaran. En adelante, cada estacion de trabajo hara un inventario.
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» 22 Seiton — Ordenar: Los componentes necesarios se ordenan de forma que
localizarlos, usarlos y reemplazarlos resulte menos complicado para no perder
tiempo buscando productos o haciendo excursiones innecesarias. Las ubicaciones
deben estar claramente indicada con rétulos, sefializaciones, etc.

» 3% Seiso — Limpiar: Encontrar las fuentes de contaminacion y eliminarlas es esencial
para mantener el espacio en buenas condiciones. Mantener el lugar de trabajo limpio
y organizado aumenta la moral y disminuye el nimero de lesiones y enfermedades
entre los empleados.

» 42 Seiketsu — Estandarizar: Los empleados deben ser capaces de saber cuando se
estan aplicando adecuadamente las tres eses mencionadas y cuando no, para lo cual
también se establecen formatos de estandarizacion para las 3s iniciales.

» 5% Shitsuke — Disciplina: Las 5S no son definitivas. Es un bucle sin fin que requiere
algun tipo de accion disciplinaria para que las cosas sigan funcionando bien, con un
area limpia y ordenada.

Plan de capacitacion

El plan de formacion de una organizacién es un programa en el que se eshoza la
formacion que se prevé impartir en ella (Pereyra, 2020).

Para gestionar y llevar a cabo un plan de formacion se suele utilizar un documento
en el que se hace un seguimiento de todas las formaciones programadas para el afio en
funcion de las demandas de la empresa (Pereyra, 2020).

Segun Pereyra (2020) entre las diversas ventajas que brinda un plan de capacitacion
a una compaiiia, las principales son:

» La productividad aumenta como resultado de la mejora de los conocimientos y

habilidades de los trabajadores, lo que a su vez impulsa el éxito de la empresa.

Marifios Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J. Pag. 25



“Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad para reducir costos en una empresa panificadora,

1 UPN Trujillo 2023

UNIVERSIDAD
PRIVADA
DEL NORTE

» Posibilidad de aportar sugerencias para mejorar los procedimientos actuales.

» Menor incidencia de errores en el trabajo.

» Lamejora de los conocimientos de los empleados redunda en una mayor satisfaccion
de los clientes.

» Lasatisfaccion en el trabajo aumenta cuando los trabajadores sienten que tienen algo
que decir sobre sus condiciones laborales. Cuando los trabajadores sienten que tienen
algo que decir sobre sus condiciones de trabajo, se sienten mas seguros en su empleo

y tienen mas ganas de ir a trabajar cada dia.

1.4. Definiciones conceptuales

a) Beneficio/ Costo: Relacién de costo-beneficio: representa la relacién global entre los
costos y beneficios durante un periodo determinado (Guzman, 2018).

b) Costo de oportunidad: El costo de oportunidad de una inversion es el valor descartado
debido a la realizacion de la misma o también el coste de la no realizacion de la
inversion (Motto y Fernandez, 2021).

c) Diagrama de Ishikawa: es una herramienta visual que tiene un formato de grafico.
Ademas, su principal funcién es ayudar en los anélisis de organizacion y la mayoria
de las veces se lo emplea para encontrar la causa de un problema en su raiz (Motto y
Fernandez, 2021).

d) Diagrama de Pareto: es una herramienta grafica donde los datos se ordenan de mayor
a menor, lo que deja méas claro qué aspectos deben resolverse primero. (Marmol,
2019).

e) TIR: latasa interna de retorno es la tasa de descuento de un proyecto que se analiza

para considerarlo como apto (Guzman, 2018).
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f) VAN: el valor actual neto es una medida de si un proyecto es lucrativo 0 no,
comparando la cantidad de dinero invertida con la cantidad de dinero aportada a la

empresa (Guzman, 2018).

1.5. Formulacion del problema
¢Cudl es el impacto de la propuesta de mejora en la gestion de la produccion y calidad

sobre los costos en una empresa panificadora, Trujillo 2023?

1.6. Objetivos
1.6.1. Objetivo general
Determinar el impacto de la propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad sobre los costos en una empresa panificadora, Trujillo 2023.
1.6.2. Objetivos especificos
o Realizar el diagndstico de la situacion actual de las areas de produccion y
calidad de la empresa panificadora.
e Desarrollar la propuesta de mejora en la gestion de la produccion y calidad en
la empresa panificadora.
¢ Realizar una evaluacién econémica de la propuesta de mejora en la gestion

de la produccién y calidad en la empresa panificadora.

1.7. HipOtesis
La propuesta de mejora en la gestion de la produccion y calidad reduce los costos en

una empresa panificadora, Trujillo 2023.

1.8. Justificacion
El presente estudio se justifica de forma practica, debido a que actualmente se tiene

problemas en las areas de produccion y calidad, esto genera un incremento en los costos
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de la empresa panificadora, es por ello que se propone el uso de herramientas de
Ingenieria Industrial para optimizar estos costos.

En lo teorico se justifica, pues permitira aplicar las diferentes técnicas y herramientas
de Ingenieria Industrial que tengan relacién con la gestion de produccion y calidad,
buscando lograr reducir los costos de la empresa panificadora.

El presente estudio se justica de forma valorativa, debido a que la mejora de las areas
de produccidn y calidad utilizando herramientas de gestion de produccion y calidad
permitiran dar solucion a las causas raices de los altos costos ocasionando una reduccion
de las pérdidas econdmicas y esto a su vez representa beneficios para la empresa.

El presente estudio se justifica académicamente, ya que servira como guia para otros
investigadores que requieran dar solucion a problemas similares que se adecuen a

empresas del sector de panificadoras.
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CAPITULO Il. METODOLOGIA

2.1. Tipo de Investigacion
Por el enfoque.
Investigacion cuantitativa ya que segun Pereyra (2020) es un enfoque de estudio que
hace uso de técnicas de analisis matematico y estadistico para describir, explicar y
prever acontecimientos mediante la utilizacién de datos numéricos. En el caso de esta
investigacion, se evaluardn datos cuantitativos derivados de la gestion de la
produccion y calidad de la empresa panificadora.
Por el disefio.
Investigacion pre experimental - Propositiva, ya que se realizara un diagnostico
inicial de las causas de los altos costos en las areas de produccion y calidad para

determinar las causas principales y para luego elaborar una propuesta de solucion.

Figura 3
Disefio
T Donde:
T: Modelo tedrico
X: Realidad
O: Observacion
X 0 P P: Propuesta
Donde:

T: Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y calidad de la empresa

panificadora.
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O: Situacion actual de las areas de produccion y calidad.

P: Propuesta de mejora en las areas de produccién y calidad.

2.2. Poblacién y muestra

Paoblacion

Todas las areas de la empresa panificadora

Muestra

El muestreo fue no probabilistico, es por ello que se tomd como muestra a las areas de

produccion y calidad de la empresa panificadora.

En el anexo 1 y 2, se muestra la matriz de operacionalizacion de variables y

operacionalizacion de variables

2.3. Técnicas e Instrumentos

En la tabla 1 se detallan las técnicas e instrumentos a utilizar en el estudio:

Tabla 1
Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Técnica Instrumento Objetivo Aplicado
Observacion _ Diagnosticar la situacion | .
Ficha de Areas de produccion y

directa (\VVease el y
observacion
anexo 5)

Encuesta (\VVéase el ) _
Cuestionario
anexo 3y 4)

Analisis _
Ficha de
Documental(Véase N
observacion
el anexo 6)

actual de producciény

calidad.

Determinar las causas
criticas de los altos
costos.

Obtener informacién de

produccién y calidad.

calidad

Colaboradores de

producciény calidad

Base de datos de
produccion y
calidad.
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Técnicas de estadistica descriptiva

Para ilustrar los datos obtenidos, se utilizan las siguientes herramientas de
visualizacion:

Tabulacion: Se tabularon los resultados de las encuestas realizadas a los responsables
de produccion y calidad, y éste fue el método utilizado.

Priorizacion: Se utilizo la priorizacion para determinar qué elementos eran los mas
responsables de los elevados costos.

Las areas de produccion y calidad de la empresa panificadora la utilizaron para

clasificar los indicadores actuales y los objetivos de causa raiz que se habian fijado.

Procesamiento de informacion

Para el procesamiento de la informacion se empled:

» Hoja de célculo Excel: Este programa se utilizé para tabular los resultados de la
encuesta. También sirvi6é para organizar toda la informacion que se obtuvo y
empezar a monetizar los casos. También fue Gtil para realizar todos los calculos
matematicos y estadisticos que fueron necesarios. Es importante destacar que no
solo fue util para llevar a cabo la representacion grafica de las tablas y los

nameros, sino que también fue agradable hacerlo.

2.4. Procedimiento

La figura 4 presenta el procedimiento para el desarrollo de la presente tesis.
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Figura 4
Procedimiento
4 N ( A [ )
Paso 9
Ffaso} Paso 5 Desarrollo de la
Autorizacion del Analisis de los evaluacién
gerente de la empresa resultados econdmica..
\ y \ J
\ J
4 ) f )
Paso 2 4 A PaSO 10
Levantamiento de la Paso 7 Elaborar y presentar el
érees e produecion'y Desarrollo de las nforme finel
calidad. mejoras. \ /
\ J \ J
4 N 4 N
Paso 3 . _Pasi(? 6
Diagnostico de los Pnonzzucl)n deltlas
altos Costos. cuasas de los altos
costos.
\ J \ J
4 N 4 N
Paso 4d | Paso 5
Diagndstico de las f s
areas de producciény Apggiﬁg{g ela
calidad. .
\ J \ J

2.5. Aspectos éticos
Notese que la empresa panificadora dio su consentimiento para que este estudio
utilizara sus datos en la siguiente investigacion, y que su privacidad sera protegida en
todo momento. La informacién, las estadisticas y las ilustraciones presentadas en la
tesis son todas obra original nuestra. El presente estudio hace las siguientes promesas
de acuerdo con las normas éticas que gobiernan todo estudio cientifico académico: no
comete fraude cientifico; no fabrica datos que no hayan sido recogidos o analizados en

el presente estudio.
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CAPITULO I1l. RESULTADOS

3.1. Diagnostico de la situacion actual

3.1.1.Generalidades de la empresa
3.1.1.1.Mision
Somos una empresa dedica a la elaboracion de productos de panaderia y
pasteleria comprometidos con nuestros clientes en brindarles productos de gran

calidad y sabor con un servicio amable y oportuno.

3.1.1.2.Vision
Ser una empresa lider en el negocio de panaderia y reposteria reconocida en la
zona norte del pais. Destacarnos por la calidad y sabor de nuestros productos,

atencion y servicio al cliente.

Utilizando los mas altos estandares de calidad y tecnologia de vanguardia en

nuestros procesos productivos.
3.1.1.3.Valores:

» Respeto

» Honestidad

» Cordialidad.

> Innovacion

» Caréacter emprendedor

3.1.1.4.Principales competidores

» PANIFICADORA BIMBO DEL PERU S.A
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» PASTELERIA SAN ANTONIO S.A.
» CALSAPERUS.A.C.
» PASTIPAN SOCIEDAD ANONIMA CERRADA
» LA CASA DEL ALFAJOR S.A.C.
» D'VIERI PERU SAC
» PIERO'S PASTELERIA FINA E.l.R.L.
3.1.1.5.0rganigrama
Figura 5

Organigrama de la empresa

GERENTE
ADMINISTRATIVO
I
l AREA DE \
PRODUCCION AREA DE VENTAS

| PANADERIA I PASTELERIA I VENDEDOR

MAESTRO ‘ PASTELERO
[ PANADERO

l PANADERO

Nota. Proporcionado por la empresa
3.1.2. Identificacion de las causas de los altos costos en una empresa panificadora.

a. Diagrama de Ishikawa
Para determinar las causas de los altos costos se procedié a elaborar el diagrama

de Ishikawa el cual se muestra a continuacion:
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Figura 6
Diagrama de Ishikawa de los altos costos de una empresa panificadora

CR2: Faltade gestion de
MATERIALES / proveedores

MANO DE OBRA

Demora en la entrega de los
materiales e insumos

CR1: Faltade stock de CR3: Faltade capacitacion Productos que no cumplen con
materiales & al personalde produccion los requerimientos del cliente
Demora en el proceso productivo Merma de materiales e insumos CR4:Faltade capacitacion
al personal de calidad

>' Altos costos en un

los equipos de produccion

/3
<

CR5: Faltade herramientas CR7: Inadecuado controlde IC.:R& Faltadelo,rderéy panificadora
paralos mantenimientos la calidad delos productos 'mp'gfg;?ciig;ea €
Ret I d - llo d CR6: Faltad tenimient » —
etraso en el desarrollo ae .
los mantenimientos / G e e SO Productos defectuosos Materiales e insumos deteriorados

Paros no_programados dela Productos contaminados
maquinaria
e

/ / CR9:Inadecuado controldela

inocuidad en los materiales de
produccion

MAQUINARIA METODOS

Nota. Diagnostico realizado en la empresa

Jara Reyes, P. y Carranza Vidal, D.
Pig. 35



UNIVERSIDAD
PRIVADA

DEL NORTE

“Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad para reducir costos en una empresa panificadora,

Trujillo 2023~

En la tabla 2 se muestra la priorizacion de las causas raices haciendo uso de resultado

de las encuestas (ver anexo 3) que fue dirigido a los trabajadores de produccién y

calidad con el proposito de hallar las causas raices que generan elevados costos en la

panificadora.

Tabla 2
Matriz de priorizacion
Frecuen
Frecuen ]
i Frecuen . cia
CR Causa Raiz ) cia
cia ) acumula
relativa
da

Falta de mantenimiento los equipos de

Cré _, 30 14% 14%
produccion
Falta de orden y limpieza en el area de

Cr8 . 29 14% 28%
produccion
Falta de capacitacion al personal de

Cr3 _, 28 13% 41%
produccion
Inadecuado control de la inocuidad en los

Cr9 _ y 27 13% 53%
materiales de produccion
Inadecuado control de la calidad de los

Cr7 27 13% 66%
productos

Cr4  Falta de capacitacion al personal de calidad 26 12% 78%

Cr2  Falta de gestion de proveedores 20 9% 87%
Falta de herramientas para los

Cr5 o 15 7% 94%
mantenimientos

Crl  Falta de stock de materiales 12 6% 100%

TOTAL 214 100%

Con la figura 7 se procedio a realizar el diagrama de Pareto para identificar las

causas criticas
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Figura 7
Diagrama de Pareto

35 120.00%

30 100.00%0.00%

25

80.00%

20

60.00%

15

40.00%

10

20.00%

0.00%
Cre Cr8 Cr3 Cro Cr7 Crd Cr2 Cr5 Crl

B Frecuencia ===Frecuencia acomulada

Nota. Elaboracién propia
Segun el diagrama de Pareto, las causas criticas de los altos costos son:
Cr6 - Falta de mantenimiento los equipos de produccion
Cr8 - Falta de orden y limpieza en el area de produccion
Cr3 - Falta de capacitacion al personal de produccién
Cr9 - Inadecuado control de la inocuidad en los materiales de produccion

Cr7 - Inadecuado control de la calidad de los productos

vV V VvV Vv 'V V

Cr4 - Falta de capacitacion al personal de calidad
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Los indicadores para cada causa identificada se presentan en la tabla 3.

Tabla 3
Indicadores actuales y metas

Pérdidas con la

CR Descripcion Indicador Formula Und Valor Pérdidas V_alor propuesta de Beneficio Propu_esta de
actual actuales mejorado . mejora
mejora
Falta de Porcentaje de Horas de retrggo
mantenimiento los  horas de retraso~ © la produccion Mantenimiento
Cr6 - . porfallas x 100% % 20.8% S/135,416.67 12.5% S/81,184.97 S/54,231.70 .
equipos de en la produccion productivo total
- /Horas totales de
produccion por fallas -
produccion
N’ de materiales
e insumos
Falta de orden y Porcentaje de deteriorados
. 1000 N .
Cr8 limpiezaenel drea ~ Materialese  *100%/N total o 0,000 g9 77550 0.66% $/5932.65  S/13842.85 Metodologiade las
- insumos de materiales e 5S
de produccion - .
deteriorados insumos
solicitados por
produccion
N de operarios
Falta de Porcentaje de de produccion
capacitacion al colaboradores de capacitados Plan de
Cr3 P e |, capachiac %  0.0% S/4,874.50 100.0% S/1,462.35 S/3,412.15  capacitacion para el
personal de produccion 100% / N" total : g
- . . &rea de produccion
produccion capacitados de operarios de
produccion
Inadecuado control N® de materiales
de I inocuidad en Porcentaje de contaminados x Manual de buenas
Cr9 - materiales 100% / N° total % 2.0% S/5,039.50 0.6% S/1,511.85 S/3,527.65 précticas de
los materiales de :
- contaminados de productos manufactura
produccién -
producidos
Inadecuado control ~ Porcentaje de N decfjscrttggggtfs Parametros de
Cr7 de la calidad de los productos % 5.6% 2.7%
100% / control del proceso
productos defectuosos g
Produccion total
. N"de operarios de $/36,554.80 S/18,27820  S/18,276.60
Porcentaje de calidad
Falta de colaboradores de capacitados Plan de
Crd capacitacion al ! - P N % 0% 100% capacitacién para el
. calidad 100% / N" total X '
personal de calidad . . area de calidad
capacitados de operarios de
calidad
TOTAL $/201,660.97 $/108,370.02 $/93,290.95

Nota. Elaboracion propia
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3.2. Descripciodn de la propuesta de mejora
En tabla 4 se presentan las distintas propuestas de mejora necesarias para resolver los
problemas fundamentales detectados.

Tabla 4
Propuesta de mejora seleccionadas

CR Descripcién Propuesta de mejora

Falta de mantenimiento los equipos de

Cré s Mantenimiento productivo total

produccién
Falta de orden y limpieza en el &rea de .

Cr8 produccion Metodologia de las 5S

cr3 Falta de capacitacion al personal de Plan de capacitacién para el area de
produccion produccion

cr9 Inadecuado control de la inocuidad en los Manual de buenas practicas de

materiales de produccion manufactura
Cr7 Inadecuado control de la calidad de los Control estadistico de calidad
productos
Cr4 Falta de capacitacion al personal de calidad Plan de capam(t;c;;gg dpara el area de

Nota. Elaboracion propia

Seguidamente, se procedié a desarrollar cada herramienta de mejora de la tabla 4.
3.2.1. CR6: Falta de mantenimiento en los equipos de produccion

Actualmente, en la empresa panificadora, no se tiene un adecuado mantenimiento
productivo de los equipos y esto genera que los equipos fallen y generen retrasos en la
produccién.

a) Diagndstico de costos perdidos
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Como se puede apreciar en la tabla 5, la empresa tuvo 664 fallas en los equipos, lo que

generd un retraso en la produccion de 520 horas lo que al multiplicar por el costo por

hora de la empresa el cuél fue de S/260.42, se tuvo una pérdida anual de S/135,416.67.
Tabla 5

Pérdida por la falta de mantenimiento de los equipos de produccion

Porcentaje
N° de de horas de
Horas de
paradas por Horas de paro en la o
Meses paro de la y » Pérdida
fallas de los » produccién  produccion
] produccion
equipos por fallas de
los equipos
Enero 51 46 208 22.1% S/11,979.17
Febrero 54 45 208 21.6% S/11,718.75
Marzo 54 45 208 21.6% S/11,718.75
Abril 63 46 208 22.1% S/11,979.17
Mayo 56 37 208 17.8% S/9,635.42
Junio 64 52 208 25.0% S/13,541.67
Julio 40 53 208 25.5% $/13,802.08
Agosto 64 45 208 21.6% S/11,718.75
Setiembre 46 37 208 17.8% S/9,635.42
Octubre 64 34 208 16.3% S/8,854.17
Noviembre 63 45 208 21.6% S/11,718.75
Diciembre 45 35 208 16.8% $/9,114.58
Total 664 520 2496 20.8% S/135,416.67

Nota. Datos obtenidos en la empresa
b) Propuesta de mejora
Para mejorar el mantenimiento de los equipos de produccion de la empresa, se propuso

el desarrollo del TPM.
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Actualmente en la empresa panificadora solo se realiza mantenimiento correctivo
debido a la falta de un TPM, lo que le genera pérdidas a la empresa.

Actualmente, en cuanto un técnico descubre un problema en una pieza de maquinaria,
debe notificarlo a una autoridad superior para que apruebe el inicio del mantenimiento
correctivo. Si el problema es grave, es posible que no exista un sistema de reservay que
el mantenimiento anterior no se haya realizado correctamente, por lo que todo el proceso
puede tardar hasta cuatro dias en completarse. Ademas, si se descubre que la reparacion
carece de la documentacion correspondiente y se desconoce el periodo de tiempo
volverd a fallar el equipo, el resultado es una disminucion de la productividad en toda
la panificadora. Esto, a su vez, plantea la probabilidad de que los equipos queden
obsoletos y dejen de tener un coste de vida Util.

En base a la informacion historica se determind que los equipos con mayor cantidad de
fallas fueron la amasadora, la divisora y el horno, es por ello que el TPM se aplicara
principalmente a estos equipos.

1. Mantenimiento Auténomo

Como primer paso del mantenimiento autbnomo se realizara una capacitacion para el
personal de produccion, ya que ellos seran los responsables del desarrollo de esa etapa.
Cuando se trata del sector de la panaderia, los empleados desempefian un papel
importante, ya que son los Unicos que tienen un conocimiento completo del area en la
que trabajan. Por ello, cuando se introducen nuevos equipos, los trabajadores deben
recibir formacion para que puedan manipular correctamente los nuevos productos y
tambien para que se familiaricen con el funcionamiento de la maquinaria nueva y de la

ya existente. Por otra parte, el proceso de formacion es especialmente esencial en el
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mantenimiento, ya que es el Gnico método para que los trabajadores obtengan las

siguientes ventajas en su labor diaria:

o

(@]

Amplie y profundice sus conocimientos.

Asegurese de que sus procesos de reparacion, mantenimiento y elaboracion de
formatos esten siempre al dia.

Alcance un mayor nivel de rendimiento y agilidad en los diagndsticos de
reparacion, asi como en el proceso de puesta en marcha de los planes de
reparacion de basica de equipos.

Mostrar seguridad en si mismos en todo lo que hacen. Dicho de otro modo, deben
tener un conocimiento casi perfecto de cada actividad que realizan en relacion
con el mantenimiento del equipo.

Ofrecer proteccién tanto a los consumidores como a las personas que utilizan el
equipo.

Elevar el nivel de renombre y productividad de la panificadora.

Ayudar a la empresa para la que trabajan a lograr un mayor éxito financiero y
una percepcion publica positiva como resultado de sus esfuerzos.

Al incorporarse a la empresa un nuevo empleado debe seguir los procedimientos
de la empresa, que incluyen recibir formacion técnica sobre el uso de los equipos
de la empresa. Asimismo, es preciso evaluar los conocimientos adquiridos por
el nuevo empleado para demostrar que posee las habilidades necesarias para
desenvolverse en sus responsabilidades en el nuevo empleo. Tal y como se puede
observar en la figura 8, queda demostrado como se debe llevar el registro de
formacion en mantenimiento para el area de produccion de la empresa de

panaderia.
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Figura 8

Formato registro a capacitacion

| Formato registro a capacitacion
Nombre del encargado Fecha
Cargo del encargado Tema
Nombre Apellidos DNI Firma
Firma del encargado Firma del gerente
general

Es importante recordar que la formacion es una herramienta que, a lo largo del
tiempo, se utiliza fundamentalmente para adquirir conocimientos sobre la
organizacion y los equipos que la componen. Los resultados que se obtienen a través
de este proceso son estratégicos y pertinentes para el bienestar de la empresa. La
formacion ya no es sélo una tactica para lograr una posicion corporativa fuerte en los
sectores; ahora es una necesidad absoluta para lograrlo.

Luego de la capacitacion se procede a realizar los siguientes pasos:

— Limpieza e inspeccion inicial: en la limpieza inicial se busca retirar toda la

suciedad presente en los equipos y a su vez, realizar una inspeccion para poder

Marifos Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J. Pag. 43



“Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad para reducir costos en una empresa panificadora,

1 UPN Trujillo 2023”

UNIVERSIDAD
PRIVADA
DEL NORTE

encontrar cualquier tipo de fallas o desperfecto que posteriormente pueda afectar
la funcionalidad de los equipos.

— Eliminacion de fuentes contaminantes: luego de la inspeccion tendran claro
cuéles son las fuentes contaminantes que afectan los equipos de produccion, es
por ello que, en este paso se deben proponer formas de eliminarlas. Estas
propuestas seran brindadas por los mismos trabajadores del area y optimizadas
por el jefe de produccién.

Figura 9

Formato registro de propuestas de eliminacién de fuentes de contaminacion

| Formato registro de propuestas de eliminacion de fuentes de contaminacion |

Equipo Fecha

Responsable Fuente de contaminacion Propuesta Tiempo estimado

Firma jefe de )
produccién Firma del gerente general
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— Estandarizacion de la lubricacion: con el apoyo del area de mantenimiento se
deberan establecer estandares de lubricacion basica para cada equipo y que deberan
ser realizados de forma adecuada por el personal del area de produccion.

— Inspeccioén y control: la finalidad es mejorar la productividad y eficiencia de los
equipos es por ello que se debe inspeccionar y controlar todas las actividades que el
personal de produccion realiza, verificando su cumplimiento y sobre todo que se
realizan de forma correcta. Estas inspeccionas seran realizadas por el jefe de
produccion y el jefe de mantenimiento una vez por semana.

— Mejora continua: para que cada vez las actividades se lleven a un nivel mas alto de
eficiencia se aplicaré la mejora continua mediante retroalimentaciones con respecto
al desempefio que se haya tenido en un periodo de un mes, en base a ello se realizaran
las mejoras pertinentes.

2. Mantenimiento Preventivo

Las empresas deben dar prioridad al mantenimiento preventivo para identificar fallos en

los equipos, prolongar la vida util de los dispositivos y prever posibles problemas. Sin

un plan de mantenimiento preventivo, las empresas corren el riesgo de sufrir pérdidas de
produccién debido a los periodos de inactividad, la disminucion de la vida dtil de los
equipos y las multas por incumplimiento de las leyes y normativas pertinentes.

El mantenimiento preventivo en las organizaciones debe llevarse a cabo a corto y

mediano plazo, ya sea trimestralmente si el equipo esta en uso continuo y su resistencia

no es la 6ptima, semestralmente si el equipo es un poco mas grande en escala y no estan
en uso diario, y anualmente para hacer una revision general de los operadores estan
funcionando correctamente. Se deben tener en consideracion los factores para la

panificadora con el fin de ampliar la rentabilidad de la utilizacion de los equipos.
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El mantenimiento preventivo es el trabajo que se realiza para que la maquinaria funcione
correctamente y disminuir la probabilidad de que se produzcan averias. Es decir, es un
tipo de mantenimiento que se realiza, aunque la maquina siga en correcto
funcionamiento. En lugar de esperar a que una méaquina se averie para realizar el
mantenimiento, el mantenimiento preventivo se lleva a cabo con antelacién para poder
tomar decisiones sobre el mantenimiento de la maquinaria y su posible sustitucion. Esto
implica que se necesita un programa de mantenimiento preventivo para evitar un fallo
catastrofico de la maquinaria en primer lugar.

Ver figura 10 del plan de mantenimiento preventivo de algunos equipos de la empresa

panificadora
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Figura 10

Plan de mantenimiento de la amasadora

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE LA AMASADORA

. L, Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto [Setiembre| Octubre NoviembrgDiciembre
Ne Actividad Duracion
1] 2| 3 4] 1] 2| 3| 4] 1| 2| 3| 4] 1| 2| 3| 4] 1| 2| 3| 4| 1| 2| 3| 4| 1| 2| 3| 4| 1| 2| 3| 4| 1] 2| 3| 4| 1] 2| 3| 4] 1| 2| 3| 4] 1| 2| 3| 4

Verificacidn visual de .
1 22min |[s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s]|s]|s

la amadadora
Inspeccion y aseo

2 |profundo de la 1lhr m m m m m m m m m m m m
amasadora
Inspeccion, aseoy
3 |ajuste del sistema 50 min m m m m m m m m m m m m
eléctrico
Verificar las tomas de .
4 i 22 min m m m m m m m m m m m m
corriente
Dar mantenimiento a .
5 K 35min |t t t t
las zonas oxidadas
Inspeccionary ajustar .
6 p- val 35min |t t t t
tornillos y tuercas
Verificar estado del .
7 17 min m m m m m m m m m m m m
motor
Cambiar chumaceras o .
8 2.5hr Cada afio y medio
del motor
9 1.5hr |a
Cambiar faja del motor
10 |Cambiar bandas 35 min Solo cuando sea necesario
Donde: s:semanal
m: mensual
t: trimestral
a: anual
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Figura 11

Plan de mantenimiento de la divisora

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE LA DIVISORA

L L . Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto |Setiembre| Octubre NoviembreDiciembre
N2 Actividad Duracion
1| 2| 3[ 4] 1| 2 3| 4| 1] 2| 3[ 4] 1| 2| 3] 4| 1| 2| 3| 4| 1| 2 3|4| 1|2 3[4] 1 23]4 12341234 12341234
Verificacion visual de .
1 . 22min |s|s|s|s|s|[s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|[s|s|s]|s|s|s|s|s|s|s|s|s|s|[s]|s|s|[s|s]|s|s|s|s]|s|s|s]|s]|s]|s]s
la divisora
Inspeccion y aseo
2 |profundo de la lhr m m m m m m m m m m m m
divisora
Inspeccion, aseoy
3 [ajuste del sistema 50 min m m m m m m m m m m m m
eléctrico
Verificar las tomas de .
4 . 22 min m m m m m m m m m m m m
corriente
Dar mantenimiento a
5 . 35min |t t t t
las zonas oxidadas
Inspeccionar y ajustar .
6 . 35min |t t t t
tornillos y tuercas

Donde: s: semanal
m: mensual
t: trimestral
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Figura 12

Plan de mantenimiento del horno

PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DEL HORNO

- L. Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto [Setiembre| Octubre [NoviembregDiciembre
Ne Actividad Duracién
1) 2( 3| 4[1)2([3]4/1]2|3]4 1]2|3[41[2]3[4)1]2]|3[4 1/ 2131 4[1)2[3)|4[1)2[3]4/1]2[3]4 1]2]3[4 1234
Verificacion visual del .
1 22 min s |s|s|s|s|s|s|s|s|s]|s|s|s|s|s|s|s|s|[s|s|s|s|s|s]| s |s|s|s|s|s]|s]|s|s|[s]|s]|s|s|[s|[s]|s|s|s|s|s]|s]|s]|s]|s
horno
| —
2 nspeccion y aseo 1hr m m m m m m m m m m m m

profundo del horno
Inspeccién, aseo y

3 |ajuste del sistema 50 min m m m m m m m m m m m m
eléctrico
Verificar las tomas de .

4 . 22 min m m m m m m m m m m m m
corriente
Inspeccionar

5 |alineacidn de sist. de 22 min m m m m m m m m m m m m

transmision

6 Retirar suciedad del 35 min ¢ ¢ ¢ ¢
I

filtro de combustible

Inspeccionary ajustar

7 | P val 35min | t t t t

tornillos y tuercas

Retirar suciedad del

8 |equmado vy ajustar la 1.5hr [sm sm
llama
Inspeccionar sistema

9 _p’ R 22 min |sm sm
hidraulico

10 |Inspeccionar el estado | 20min |sm sm

de la puerta del horno
Verificar estado del

11 17 min m m m m m m m m m m m m
motor
Cambiar chumaceras
12 2.5hr |a
del motor
13 1.5hr |a
Cambiar faja del motor
14 Cambiar chumaceras Shr Cada dos afios
reductoras
Cambi i del -
15 _am ar plezas. 'e’ 2hr Solo cuando sea necesario
sist. de transmision
16 |Cambiar bandas 1hr Solo cuando sea necesario
Donde: s: semanal
m: mensual

t: trimestral
sm: semestral
a:anual
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Un plan de mantenimiento es crucial para cualquier empresa, ya que ayuda a llevar un control
de toda la maquinaria, avisa a los empleados cuando se necesitan reparaciones y prolonga la
vida util de los equipos. La panificadora realizara el mantenimiento preventivo de sus maquinas
con una periodicidad semanal, mensual, trimestral y semestral, respectivamente, ya que sabe
que es necesario para garantizar la longevidad de su maquinaria.
3. Mejoras enfocadas
La gestion de los indicadores de mantenimiento de los equipos es crucial para determinar si
esta alcanzando las metas; en caso contrario, los equipos deben llevar a cabo el proceso de
mantenimiento adecuado. Los indicadores cuantifican los resultados relacionados con la
gestion de los equipos, con el fin de analizar y evaluar las variables de desempefio de la
empresa.
Se desarrollaron indicadores de mantenimiento para la empresa panificadora en los cuales se
tendrd en cuenta la eficiencia de los equipos. Esto permite medir los estandares de
competitividad de la empresa y facilitar los procesos de control y diagndstico de las politicas.
Figura 13

Formato de indicadores de mantenimiento

Indicadores

Eficiencia de costos de Eficacia del seguimiento del plan de
Meses mantenimiento mantenimiento
#de fallas Costo Total TMR TMP Total

Enero

Febrero

Marzo
Abril
Mayo
Junio

Julio
Agosto
Setiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre

Disponibilidad Disponibilidad

Marifios Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J. Pag. 50



“Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad para reducir costos en una empresa panificadora,

1 UPN Trujillo 2023”

UNIVERSIDAD
PRIVADA/
DEL NORTE

4. Salud y seguridad
Los miembros del personal de la empresa panificadora deben seguir en todo momento los
siguientes procedimientos:

o Guardar una separacion de seguridad con respecto a otros empleados mientras se
utiliza cualquier equipo en el lugar de trabajo.

o No intentar nunca ejecutar una tarea 0 manejar una maquina sin haber adquirido
previamente los conocimientos necesarios, ya que ello podria dar lugar a una situacion
de inseguridad o incluso a un accidente.

o Utilice guantes, calzado, casco, gafas de seguridad, tapones para los oidos, etc. para
su propia proteccién en todo momento.

o Tenga mucho cuidado al utilizar los materiales de limpieza.

o Trabajar con equipos requiere tener en cuenta sus sistemas eléctricos.

Figura 14

EPP’s de prevencion de riesgos

USO OBLIGATORIO DE ELEMENTOS
DE PROTECCION PERSONAL

Politicas de Prevencion de Riesgos de Trabajo
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La adopcidn de una estrategia preventiva aceptable que cumpla con las normas de la empresa
y tenga como objetivo reducir los riesgos relacionados a las actividades operativas de la
organizacion, por esta razon, se han disefiado las siguientes politicas de prevencién de riesgos
de trabajo, con el fin de aumentar la sensibilizacion e incluir a los trabajadores.

Cabe mencionar que con el TPM se espera incrementar el OEE de los equipos criticos de 79%
a 86%, el cual se puede apreciar en el anexo 7.

Con el TPM, se espera minimizar el numero de fallas de los equipos de produccion de 664 a
398, con lo cual se reduce las horas deparo en la produccion de 520 a 311.75, bajando la
pérdida de S/135,416.67 a S/81,184.97 anuales, asi como se ve a continuacion.

Tabla 6

Reduccion de la pérdida luego del TPM

N° de

Porcentaje de horas de
paradas Horas de

Horas de paro en la produccién

Meses por fallas  paro de la ) Pérdida
) produccion por fallas de los
delos  produccion )
] equipos
equipos

Enero 31 27.96 208 13.4% S/7,281.45
Febrero 32 26.67 208 12.8% S/6,944.44
Marzo 32 26.67 208 12.8% S/6,944.44
Abril 38 27.75 208 13.3% S/7,225.53
Mayo 34 22.46 208 10.8% S/5,850.07
Junio 38 30.88 208 14.8% S/8,040.36
Julio 24 31.80 208 15.3% S/8,281.25
Agosto 38 26.72 208 12.8% S/6,958.01
Setiembre 28 22.52 208 10.8% S/5,865.04
Octubre 38 20.19 208 9.7% S/5,257.16
Noviembre 38 27.14 208 13.0% S/7,068.45
Diciembre 27 21.00 208 10.1% S/5,468.75
Total 398 311.75 2496 12.5% S/81,184.97
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3.2.2. CR&: Falta de orden y limpieza en el &rea de produccién
Debido a la falta de orden y limpieza en el area de produccion de una empresa panificadora,
se genero que se tenga materiales e insumos deteriorados.
a) Diagnostico de costos perdidos
En el afio 2022, la empresa debido a la falta de orden y limpieza en el &rea de produccion, se
tuvo 1279 items deteriorados lo que concibié una pérdida de S/19,775.50 anuales (ver tabla
7).

Tabla 7

Pérdida anual por la falta de orden y limpieza

Cantidad
Materiales deteriorados Unidad deteriorada  Costo unitario Pérdida
Harina de trigo Kg 350 S/20.50 S/7,175.00
Harina de maiz Kg 200 S/17.50 S/3,500.00
Gluten Kg 150 S/25.50 S/3,825.00
Levadura Kg 63 $/25.50 S/1,606.50
Azlcar Kg 125 S/2.50 S/312.50
Leche Lt 30 S/5.50 S/165.00
Huevos Unidad 155 S/1.50 S/232.50
Polvo de hornear Kg 70 $/20.50 S/1,435.00
Mantequilla Kg 20 S/22.50 S/450.00
Vainilla Frascos 30 S/5.50 S/165.00
Pasas Gr 48 S/2.50 $/120.00
Bolsas Paquetes 30 S/25.50 S/765.00
Cajas Unidad 8 S/3.00 S/24.00
Total 1279.0 S/ 19,775.50

Nota. Datos obtenidos en la empresa
Cabe mencionar que el porcentaje de materiales deteriorados en el afio 2022 fue solo el 2.2%,

asi como se muestra en la siguiente tabla.
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Tabla 8

Porcentaje de materiales deteriorados en el 2022

2022
N° de materiales deteriorados 1279.0
Pérdida en soles S$/19,775.50
N° de items almacenados para
produccion 57555
Porcentaje de items deteriorados 2.2%

Nota. Datos obtenidos en la empresa
b) Solucion propuesta
Como alternativa de solucion se propuso aplicar la metodologia de las 5S en el area de
produccién de la panificadora.
Siguiendo el procedimiento metddico del ciclo PHVA hacia la mejora continua, se
desarrollara la propuesta de implantacién del enfoque 5S.
I.  Planificar
v" Determinar encargados de las 5s
La metodologia 5S s6lo puede aplicarse con éxito si cuenta con el pleno apoyo de la alta
direccion. Los encargados de area de produccion de la panaderia son los encargados de
ponerlo en marcha porque son los que tienen un mayor conocimiento de los pormenores
de la panaderia.
Estos encargados deben liderar la aplicacién la metodologia 5S en toda la organizacion.
Los encargados de las 5S deben realizar controles a su personal para asegurarse de que el
proceso se lleva a cabo segun lo previsto.
Cada encargado o supervisor debe constituir un equipo en funcion de las tareas que tenga
que realizar y de los recursos de que disponga.

v" Elaboracién de cronograma de aplicacion 5s
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La figura 15 ilustra el cronograma propuesto para la aplicacion de la metodologia 5s:
Figura 15

Cronograma de aplicacion 5s

Fase Actividades Encargado Junio Julio | Agosto [Setiembre | Octubre|Noviembre | Diciembre
Determinar encargados de las .
Gerencia X
5s
Elaboracidn de cronograma de
L, Encargados 5s X
aplicacion 5s
Planifi Informar de la aplicacién de la
aniricar Encargados 5s X
propuesta 5s
Establecer objetivos Encargados 5s X
Establecer drea de aplicacion Encargados 5s X
Clasificar X
Operarios de
Ordenar P o, X
produccién
Hacer |Limpiar X
Estandarizar Jefe de X
Disciplina produccion X
Verificar |Mejora constante de las 5s X
Evaluar el cumplimiento de las Jefe de
X
Actuar metas. : produccién
Garantizar que se sigan las
X
actividades dispuestas

v" Informar de la aplicacion de la propuesta 5s

Cuando la alta direccion esta totalmente a favor de introducir las 5S en el lugar de trabajo,
se debe informar de ello a todas las personas con las que trabajan. Por ello, es importante
hacerles conscientes de los beneficios que esta iniciativa aportara a su trabajo cotidiano.

El cambio es imposible sin formacién 5S. Para apreciar el valor de la implantacién de las
5S y los fines que se buscan a través de ellas, es necesario conocer a fondo las ideas
centrales de las 5S. A este fin, se puede convocar una reunién en la que se informe a todos
los empleados sobre las 5S, sus fines, sus beneficios y su influencia en la empresa, asi
como las responsabilidades especificas de cada departamento de cara al futuro. Asimismo,
en el cartel de anuncios de la empresa deben publicarse actualizaciones sobre el estado de

la aplicacion, como se ve a continuacion:
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Figura 16

Cartel 5s

Tener lo
necasario

trabajo limpia

3. Limoplar

v’ Establecer objetivos
Evidentemente, la aplicacién de las 5S tiene numerosas ventajas, y entre las que se prevén
en la panaderia estan:
= Mejorade la limpieza y la organizacién del puesto de trabajo, lo que disminuira la
fatiga visual y el peligro de accidentes tanto inmediatos como a futuro.
= Menos averias o paradas como consecuencia de unos equipos mas limpios y mejor
mantenidos.
= Aumento de la productividad porque se pierde menos tiempo buscando
herramientas 0 componentes de repuesto que no estan en su sitio.
v’ Establecer area de aplicacion
El area seleccionada para la aplicacion es produccién ya que en ella se han detectado

diversos problemas que le generan grandes pérdidas a la empresa panificadora.
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Hacer
Durante esta fase se llevan a cabo todas las actividades para poner en préctica las 5S que
se prepararon en la fase anterior, asi como las acciones y procesos adecuados para
mantener el orden, la limpieza y la clasificacion en cada estacion de trabajo.
Clasificar
En la primera S se distinguen los componentes relevantes de los innecesarios. A medida
que se acopian los elementos innecesarios, surgen mas problemas, como la escasez de
espacio en el interior de las zonas, las obstrucciones al transito y el paso de mercancias o
materias primas, etc. Por este motivo, hay que retirar los elementos innecesarios.
En este punto, los objetivos son:

= Separar lo que es necesario y lo que no lo es.

= Despejar el espacio de todo lo que no sea imprescindible.

= Inspeccionar las herramientas y el material para determinar su condicién y si es

necesario repararlos.

Se ha realizado un inventario fisico de las existencias de herramientas y materiales no
necesarios en el area de fabricacién de pan (ver tabla 9).
Tabla 9

Lista de articulos innecesarios

AREA ARTICULOS  N°DE UNIDADES
Cajones pléasticos 4
Repasador 2
Produccién Espumadera 3
Llana de )
panaderia
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Cubetas de

plastico °
Fuentes de

plastico ’

Balanza 1
Latas vacias 6
Productos

vencidos 0
Calculadora 1

En lugar de dejar que los elementos no funcionales se amontonen en el lugar de trabajo,
hay que trasladarlos a otro lugar donde puedan aprovecharse mejor, desecharlo tomar
alguna otra medida necesaria.

Tabla 10

Disposicién de articulos innecesarios

AREA ARTICULOS DISPOSICION

) o Trasladar al almacén
Cajones pléasticos N
de produccion

Repasador Eliminar
Trasladar al almacén
Espumadera .
de produccion
Llana de Trasladar al almacén
Produccion panaderia de produccion
Cubetas de Trasladar al almaceén
plastico de art. de limpieza
Fuentes de Trasladar al almacén
plastico de produccion
Balanza Reparar
Latas vacias Eliminar
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] Eliminar
vencidos
Calculadora Reparar

Una vez retirados los articulos innecesarios del &rea de produccién de pan, puede proceder
con la segunda S.

v" Ordenar
Para que sea mas sencillo y rapido localizar, emplear y reabastecer los recursos necesarios,
hay que idear un sistema para su identificacion y localizacion. Para ahorrar tiempo y
esfuerzo, este paso implica ordenar el lugar de trabajo de la panaderia.

En este punto, deben plantearse los siguientes objetivos:

Facilitar el ingreso.

Indicadores y punteros.

Descubrir dénde buscar rapidamente las entradas del proceso.

Aprovechamiento del tiempo y el area.

Para poner en practica el orden del area de produccién de la panificadora se tendran en
cuenta los siguientes métodos:

-Delimitacion con colores

Se pueden trazar lineas utilizando marcas de color para delimitar las zonas de trabajo y
movilidad, las zonas de seguridad y las zonas de almacenamiento de material. Se crearan
lineas amarillas para delimitar la zona de produccién de pan, incluida la colocacion del
equipo, la disposicion de la mesa de trabajo, el almacenamiento de material de limpieza 'y
el flujo de productos acabados.

-ldentificaciéon de controles visuales
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Los graficos o patrones con lineas de contorno muestran donde colocar objetos como
herramientas, componentes de equipos, material de limpieza, utensilios, lapices,
calculadoras, entre otros.

La colocacién exacta de cada herramienta puede determinarse colocando fotos de los
articulos en una tabla de maderay utilizando después las plantillas para marcar los agujeros
de los clavos.

Asimismo, en la panaderia deben instalarse soportes para colgar el atuendo necesario.

De este modo, se puede establecer un entorno de trabajo mucho mas limpio, claramente
definido y eficaz. En cuanto se termine la segunda S, puede empezar la tercera.

Limpiar

Para mantener todo el equipo en condiciones dptimas, esta fase implica localizar y eliminar
las fuentes de contaminacién. La falta de limpieza puede tener diversos efectos negativos,
como anormalidades o fallos en el funcionamiento del equipo y una merma en el
rendimiento del producto acabado.

Siguiendo una secuencia de acciones que fomentan el habito de preservar en buen estado
el lugar de trabajo, conviene poner en préactica la limpieza.

-Jornada de limpieza

Consiste en un esfuerzo de organizacion y limpieza en el que se retiren los elementos no
deseados y se aseen los equipos, los corredores, los almacenes, los articulos en general.

El deseo y la conciencia de comenzar el trabajo de limpieza de conservacion y avanzar a
fases posteriores se ven muy favorecidos por esta jornada de limpieza, que también ayuda
a establecer una norma sobre como debe mantenerse el equipo.

-Preparar la conservacion de la limpieza
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Ha llegado el momento de designar un equipo de limpieza y una agenda. La figura 17
muestra el formato de cumplimiento de limpieza.
Figura 17

Formato de cumplimiento de limpieza

Formato de cumplimiento de limpieza

Operario de . Hora de . .
., Area Tarea . Hora de fin Firma
produccidn inicio
Limpieza de los
Operario 1 equipos e
instrumentos
. Limpieza del suelo
Operario 2

y mesas de trabajo

Operario 3 | Produccion |Limpieza de bafios

Limpieza de
Operario 4 armarios y
anaqueles
. Limpieza tachos de
Operario 4
basura

-Aplicacion de la limpieza

Cada trabajador debe reservar diez minutos al dia, al comienzo de la jornada laboral, para
ordenar y limpiar su espacio de trabajo. Esto, junto con el conocimiento de la produccion
de menos residuos, ayudara en gran medida a conservar el area limpia y organizada.

La clave del éxito reside en desarrollar enfoques o planes para deshacerse de las fuentes de
residuos, para lo cual no son necesariamente imprescindibles los procedimientos de
limpieza. En su lugar, las acciones deben organizarse y planearse por area y comunicarse
a todos los trabajadores.

La figura 18 muestra la distribucion de desperdicios y su eliminacion final por tipos,

teniendo en cuenta el aspecto ecoldgico y los intereses del medio ambiente.
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Figura 18

Gestion de desechos

Gestion de residuos

Tipo Detalle Disposicion

Producidos debido alas |Eliminacién

Domésticos . L. .
operaciones basicas habitual
Producidos en
. actividades de Reciclaro
Reciclable . .
inventaridos o vender

burocraticas

v’ Estandarizar
Durante esta fase deben mantenerse los resultados de las fases previas, concretamente las
S iniciales.
El desarrollo de procedimientos que mantengan el area en Optimas condiciones es
fundamental para la estandarizacion.
Al ratificar todo lo que se ha hecho y aprobado previamente, la estandarizacion intenta
afianzar el accionar de todas las reglas establecidas en las fases previas. Esta etapa se
equilibra y se obtiene una consideracion sobre los elementos que pueden aportar una
solucidn.
-Disposicion de tareas
Para prevenir fallos y deficiencias en el proceso, el personal debe ser consciente de sus
obligaciones, ademas de la mejor forma, el plazo y el mejor lugar para llevarlas a cabo.
Para no perder de vista las modificaciones y avances, debe crearse un plan de desarrollo

que permita examinar suficientemente el proceso de fabricacion del pan.
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En la tabla 11 se enumeran los encargados Yy las tareas dispuesta en el &rea de produccion,
segun corresponda. El éxito de las 5S depende de que todos los empleados de la empresa
den lo mejor de si mismos.

Tabla 11

Disposicion de tareas

Disposicion de tareas para el area de produccion
(metodologia 5s)
Tarea Frecuencia | Encargado
Limpiezay calibracién de los equipos 1vez por .
. Operario 1l
e instrumentos semana
Limpieza del suelo y mesas de trabajo Diario  |Operario 2
Limpieza de bafios Diario |Operario 3
Limpieza de armarios y anaqueles Diario  |Operario4
Limpieza tachos de basura Diario |Operario4

-Medios visuales
Los medios visuales son muy eficaces porque facilitan la comprension instantanea del
objetivo de la comunicacion. Es crucial porque permite a los trabajadores acceder a la
informacioén y a la critica.
Esta "S" garantiza la construccion consciente del sistema Lean en las 5S, y su técnica visual
ayuda al personal de la organizacion porque es un método sencillo.

v' Disciplina
La quinta S, es crucial para conservar tanto los sistemas de gestién de una empresa como

cualquier tipo de plan de calidad en funcionamiento.
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Se creardn fichas de recomendaciones, como las de la figura 19, para los operarios y
administrativos, con el fin de preservar los pilares mencionados.
Figura 19

Ficha de recomendaciones

Ficha de recomendaciones

Area: Fecha: _/ /

Realizado por:

Problematica:

Recomendacién:

-Compromiso para aplicar la metodologia 5S
Para orientar a la empresa hacia la adhesion constante a la técnica de las 5S y permitir que
los empleados desarrollen los habitos ensefiados en las S iniciales, son necesarios el
respaldo y el compromiso de la gerencia. De este modo, la panaderia avanzara hacia una
aplicacion duradera que produzca beneficios notables.
Se recomienda utilizar las siguientes tacticas:
= Elaborar un sistema para registrar los detalles de las juntas, incluyendo quién asistié
y qué se discutio.
= La limpieza de superficies, herramientas y equipos, utensilios, etc., debe formar
parte habitual de su rutina de limpieza.

= Lametodologia 5S necesita una ficha de evaluacion, asi que se debe elaborar una.
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Tras finalizar cada evaluacion, elabore un nuevo plan de accion.

Establecer directivas.

®  Comentar el nivel de dedicacién mostrado por la gerencia.
1. Verificar
- Mejora constante de las 5s
Cada paso del proceso 5S se evalla para obtener informacion y se preven las correcciones
necesarias.
= La medicion, el analisis y la comparativa con otras areas de la empresa pueden
conducir a mejoras significativas.
= En contraste con el resto de la panaderia, el espacio de trabajo estarda mucho mas
organizado y ordenado cuando se apliquen las 5S. Los criterios descritos facilitaran
enormemente la normalizacion en la fabricacion de pan.
IV. Actuar
En este punto, se reinicia el ciclo PHVA con las correcciones y salvaguardias establecidas.
-Evaluar el cumplimiento de las metas
Es responsabilidad de la direccién asegurarse de que se cumplen las metas en la fase de
planificacién y, si no es asi, investigar la raiz del problema y presionar para que se tomen
medidas.
-Garantizar que se sigan las actividades dispuestas
Verificar el cumplimiento en cada fase; la direccidn es responsable de asegurarse de que

se siguen correctamente los pasos detallados.
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Con la propuesta de mejora de las 5S, se espera bajar el porcentaje de materiales deteriorados
de 2.2% a 0.7%, con lo cual se espera reducir la pérdida anual de S/19,775.50 a S/5,932.65,
(ver tabla 12).

Tabla 12

Reducciodn de la pérdida luego de las 5S

2022 Luego de la mejora

N° de materiales deteriorados 1279.0 384
Pérdida en soles S/19,775.50 S/5,932.65
N° de items almacenados para
produccion 57555 58450.3
Porcentaje de materiales deteriorados 2.2% 0.7%

3.2.3. CRa: Falta de capacitacion al personal del area de produccién
En 2022, la empresa no impartié ningan tipo de capacitacion al personal de produccion lo que
generod que no se llevan a cabo las operaciones de forma adecuada, generandose merma de
materiales e insumos.
a. Diagnostico de costos perdidos
En el afio 2022, la empresa tuvo 703 items de merma, lo que represent6 una pérdida anual de
S/4,874.50 (ver tabla 13).

Tabla 13

Pérdida por falta de capacitacion al personal del area de produccion

Materiales Unidad Merma Costo unitario Pérdida

Harinadetrigo  Kg 55 S$/20.50 S/1,127.50
Harinade maiz ~ KG 35 S/17.50 S/612.50
Gluten KG 25 S/25.50 S/637.50
Levadura KG 20 S/25.50 $/510.00
Az(car Kg 9 S/2.50 S/22.50
Leche Lt 9 S/5.50 S$/49.50
Huevos Unidad g $/1.50 S/13.50
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Polvo de hornear  Kg 8 S/20.50 S/164.00
Mantequilla Kg 18 S/22.50 S/405.00
Vainilla Frascos 15 S/5.50 S/82.50
Pasas Gr 500 S/2.50 S/1,250.00
Total 703.0 S/ 4,874.50

Nota. Datos obtenidos del diagndstico realizado
b. Solucién propuesta
La solucién de la CR conllevo a elaborar un plan de capacitacion para el area de produccién:
Propuesta de un plan de capacitacion anual en una panificadora
1) Actividad econdémica
La empresa en cuestion se dedica a la elaboracion de diversos tipos de pan, por lo que su
actividad econémica es secundaria ya que se encarga de transformar las materias primas en
productos finales.
2) Justificacion
Las personas son el activo mas valioso de una empresa, ya que realizan el trabajo real. Esto
es especialmente crucial en una empresa del sector manufacturero, ya que las acciones y el
rendimiento de los empleados tienen un impacto directo en la calidad del producto.
El crecimiento y el éxito de la empresa dependen de un equipo de trabajo motivado que
colabore eficazmente. El trato que reciben los empleados de sus superiores y comparieros
marca la pauta de todo el entorno laboral. La naturaleza del lugar de trabajo y el grado en que
anima o desanima a los trabajadores a realizar su trabajo también son cruciales.
Pese a ello, muchas de las empresas en el Pert no se comprometen con el crecimiento integral
de sus empleados, sino que situan a la mano de obra en un segundo plano en la busqueda de

mAas ingresos y una posicion mas fuerte en el mercado.
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Como resultado, es necesario que las organizaciones que elaboran productos alimenticios

reciban mas atencion que la formacion como uno de los principales aspectos para alterar o

modificar las actitudes y acciones del personal.

Como tal, esta propuesta de un plan de capacitacion anual pretende fomentar el crecimiento

entre del personal y mejorar su capacidad para realizar sus tareas diarias.

3) Alcance

Este plan de capacitacion anual es aplicable a todos los miembros del personal del area de

produccion de una panificadora.

4) Metas

La formacion se realiza por diversas razones, todas las cuales sirven para mejorar la eficiencia

de la empresa en su conjunto, como son:

» Mejorar la productividad y el éxito de la empresa elevando el rendimiento de los
empleados.

» Concienciar sobre la importancia de garantizar la calidad de los productos mejorando la
comunicacion entre los miembros del equipo.

» Gestionar y mejorar la eficacia con la que los empleados utilizan los materiales
proporcionados por la empresa.

» Las actitudes y acciones coherentes entre los trabajadores contribuyen a una mayor
atencion a la reduccidn de los accidentes laborales.

5) Objetivos

a) General

» Preparar a los empleados para que realicen su trabajo con eficiencia y eficacia, evitando

al mismo tiempo percances en el lugar de trabajo.
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» Supervisar e informar a los empleados de la utilizacion de los insumos proporcionados
por la panificadora en el desempefio de sus funciones.

b) Especificos

» Ayudar a los empleados dandoles consejos e informacién sobre como evitar
circunstancias peligrosas en el lugar de trabajo.

» Informe a directivos y empleados sobre como realizar sus actividades de produccion.

» Compartir conocimientos con el equipo para que todos puedan rendir mejor individual y
colectivamente.

6) Duracion

El plan de capacitacion se realizara en un plazo de 4 dias y sera una capacitacion intensiva de

5 horas por dia con media hora de colacion. Cabe resaltar se re realizara los dias lunes a partir

del mediodia.

7) Actividades a realizar

Las actividades para elaborar el plan de formacion se basan en topicos que ayuden al personal

a crecer en sus tareas cotidianas. Los cuales son los siguientes:

TOPICOS DEL PLAN

TOPICO 1: Gestion de la produccion

» Introduccion a la gestion de la produccion

» Planificacion de la produccion

» Control de la produccién

» Herramientas para la gestion de la produccion

TOPICO 2: Manejo adecuado de los equipos de produccion

» Principales errores del manejo de los equipos de produccion

» Procedimiento adecuado para el manejo de equipos de produccién
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» Mantenimiento y sustitucion de equipos/maquinaria

» Medidas de seguridad para el manejo de equipos de produccion

TOPICO 3: Orden y limpieza en el area de produccion

» Consecuencia de la falta de orden y limpieza en el area de produccién

» Procedimiento para el orden y limpieza en produccion

» Medidas para mantener el orden y limpieza en produccion

» Herramientas para el orden y limpieza en el area de produccién
TOPICO 4: Desarrollo adecuado de la produccion en una panaderia

» Procesos adecuados de la produccion en una panaderia

» Guia de buenas précticas de manufactura en una panaderia

» Medidas de control de calidad en una panaderia

» Control de indicadores en una panaderia
8) Recursos

a) Humano: vienen a ser todos los trabajadores del area de produccién de la panificadora y

el capacitador experto en el tema.

b) Material:

» Mobiliario: Ecran, proyector, lapiceros, papel, sillas, escritorio, laptop.

» Infraestructura: las sesiones de capacitacion se realizaran en un area acondicionada por

la empresa panificadora.
» Documentacion educativa: fichas con la informacion de las capacitaciones.

9) Presupuesto
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Tabla 14

Presupuesto del plan de capacitacion anual

“Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad para reducir costos en una empresa panificadora,
Trujillo 2023~

Detalle U.M. Cantidad  Cost. Unitario Cost. Total
Lapiceros Unidad 25 S/0.70 S/17.50
Fichas informativas Unidad 80 S/1.20 S/96.00
Ecran Unidad 1 S/156.00 S/156.00
Proyector Unidad 1 S/250.00 S/250.00
Papel bond Millar 1 S/15.00 S/15.00
Colaciones Unidad 24 S/2.00 S/48.00
Remuneracion del Horas 20 S/350.00 S/7,000.00
capacitador

PRESUPUESTO TOTAL

10) Diagrama de Gantt

Tabla 15

Diagrama de Gantt del plan de capacitacion anual

SESIONES DE CAPACITACION

10-Jul 17-Jul 24-Jul 31-Jul

TOPICO 1: Gestion de la produccion

TOPICO 2: Manejo adecuado de los
equipos de produccién

TOPICO 3: Orden y limpieza en el area de

produccién

TOPICO 4: Desarrollo adecuado de la
produccion en una panaderia

X

11) Programa de capacitacion
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Figura 20

Programa de capacitacion

“Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad para reducir costos en una empresa panificadora,

Trujillo 2023~

Nombre de la sesion

TOPICO 1: Gestion de la produccion

Obijetivo del topico

Elaborar productos de excelente calidad, en la cantidad y momento
idéneo y a un menor costo.

Duracion 5 horas
Introduccién a la gestion de la produccién
Planificacion de la produccion

Contenido

Control de la produccién

Herramientas para la gestion de la produccion

Exposicion del
capacitador

Actividades ) _
: ; Metodologia Materiales
Capacitador Equipo

-Presentacion -Presentacion -Diapositivas
_Exposicion de | ante €l -Fichas
los temas capacitador Expositiva | informativas -
_Absolucion de | “Consultasal Lapiceros
dudas y capacitador -Papel bond
consultas

Nombre de la sesion

TOPICO 2: Manejo adecuado de los equipos de produccion

Objetivo del topico

Alargar la vida util de los equipos de produccion al mejorar el manejo de

ellos, asi como minimizar las paradas por mantenimiento correctivo.

Duracion 5 horas
Principales errores del manejo de los equipos de produccion
Procedimiento adecuado para el manejo de equipos de produccion
Contenido

Mantenimiento y sustitucion de equipos/maquinaria

Medidas de seguridad para el manejo de equipos de produccion

Exposicion del
capacitador

Actividades

Capacitador

Equipo

Metodologia

Materiales
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. -Diapositivas
-Exposicion de -Ficr?as
los temas -Consultas al - . .

. ; Expositiva | informativas
-Absolucion de | capacitador Lapiceros
dudas b

y -Papel bond
consultas

Nombre de la sesion

TOPICO 3: Orden y limpieza en el area de produccion

Objetivo del topico

Mejorar la fluidez de las actividad del &rea de produccion al mantener el
area limpia y ordenada en todo momento.

Duracion 5 horas
Consecuencia de la falta de orden y limpieza en el area de produccion
Procedimiento para el orden y limpieza en produccién

Contenido

Medidas para mantener el orden y limpieza en produccion

Herramientas para el orden y limpieza en el area de produccién

Exposicion del
capacitador

Actividades . .
- - Metodologia Materiales
Capacitador Equipo
., -Diapositivas
-Exposicion de -Fichas
los temas -Consultas al - . .

» . Expositiva informativas
-Absolucién de | capacitador _Lapiceros
dudas 'y P

-Papel bond
consultas

Nombre de la sesion

TOPICO 4: Desarrollo adecuado de la produccién en una panaderia

Objetivo del topico

Mejorar los procedimientos en la elaboracion de los productos de la
panificadora.

Duracion 5 horas
Procesos adecuados de la produccion en una panaderia
Guia de buenas practicas de manufactura en una panaderia
Contenido

Medidas de control de calidad en una panaderia

Control de indicadores en una panaderia

Exposicion del
capacitador

Actividades

Metodologia Materiales

Capacitador Equipo

Marifios Terrones, J. y Valdivieso Alvarez, J.

Pag. 73



1

“Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad para reducir costos en una empresa panificadora,
UPN Trujillo 2023”

UNIVERSIDAD
PRIVADA/
DEL NORTE

. -Diapositivas
-Exposicion de -Fichas
los temas -Consultas al £ i i "

. . xpositiva | informativas
-Absolucién de | capacitador P Lapiceros
dudas b

y -Papel bond
consultas

Segun la tabla 16, los resultados previstos luego del plan de capacitacion para el area de
produccién propuesto deberian traducirse en una reduccién de la pérdida total anual de
S/4,874.50 a S/1,462.35.

Tabla 16

Reduccidn de la pérdida luego de la capacitacién al area de produccion

2022 Luego de la mejora
N° de materiales deteriorados 703.0 211
Pérdida en soles S/4,874.50 S/1,462.35

Nota. Elaboracion propia
3.2.4. CRO9: Inadecuado control de la inocuidad en los materiales de produccion
Debido a que en la empresa no se tiene un manual de buenas précticas para el desarrollo de
las actividades de produccién, que asegure el manejo adecuado de los materiales manteniendo
la inocuidad de los mismos, se generd pérdidas econdémicas ya que estos materiales ya no
pudieron ser utilizados para la produccion.
a) Diagnéstico de Costos Perdidos
Es por ello que en el afio 2022 la empresa tuvo una pérdida por materiales contaminadnos de

S/5,039.50 anuales, asi como se detalla en la siguiente tabla.
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Tabla 17
Pérdida por productos contaminados por los operarios

Materiales e insumos contaminados Unidad Cantidad Costo unitario  Pérdida

Harina de trigo Kg 50 S/20.50 S/1,025.00
Harina de maiz KG 30 S/17.50 S/525.00
Gluten KG 20 S/25.50 S$/510.00
Levadura KG 15 S/25.50 S/382.50
Azucar Kg 5 S/2.50 S/12.50
Leche Lt 6 S/5.50 S/33.00
Huevos Unidad 7 S/1.50 S/10.50
Polvo de hornear Kg 2 S/20.50 S/41.00

Pasas Gr 1000 S/2.50 S/2,500.00

Total 1135 S$/5,039.50

Nota. Datos obtenidos de la empresa

Cabe mencionar que la cantidad de materiales contaminados, represent6 el 2% del total de

materiales almacenados para el &rea de produccion.

Tabla 18
Porcentaje de materiales contaminados -2022
2022
N° de materiales deteriorados 1135.0
Pérdida en soles S/5,039.50
N° de items almacenados para
57555
produccion
Porcentaje de items deteriorados 2.0%
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b) Solucion propuesta
Como herramienta de mejora se procedio a desarrollar un BPM para la panificadora.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

1) Objetivos
a) General
El objetivo de este documento es proporcionar un buen manual de BPM para la
panificadora, con la intencion de orientar a los responsables de manipular los
alimentos que deberan garantizar que so6lo se produzcan alimentos nutritivos y
Seguros.
b) Especifico
Trabajar juntos para garantizar el cumplimiento de las BPM cuando se cree un sistema
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control en el futuro.
2) Alcance
Este manual estara relacionado a los siguientes puntos:
- Salud de los trabajadores
- Aseo personal
- Vestimenta de trabajo
- Desecho de residuos
- Materiales y equipos de trabajo
- Manejo del agua
- Aseo y desinfeccion

- Manejo de plagas
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- Capacitacion de los trabajadores

- Entrada de personal

- Cuidados en el ingreso, manufactura y almacenamiento de productos

3) Conceptos basicos

- BPM: son un grupo de principios fundamentales, los cuales tienen la finalidad de
asegurar que los productos se elaboren en circunstancias higiénicas y que se
minimizan los riesgos asociados a la manufactura y distribucion.

- Inocuidad alimentaria: es posible definirla como las circunstancias y
procedimientos que deben seguirse a lo largo de la fabricacion, almacenamiento
y distribucion de los alimentos para garantizar que éstos, en caso de ser
consumidos, no supongan una amenaza para la salud del consumidor.

- ETA: un brote de enfermedad de transmision alimentaria se produce cuando dos
0 maés individuos enferman tras comer lo mismo, y los estudios epidemiolégicos
relacionan el brote con la comida.

- Agente contaminante: es cualquier material de origen natural que tenga un efecto
adverso sobre el medio ambiente o el bienestar de los organismos que lo habitan.
En el medio ambiente hay contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

4) Hongos y bacterias en alimentos

a) Definicién

Los microorganismos, en particular las bacterias y los hongos, son uno de los mayores

enemigos del pan. Se pueden hallar en cualquier superficie, incluido el propio cuerpo,

asi como en el aire, el agua y el suelo.
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Las bacterias y las levaduras, entre otras, practican la biparticion como medio de

propagacion, las bacterias suelen multiplicarse exponencialmente debido a esto.

b) Aspectos que influyen en su propagacion: el tiempo de exposicion, la

temperatura, el pH, el ambiente y la humedad.

Cuando se dan las condiciones descritas, estas bacterias pueden proliferar rapida y

eficazmente. Incluso cuando las condiciones ambientales no son las ideales para ellas,

estas pueden desarrollar un tipo especializado de resistencia conocido como esporas

que les permite persistir.

c) Segmentacion de microorganismos segun la temperatura de proliferacion

Tabla 19

Parametros a considerar

Microorganismos  Cridfilos Mesofilos Termdfilos
Temperatura -1°Ca
+3°C a +10°C +45°C a +50°C
Minima +6°C
Temperatura +9°C a
] +25°C a +40°C +55°C a +70°C
Optima +13°C
Temperatura +15°C a
+25°C a +40°C +72°C a +90°C
Méaxima +20°C
_ Bacterias contagiosas y no El suelo y eI, a}gua
Fluidos vy ) son habitats
Origen Alimentos contagiosas, las cuales |opitiales de  los

estdn presentes en las
congelados ]
manos de los trabajadores

microorganismos
formadores de
esporas. Pueden
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sobrevivir sin
alimento  durante
largos periodos de
tiempo mientras se
adhieren a las
superficies. a la
alimentacion.

Congelar frena la proliferacion de microbios nocivos, lo que permite mantener niveles

seguros. Los ingredientes perecederos y los productos horneados requieren su uso

para evitar el deterioro y los consiguientes riesgos para la salud de los clientes.

Los microorganismos pueden eliminarse cocinandolos, pero no es un método

infalible. Aunque se matan facilmente incluso con calor suave, ciertas cepas de

bacterias pueden sobrevivir a temperaturas mayores a los 100 grados centigrados

durante muchos minutos.

Los hongos son la fuente mas comdn de contaminacion microbiana en productos

horneados y productos elaborados con harina. Incluso a temperaturas refrigeradas

(entre 0°C y 4°C), los hongos estan presentes en el aire y pueden crecer.

5) Préacticas de manufactura propuestas

a) Salud de los trabajadores

Se exige una evaluacion médica minuciosa a todos los candidatos a puestos de trabajo

en el sector alimentario o ambitos afines, y este reconocimiento debe actualizarse

periddicamente y tras cualquier periodo prolongado de enfermedad.

El personal debe informar a su jefe de cualquier enfermedad respiratoria o

gastrointestinal, asi como de cualquier dolencia que afecte a la piel.
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Ninguna persona que padezca una enfermedad o lesion transmisible debe participar
en la preparacion de alimentos en ninguna de las fases de produccion. que requieran
contacto fisico con los comestibles.

b) Aseo personal

No llevar un correcto aseo personal facilita la contaminacién del pan o cualquier tipo
de alimento. Es por ello, que para evitarlo es importante el aseo de las personas que
manipulan los productos y que se tenga una buena actitud. Se debe seguir las
siguientes disposiciones:

- Manos limpias: Se debe realizar el lavado de mano justo ante de realizar
alguna actividad, al momento de entrar al area de trabajo, luego de ir al bafio,
después de tener contacto con a la nariz, toser o estornudar, luego de tocar
algin elemento contaminado y cada 35 minutos en el area de trabajo. El
procedimiento del lavado de manos debe realizarse con agua caliente y jabdn
anti bacterial, desde la punta de los dedos hasta los antebrazos durante unos
quince minutos de manera hasta que estén bien limpias. Seguidamente se
deben secar con papel toalla, cabe mencionar que para cerrar la llave de agua
se debe utilizar el papel toalla para no volver a ensuciarse.

- Cuidado de ufias: Los trabajadores deben llevar las ufias siempre recortadas
hasta las yemas de los dedos, ya que el tener uiias largas se acumulan
microorganismos que pueden contaminar los productos. De igual manera,

llevar ufias postizas o esmalte en las ufias esta prohibido.
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- Uso adecuado del uniforme de trabajo: Al ingresar a la panaderia el personal
debe dirigirse a un area especifica donde se podran cambiar la ropa con la que
Ilegaron y colocarse el uniforme de trabajo, cabe mencionar que esto incluye
ropay calzado. Al culminar el horario de trabajo, el personal se cambiard y el
uniforme de trabajo seré entregado para su respectiva limpieza.

c) Vestimenta de trabajo

- Los trabajadores que manipulan productos alimenticios en el proceso de
fabricacion deben llevar chaquetas o camisolas blancas que cubran
completamente su cuerpo.

- Al inicio de cada jornada, los uniformes deben estar lo suficientemente limpios
como para llevarlos en pablico. El supervisor del area es responsable de evaluar
la situacién cada dia, tanto antes del inicio de las operaciones como durante las
operaciones.

- En todas las areas de fabricacion, los trabajadores deben llevar gorra en todo
momento para ocultar el pelo.

- Cualquier empleado con vello facial debe cubrirlo con una mascarilla.

d) Desecho de residuos

- Los residuos deben eliminarse en contenedores de basura facilmente accesibles
en las zonas de produccién y en toda la empresa. Estos contenedores de basura
deben tener tapas de apertura no manual y bolsas de un solo uso.

- Las zonas de produccion no deben saturarse de basura. Se recogeran una vez

cada 35 minutos como méaximo.
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- El &rea de trabajo debe mantenerse impecable.

- Para prevenir la contaminacion cruzada se deben almacenar en distintos lugares
los insumos, materias primas, entre otros, de acuerdo a su naturaleza. También,
se debe evitar transitar de un lugar contaminados a un lugar limpio.

e) Materiales y equipos de trabajo

- Los materiales utilizados en la fabricacién deben estar hechos con un material
no absorbente, resistente a la corrosion y lo bastante duradero como para
soportar lavados y desinfecciones frecuentes. Es esencial poder desmontar el
equipo y lubricar sus componentes maviles sin riesgo de contaminacion.

- Las superficies deben estar impecables, sin grietas ni otros defectos que puedan
albergar bacterias que puedan contaminar el producto elaborado.

- Utilice un juego unico de pinceles cuando trabaje con sirope o huevo sin
cocinar. Si el huevo esta crudo habra que volver a cocinar el producto antes de
consumirlo, pero en si es sirope, ya estara cocinado y listo para comer. En
consecuencia, asignaremos no uno, sino dos pinceles a cada una de estas tareas.

- Las tablas de picar de alimentos crudos seran de color verde, mientras que las
tablas de cortar de alimentos cocinados seran de color blanco.

f) Manejo del agua

- La panaderia debe incluir un sistema de abastecimiento de agua potable, con la
infraestructura adecuada para su almacenamiento y distribucion necesarias.

- Los tanques de agua deben mantener sus tapas de acceso aseguradas en todo

momento.
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- Los depositos de agua deben limpiarse y desinfectarse anualmente.
- La temperatura recomendada para lavarse las manos con agua es de unos 40
grados centigrados.

g) Aseo y desinfeccion
Para mantener un alto nivel de limpieza de la panaderia, asi como todos los utensilios
y equipos utilizados en su proceso de produccién y distribucion, deben limpiarse y
desinfectarse a fondo con regularidad para evitar la contaminacion del pan.
Se elaborara un cronograma de aseo y desinfeccion fijo donde figura el nombre de
los responsables, la frecuencia con la que se realizara, los elementos a limpiar y
desinfectar; también se elaborara un plan de aseo y desinfeccion, donde se detalla la
forma en que se debe realizar cada actividad para facilitar la gestion de la higiene, los
responsables de estas tareas podran utilizarlo como manual.
h) Manejo de plagas
Las cucarachas, las moscas y las ratas son las tres plagas mas frecuentes en
panaderias. En el caso de la empresa La Panaderia, esta subcontrata el servicio de
manejo de plagas.
Las condiciones que influyen la aparicion de plagas son:

Ausencia de aseo y desinfeccion.

Acopio de desechos

Estantes o cajones con huecos o abiertos

Elementos ubicados contra las paredes

Nidos de aves en los techos
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- Acumulacién de tierra, 0 materiales

i) Capacitacion de los trabajadores

Un personal capacitado es de suma importancia ya que de lo contrario se pueden
presentar errores que generen problemas como: reclamos de los clientes, discusiones,
mala reputacion de la empresa, intoxicaciones, pérdida de clientes, entre otros.
Todos los empleados que tienen algun tipo de interaccion directa con procedimientos
que afectan a la calidad, la seguridad alimentaria o la seguridad de las personas
reciben formacion.

Cada afo, basédndose en las observaciones de la Direccion, se elabora un nuevo
programa de formacién o capacitacion. Si es necesario, se realizan ajustes durante el
afio para tener en cuenta los factores enumerados anteriormente. Antes de dar luz
verde al plan, se tienen en cuenta varias consideraciones, como la disponibilidad de
fondos, la existencia de una oportunidad de formacion adecuada, la urgencia de la
demanda, la aportacion del superior directo de la persona y el potencial de
crecimiento profesional del propio empleado.

La direccion es responsable de buscar y elegir una organizacion de formacion
adecuada (ya sea externa o interna a la empresa) una vez que se ha establecido la tarea
que se va a realizar.

j) Entrada de personal

Todos los visitantes de las instalaciones de fabricacidn deben registrarse y seguir los
procedimientos descritos en este manual, independientemente de si son empleados

internos, funcionarios del gobierno o visitantes de fuera de la empresa.
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- La empresa proporciona uniformes, redecillas para el pelo, mascarillas y
cubrezapatos, que deben llevarse en todo momento.

- Emplear los implementos de la forma especificada por el jefe de produccién o el
supervisor de ruta.

- Realice la higiene de manos de acuerdo con el protocolo.

- No se les permite tocar ninguna parte del proceso de produccion, incluidos los
materiales o materias primas utilizados en el mismo.

- No se les permite pasar en la fabrica mas tiempo del estrictamente necesario.

- En el momento del despido, los empleados deben entregar los implementos que
les haya proporcionado la empresa.

- Deben presentar un preaviso de salida.

k) Cuidados en el ingreso, manufactura y almacenamiento de productos

- El potencial de contaminacion en la fabricacion debe reducirse al minimo
utilizando insumos debidamente acondicionados. También es necesario que el
fabricante asigne un nimero de serie Unico a cada lote.

- Los productos que tenga contacto con el piso no deben utilizarse en el proceso de
fabricacion.

- Los materiales y mercancias deben mantenerse fuera del suelo y lo suficientemente
alejados de las paredes para facilitar la inspeccién y el manejo de plagas.

- La distribucion de un almacén es crucial para garantizar la seguridad de los

articulos almacenados, mantenerlos limpios y prolongar su vida util.
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Es importante despejar el espacio de almacenamiento de palés vacios, cajas o cosas
rotas.

Se recomienda emplear sistemas de rotacion de existencias (FEFO). Es decir,
primero en expirar, primero en salir, o FIFO, que es primero en entrar, primero en
salir.

El transporte y la distribucion son procesos cruciales; si no se gestionan bien, todo
el duro trabajo realizado hasta este punto puede ser en vano. El sistema de

distribucion debe dar prioridad al envio de los lotes méas antiguos.

6) Conclusiones finales

Para garantizar la salud puablica, la inocuidad alimentaria se ha convertido en una
exigencia expresa de la sociedad actual. En consecuencia, todos los implicados en el
proceso de produccion de alimentos deben comprender la importancia de seguir las
normas Yy realizar los ajustes necesarios para garantizar que los consumidores reciban
alimentos seguros.

Desde un punto de vista microbiolégico, se considera que los productos de panaderia,
especialmente los rellenos y/o los que incluyen guarniciones o coberturas, plantean
un alto riesgo higiénico y suelen estar relacionados con brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Las BPM ofrecen la posibilidad de mejorar la inocuidad alimentaria durante el
proceso de produccion. Con esta implantacion, la empresa producira articulos mas
seguros que garanticen que su uso no afectard ni perjudicara la salud de los

consumidores.
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Con la propuesta de mejora del BPM se espera reducir el nimero el porcentaje de
materiales contaminados de 2% a 0.6%, lo que reducira la perdida de S/5,039.50 a
S/1,511.85 (ver tabla 20).

Tabla 20

Reduccion de la perdida luego del BPM

2022 Luego de la mejora

N° de materiales deteriorados 1135.0 341
Pérdida en soles S/5,039.50 S/1,511.85
0 Am
N° de items almaggnados para 57555 575550
produccién
Porcentaje de items deteriorados 2.0% 0.6%

3.2.5. CR7: Inadecuado control de la calidad de los productos

Dado que la empresa no tiene un adecuado control de la calidad de los productos, se ha
generado productos defectuosos debido a que no se tienen parametros adecuados que los
operarios deben seguir para poder cumplir con los requerimientos de los clientes finales.
a) Diagndstico de Costos Perdidos

Debido a lo anteriormente mencionado, la empresa tuvo un 5.6% de productos

defectuosos lo que generd una pérdida de S/36,554.80 anuales.

Tabla 21
Pérdida anual por el inadecuado control de calidad
Porcentaje
Produccion real Producto de producto o
Meses (N° de panes) defectuoso (N°  defectuoso Perdida
de panes) (N° de
panes)
Enero 277928 12234 4.4% S/2,446.80
Febrero 269778 14453 5.4% S/2,890.60
Marzo 273342 17349 6.3% S/3,469.80
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Abril 276843 12120 4.4% S/2,424.00
Mayo 278398 17731 6.4% S/3,546.20
Junio 267005 16927 6.3% S/3,385.40
Julio 260025 16769 6.4% S/3,353.80
Agosto 260755 17096 6.6% S/3,419.20
Setiembre 276957 15296 5.5% S/3,059.20
Octubre 260491 12757 4.9% S/2,551.40
Noviembre 264778 16243 6.1% S/3,248.60
Diciembre 270558 13799 5.1% S/2,759.80
Total 3236858 182774 5.6% S/36,554.80

Nota. Datos obtenidos de la empresa

b) Solucion propuesta
Como mejora, se planted el desarrollo de parametros y acciones para mejorar el control

estadistico de la calidad.

Tabla 22

Propuestas de mejora con el control estadistico

Proceso/informacion Propuesta

Comprobar periédicamente con el proveedor que la materia prima
(harina) sea de buena calidad y cumpla los requisitos que se indican a
continuacion:

Porcen_tlaje de (;ap_amdqd de retencion de 12-14%
absorcion liquidos intercelular
La elasticidad y durabilidad de la
o Porcentaje de masa se deben en gran parte al 0
Especificacionesde  proteina gluten, el componente mas 56-58%
la materia prima importante de la proteina
Porcentaie de Los restos minerales que quedan
. J después de que la harina se haya 0.80%
ceniza
quemado completamente
Firmeza Nivel d_e, resistencia a la 59.62
deformacion
Extensibilidad Nivel de viscosidad 148-178
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Verificacion de la
humedad del pan

Verificacion del
volumen del pan
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Entre 14 a 45
dias
Realizar el pesado de una docena de piezas sin cocinar y una docena de

piezas cocinada de cada lote. La escala debe ser:

Fecha triturado  *no empacado

Minimo Optimo  Maximo
1 docena sin 0.525 0.535 0.545
cocinar (kg)
1 d(_)cena 0.408 0.415 0.422
cocinada (kg)

Nivel de humedad de los distintos pesos hasta tener un valor
permanente.

Minimo Optimo Maximo
1 docena
cocinada (kg)

Poner dos unidades de pan en un vaso de precipitacion con una
capacidad graduada de un litro. Poner dentro semillas de lino. Hacer
una lectura antes y después de sacar las semillas. EIl proceso debe
repetirse para cada lote. Tomar medidas.

minutos
VVolumen (cm3) 95

31% 33% 35%

Debido a la necesidad de equipos especializados, se debe verificar los estandares y

caracteristicas de la harina, el cual no es un proceso sencillo, por lo que es esencial

contar con proveedores de confianza.

Se comprobara la exactitud de cada lote pesando una docena de piezas sin cocinar y

una docena de piezas cocinadas. En caso necesario, se aplicardn medidas de

correccion. Crear un diagrama utilizando las siguientes caracteristicas para registrar

los datos. Una balanza analitica forma parte del plan para controlar el proceso y

conservar un peso constante del producto.
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Tabla 23

Medidas correctivas ante variaciones de la humedad del producto

Medidas correctivas
Alta humedad Baja humedad

Dado que el pan se suele consumir a

lo largo del dia, poco importa que Reduccion de la produccion
tenga una vida Gtil més larga frente promedio, lo cual genera pérdidas
a los gérmenes que pueden hacer economicas.

que se eche a perder.

Para corregir el problema, se debe
disminuir el peso bruto de los
panes sin cocinar o aumente el
tiempo o la temperatura de
horneado.

Para remediarlo, habrd que reducir
el tiempo o la temperatura de
horneado, o bien aumentar el peso
en crudo de los panes.

Comprobar la cantidad de agua de la Comprobar cuénta agua contiene
masa. Es posible que se necesite una la masa, ya que es posible que
cantidad mayor. necesite menos cantidad de agua.

Un medidor de humedad forma
parte de la mejora propuesta que
proporcionaria resultados
consistentes y estandarizados.

Tabla 24
Medidas correctivas ante variaciones del volumen del producto
Medidas correctivas

Alto volumen Bajo volumen
Preguntar al vendedor, es posible que la harina en cuestion
No aplica tenga una menor elasticidad o un menor contenido proteinico
en general.

Comprobar el plazo de fermentacion, cabe la posibilidad de

No aplica o .
P que la fermentacion no haya alcanzado el nivel adecuado.
No aplica Comprobar la cantidad de agua de la masa, es posible que se
P necesite mas liquido.
. Comprobar el tiempo de amasado, es casi seguro que sea
No aplica

necesario aumentar el tiempo.
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Con la mejora planteada de los pardmetros para el adecuado control estadistico de la
calidad, se espera bajar el porcentaje de productos defectuosos de 5.6% a 2%, logrando

reducir la pérdida de S/36,554.80 a S/18,278.20 (ver tabla 25).

Tabla 25
Reduccidn de la pérdida por la falta de gestién de la documentacion
Produccion dz;ggtlij ngo Porcentaje de o
Meses real (N° de (N° de producto defectuoso  Pérdida
panes) panes) (N° de panes)

Enero 284045 6117 2.2% S/1,223.40
Febrero 277004 7227 2.6% S/1,445.40
Marzo 282016 8675 3.1% S/1,735.00
Abril 282903 6060 2.1% S/1,212.00
Mayo 287263 8866 3.1% S/1,773.20
Junio 275468 8464 3.1% S/1,692.80
Julio 268409 8385 3.1% S/1,677.00
Agosto 269303 8548 3.2% S/1,709.60
Setiembre 284605 7648 2.7% S/1,529.60
Octubre 266869 6379 2.4% S/1,275.80
Noviembre 272899 8122 3.0% S/1,624.40
Diciembre 277457 6900 2.5% S/1,380.00
Total 3328241 91391 2.7% S/18,278.20

3.2.6. CRMa: Falta de capacitacion al personal de calidad

En la empresa en el 2022, no se realiz6 ninguna capacitacion al personal de calidad, por
ello el % de colaboradores de calidad capacitados fue de 0%.

a) Diagnostico de Costos perdidos

Esta causa tiene relacion con la causa anterior, es por ello que la pérdida anual fue de
S/36,554.80.

b) Solucion propuesta
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Como solucidn se propuso el desarrollo de un plan de capacitacion para el personal del

are

1.

3.

a de calidad.

PLAN DE CAPACITACION

Introduccion
La formacion en materia de calidad es la forma més eficaz de sensibilizar y difundir
una cultura de cero errores y mejora continua de la calidad. Esta formacion asegura
la capacitacion, expande los conocimientos y mejora las habilidades para cambiar
actitudes y comportamientos que son muy importantes en materia de calidad,
previniendo y/o minimizando asi la ocurrencia de productos defectuosos o
contaminacion en el lugar de trabajo.
De acuerdo con la norma I1SO 9001:2015, es responsabilidad del empresario
garantizar la calidad de sus productos y procesos mediante la aplicacion de un plan
de capacitacion anual de calidad que contenga un programa de formacion para los
empleados en el correcto desempefio de sus obligaciones laborales.
Propdsito
En la panificadora, se ha propuesto este Plan de Capacitacién Anual en Calidad, con
la intencion de aumentar la conciencia sobre los temas de seguridad e inocuidad
alimentaria, fomentar una cultura de mejora continua y reforzar los conocimientos
propios en temas de calidad.
Alcance

El plan de capacitacién anual esta dirigido al personal del area de produccion y

calidad.
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4. Objetivos
4.1. General
Brindar capacitaciones en temas de calidad en la panificadora.
4.2. Especificos
- Ayudar a los trabajadores a mejorar sus conocimientos sobre calidad
alimentaria mediante la difusién de informacion pertinentes.
- Mejorar la calidad de los productos y procesos en la empresa aumentando y
perfeccionando los conocimientos técnicos en materia de calidad.
- Fomentar una cultura de calidad entre los empleados para evitar errores en el
proceso productivo.
5. Meta
- Completar el cien por cien de las actividades previstas.
6. Acciones
El contenido propuesto de este plan de capacitacion se muestra a continuacion:
6.1. Introduccion en calidad
Seré dirigida a los trabajadores que ingresen a laborar en la panaderia y los
encargados de gestiona la calidad, tocando los siguientes temas:
- Importancia de la calidad en una empresa
- Norma ISO 9001:2015 de calidad
- Conceptos basicos relacionados a la calidad
- Responsabilidades y deberes en calidad

- Comisién de calidad
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6.2. Capacitaciones para la comision de calidad
Se tocaran los siguientes temas:
- Obligaciones de la comision de calidad
- Reconocimiento de fuentes de contaminacién o acciones ineficientes y
aplicacion de controles
- Verificaciones de calidad
- Consecuencias de las fallas en calidad

6.3. Capacitaciones para el personal de produccion

Calidad como cultura organizacional

Seguimiento del manual de BPM

Directrices de calidad en el proceso productivo

Manejo de plagas
6.4. Capacitacion en sistemas de gestion de calidad (SGC)
- Introduccion a los SGC
- Importancia y beneficios de la implementacién de los SGC
7. Rolesy responsabilidades
7.1. Comision de calidad
- Verificar y dar visto bueno del plan de capacitacion anual sobre calidad.
7.2. RRHH
- Hacer todo lo posible para que este plan de capacitacion se siga correctamente
dentro de su ambito.

7.3. Gerenciay jefes
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- Garantizar el cumplimiento de los principios expuestos en el plan de
capacitacion anual.
7.4. Personal del area de produccion
- Desempefiar un papel activo en las numerosas actividades que se describen en
el plan de capacitacion anual.

8. Presupuesto

El presupuesto del capacitador externo por todo el plan anual seria de S/8,176.50

La figura 21, muestra el programa de capacitacion.
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Figura 21
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Programa de capacitacion anual de calidad

Plan de Capacitacion Anual en Calidad Cddigo: PCA-01
PANIFICADORA
2023 Version: 2023-01
o . Mes . .
N Contenido Temas Meta Registro Cumplimiento | Encargado
6]7[8]9]10]n
Importancia de la calidad en una empresa
Norma ISO 9001:2015 de calidad ]
» Cumplir con la .
Introduccion en . . | . . P . . . Capacitador
1 calidad Conceptos bésicos relacionados a la calidad Segun se requiera capacitacion Lista de asistencia extemo
introductoria
Responsabilidades y deberes en calidad
Comisién de calidad
L - . L . . . Capacitador
Obligaciones de la comision de calidad Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia ep terno
Reconocimiento de fuentes de .
L . . . L . . . Capacitador
o contaminaciéon o acciones ineficientes y Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia externo
o | Capacitaciones para |, jcisn de controles
la comision de calidad
. . . Lo . . . Capacitador
Verificaciones de calidad Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia ep terno
. . T . . . Capacitador
Consecuencias de las fallas en calidad Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia epxtemo
" R . . . . Capacitador
Calidad como cultura organizacional Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia externo
Capacitaciones para Seguimiento del manual de Buenas Précticas Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia Capacitador
3 elpersonal de  |de Manufactura externo
i Directrices de calidad en el proceso Lo . . . Capacitador
produceion . P Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia P
productivo externo
. L . . . Capacitador
Manejo de plagas Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia P
externo
Introduccion a los sistemas de gestion de I . . . Capacitador
o ) g Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia P
Capacitacionen |calidad externo
4 | sistemas de gestion (Importancia y  beneficios de Capacitador
de calidad implementacién de los sistemas de gestion| Capacitacion ejecutada | Lista de asistencia epxtemo

de calidad

Como resultado del plan de capacitacion propuesto por el personal de calidad, se prevé

que el % de personal de calidad capacitado aumente a 100% y que la pérdida anual se

reduzca a

S/18,278.20.

Variacion de los costos operativos en la empresa como efecto de la implementacion

de la propuesta de mejora en la empresa panificadora.

Con las propuestas de mejora en la gestion de produccion y calidad de la empresa

panificadora, se espera reducir los costos en 46%, ya que se reduce los costos en

S/93,290.95 (ver figura 22 y tabla 26).
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Tabla 26

Reduccion de los costos

Costo actual ~ Costo con la mejora Reduccién en soles  Porcentaje de reduccién

S/201,660.97 S/108,370.02 $/93,290.95 46%

Fuente: Tabla 3

Figura 22
Reduccion de los costos con las mejoras

5/250,000.00

5/201,660.97
5/200,000.00

5/150,000.00

5/108,370.02

$/100,000.00 $/93,290.95

5/50,000.00

5/0.00
Costo actual Costo con la mejora Reduccion en soles

Nota. Tabla 26

3.3. Evaluacion Econdmica

a) Inversion para el desarrollo de la propuesta de mejora
En la siguiente tabla, se detalla la inversién a realizar para el desarrollo de la propuesta

de mejora en la gestion de produccion y calidad de la empresa panificadora.
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Tabla 27

“Propuesta de mejora en la gestion de la produccion y
calidad para reducir costos en una empresa panificadora,
Trujillo 2023~

Inversion para el desarrollo de las herramientas de mejora

INVERSION PARA EL DESARROLLO DE LAS MEJORAS

Inversion - TPM Unidad Cantidad Uﬁ?c;t?io Costo total \SS Ia Derpr)]ree;lcslﬁgllon
Afiches del TPM Unidad 6 S/8.00 S/48.00
Computadora Unidad 1 S/2,800.00 S/2,800.00 5 S/46.67
Impresora Unidad 1 S/535.00 S/535.00 5 S/8.92
Carpetas Unidad 2 S/5.20 S/10.40
Estabilizador Unidad 1 S/170.00 S/170.00 5 S/2.83
Letreros Unidad 5 S/13.00 S/65.00
Escoba Unidad 2 S/9.00 S/18.00
Recogedor Unidad 2 S/9.00 S/18.00
Franela Metro 25 S/8.00 S/200.00
Separatas de procedimientos ~ Unidad 5 S/5.00 S/25.00
Formatos Unidad 50 S/5.00 S/250.00
Juego de llaves Unidad 3 S/250.00 S/750.00 5 S/12.50
Total S/4,889.40 S/70.92
Inversion - 5S Unidad Cantidad Ucrl::)tsz:fio Costo total \SS? Deﬁ]l;csls;llon
Cartulina roja Und 6 S/3.40 S/20.40
Micas Und 5 S/6.80 S/34.00
Formatos Und 100 S/0.20 S/20.00
Fichas informativas Und 10 S/2.00 S/20.00
Carpeta Und 5 S/5.30 S/26.50
Estantes Und 2 $/1,500.00  S/3,000.00 5 S/50.00
Etiquetas Und 100 S/0.15 S/15.00
Stickers de sefializaciones Und 15 S/0.50 S/7.50
Pintura Und 2 S/35.00 S/70.00
Brocha Und 1 S/9.00 S/9.00
Escoba Und 1 S/9.90 S/9.90
Recogedor Und 1 S/10.10 S/10.10
Desifectante Und 1 S/7.80 S/7.80
Tacho de basura Und 2 S/17.00 S/34.00 5 S/0.57
Total S/3,284.20 S/50.57
Capacitacion para produccion Unidad Cantidad B8 Costototal T PHRERCERSN
Lapiceros Unidad 25 S/0.70 S/17.50
Fichas informativas Unidad 80 S/2.50 S/200.00
Ecran Unidad 1 S/156.00 S/156.00
Proyector Unidad 1 S/550.00 S/550.00 5 S/9.17
Papel bond Millar 1 S/15.00 S/15.00
Colaciones Unidad 24 S/2.00 S/48.00
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Remuneracion del capacitador  Horas 20 S/350.00 S/7,000.00
Alimentacién Und 4 S/250.00  S/1,000.00
Total S/8,986.50 S/9.17
Inversion - BPM Unidad Cantidad Ucri?tztfio Costo total \SS Ia Deﬁ};ﬁﬁ;:on
Manual BPM impresos Und 45 S/5.00 S/225.00
Limpiatipo Und 1 S/2.80 S/2.80
Fotocopias Und 15 S/0.20 S/3.00
Archivador Und 5 S/10.00 S/50.00
Capacitacién interna Und 1 S/350.00 S/350.00
Total $/630.80
Inversion - _Control de la Unidad Cantidad Cpstq Costo total \{iqla Depreciacion
calidad Unitario atil mensual
Manual - control de la calidad Und 45 S/2.50 S/112.50 5 S/1.88
Fotocopias Und 15 S/0.20 S/3.00
Archivador Und 5 S/10.00 S/50.00
Capacitacién interna Und 1 S/350.00 S/350.00
Total S/515.50 S/1.88
Capasitacion para calidad  Unidad Cantided  £85 . Costototal Yt PEREERN
Lapiceros Unidad 25 S/0.70 S/17.50
Fichas informativas Unidad 80 S/1.20 S/96.00
Papel bond Millar 1 S/15.00 S/15.00
Colaciones Unidad 24 S/2.00 S/48.00
Remuneracion del capacitador ~ Horas 20 S/350.00 S/7,000.00
Alimentacién Und 4 S/250.00 S/1,000.00
Total S/8,176.50
Inversion total S/26,482.90 S/132.53

Como se puede observar en la tabla que se encuentra arriba, la creacion de todas las
herramientas de mejora una inversion total de S/26,482.90 ademas de S/132,53.00 de

depreciacion mensual.
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b) Beneficios con la propuesta de mejora
La tabla 28 presenta el ahorro anual obtenido con las mejoras aplicadas.

Tabla 28

Beneficio anual por la propuesta de mejora

CR DESCRIPCION AHORRO ANUAL

Falta de mantenimiento los equipos
Cr6 S/54,232
de produccion

Falta de orden y limpieza en el area
Cr8 S/13,843
de produccion

Falta de capacitacion al personal de
Cr3 S/3,412
produccién

Inadecuado control de la inocuidad
Cr9 S/3,528
en los materiales de produccién

Inadecuado control de la calidad de

Cr7
los productos
S/18,277
Falta de capacitacion al personal de
Cr4
calidad
INGRESO TOTAL S/93,291

Como se puede apreciar en la tabla 28, con el desarrollo de las mejoras se espera

obtener un ahorro anual de $/93,291.
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¢) Estado de resultados

Tabla 29
Estado de resultado anual
Afios 0 1 2
Beneficio de las mejoras S/93,291  S/100,754
Costos operativos S/47,578 S/51,385
Depreciacion S/1,590 S/1,590
Utilidad bruta S/44,122 SIAT7,779
Gastos administrativos S/3,971 S/4,300
Utilidad antes de impuestos S/40,151 S/43,479
Impuestos S/11,845 S/12,826
Utilidad después de impuestos S/28,307 S/30,653
d) Flujo de caja
Tabla 30
Flujo de caja anual
Afios 0 1 2
Utilidad después de impuestos S/28,307 S/30,653
mas depreciacion S/1,590 S/1,590
Flujo neto Efectivo -5/26,483 S/29,897 S/32,243
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e) Indicadores economicos

Tabla 31
Indicadores econémicos

Afios 0 1 2
Ingresos totales S/93,291 S/100,754
Egresos totales S/63,394 S/68,511
VAN ingresos S/190,856 SOLES
VAN egresos S/129,737 SOLES
PRI 0.89 anos
VAN S/24,552
TIR 80.4% > COK 14 % anual
B/C 15

Fuente: Tabla 38
Se realiz6 una evaluacién econdémica con un horizonte temporal de 2 afios, como se
muestra en la tabla anterior, tenido como resultado que fue rentable para la empresa
ya que se obtuvo un valor presente neto positivo de S/24, 552,00, una tasa interna de
retorno (TIR) de 80,4% superior al costo de oportunidad anual de la empresa de 14%,
un B/C de 1,5, que indica que se obtuvo una ganancia de S/0,5 por cada sol invertido,

y un PRI de 0.89 afios.
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CAPITULO IV: DISCUSION Y CONCLUSIONES

4.1 Discusion

En esta tesis, se propuso determinar el impacto de la propuesta de mejora en la
gestion de la produccién y calidad sobre los costos en una empresa panificadora, Trujillo
2023, por tal motivo se determind que el impacto de la propuesta es beneficioso ya que se
tuvo una reduccion de los costos en un 46.26%, de S/201,660.97 a S/108,370.02. Segln esta
informacion, se validé la hip6tesis dispuesta concluyendo que la propuesta de mejora en la
gestion de la produccidn y calidad reduce los costos en una empresa panificadora, Trujillo
2023. Dicho resultado fue corroborado por Cetindere et al. (2018), quienes lograron una
reduccion de los costos en un 15%, al igual que Adeodu et al. (2021), quienes con su
propuesta lograron una disminucion de los costos del 8%.

En esta tesis se propuso diagnosticar la situacion actual de las areas de produccion y
calidad de la empresa panificadora, encontrando que las causas de los elevados costos
fueron: falta de mantenimiento los equipos de produccidn, falta de orden y limpieza en el
area de produccion, falta de capacitacion al personal de produccion, inadecuado control de
la inocuidad en los materiales de produccion, inadecuado control de la calidad de los
productos Yy falta de capacitacion al personal de calidad, que provocaron una pérdida de S/
201,660.97 al afio. Dicho resultado fue corroborado por Paredes (2020), quién determind
que los reprocesos, mala distribucion, productos defectuosos, ausencia de control de calidad
y el deficiente balance de linea, fueron los causantes de una pérdida de S/8,771,250 para el
molino. Del mismo modo, Pereda y Paz (2022) detectaron que en un restaurante las mayores
causas de los elevados costos eran los inadecuados procedimientos, deficiente calidad del

producto final y de la gestion de stocks, y reflejaron una pérdida de S/24,660. Segun la
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informacion obtenida y luego de analizar los resultados, se valida que en su mayoria la
gestion de produccion y calidad presentan inconvenientes que le generan pérdidas
monetarias a las compafiias, elevando asi los costos.

En esta tesis se propuso desarrollar la propuesta de mejora en la gestion de la
produccion y calidad en la empresa panificadora, para lo cual se aplicaron como
herramientas de mejora al: TPM, 5s, plan de capacitacion para el area de produccién y para
el &rea de calidad, manual de BPM, pardmetros de control de procesos, las cuales generaron
un beneficio de S/93,290.95. Dicho resultado fue corroborado por Rebaza (2022), que luego
de aplicar MRP, 5s, capacitacion y casita de la calidad, log6 un ahorro de S/23,128.
Asimismo, Llancar y Rodriguez (2022), usaron un plan de capacitacion, MRP |,
Inspeccionas de calidad y un plan de mantenimiento preventivo, tuvieron un beneficio de
S$/123.199,20 al afio.

En esta tesis se propuso realizar una evaluacién econémica de la propuesta de mejora
en la gestion de la produccién y calidad en la empresa panificadora, evidenciando la
rentabilidad de la propuesta al obtener un VAN de S/24, 552,00, TIR de 80,4%, un B/C de
1,5, teniendo un ahorro de S/0,5 por cada sol invertido, y un PRI de 0.89 afios. Dicho
resultado fue corroborado Paredes (2020), debido a que su propuesta fue rentable al tener
como resultado como un VAN de S/16,543, un TIR de 50.95% y un B/C de 1.53; del mismo
modo, Rebaza (2022) tuvo un VAN fue S/ 10, 520.62, el TIR, 73.25%, el B/C 1.32 y PRI de
12 meses, validando su rentabilidad. Los datos adquiridos y el anélisis de las conclusiones
confirman que la mayoria de las ideas de mejora de la logistica y el mantenimiento son

beneficiosas para las distintas empresas.
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4.2 Conclusiones

Se determiné que el impacto de la propuesta de mejora en la gestion de la produccion
y calidad sobre los costos en una empresa panificadora, es beneficioso ya que se tuvo una
reduccion de los costos en un 46.26%, de S/201,660.97 a S/108,370.02 al afio.

Se diagnostico la situacion actual de las &reas de produccion y calidad de la empresa
panificadora, encontrando que las causas de los elevados costos fueron: falta de
mantenimiento los equipos de produccion, falta de ordeny limpieza en el area de produccion,
falta de capacitacion al personal de produccion, inadecuado control de la inocuidad en los
materiales de produccion, inadecuado control de la calidad de los productos y falta de
capacitacion al personal de calidad, que provocaron una pérdida de S/ 201,660.97 al afio.

Se desarroll6 la propuesta de mejora en la gestion de la produccion y calidad en la
empresa panificadora, para lo cual se aplicaron como herramientas de mejora al: TPM, 5s,
plan de capacitacién para el area de produccion y para el area de calidad, manual de BPM,
pardmetros de control de procesos, las cuales generaron un beneficio de S/93,290.95.

Se realizé una evaluacién econdmica de la propuesta de mejora en la gestion de la
produccion y calidad en la empresa panificadora, evidenciando la rentabilidad de la
propuesta al obtener un VAN de S/24, 552,00, TIR de 80,4%, un B/C de 1,5, teniendo un

ahorro de S/0,5 por cada sol invertido, y un PRI de 0.89 arios.
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Anexo 1: Matriz de Consistencia

PROBLEMA

HIPOTESIS

OBJETIVOS

VARIABLES

METODOLOGIA POBLACION

¢Cudl es el impacto de la
propuesta de mejora en la
gestion de la produccién y
calidad sobre los costos en
una empresa panificadora,
Trujillo 2023?

La propuesta de mejora en la
gestion de la produccion y
calidad reduce los costos en una
empresa panificadora, Trujillo
2023.

Objetivo General:

Determinar el impacto de la propuesta de mejora

V.
Independiente:

en la gestion de la produccion y calidad sobre los Gestién de

costos en una empresa panificadora, Trujillo
2023.

Objetivos especificos

- Realizar el diagndstico de la situacion actual de
las reas de produccidn y calidad de la empresa
panificadora.

- Desarrollar la propuesta de mejora en la
gestion de la produccién y calidad en la empresa
panificadora.

- Realizar una evaluacién econdmica de la
propuesta de mejora en la gestién de la
produccion y calidad en la empresa panificadora.

produccion y
calidad

V.
Dependiente:

- Costos

Tipo de
Investigacion

Cuantitativa

Disefo:

Preexperimental y

propositiva
L Todas las areas
Tecnica: de la empresa
panificadora
-Anélisis
documental

- Observacion

- Encuesta
Instrumento:

- Guia de analisis
de documentos

- Ficha de

g MUESTRA
observacion
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- Cuestionario

Meétodo de
analisis de datos

- Ishikawa

- Diagrama de
Pareto.

- Matriz de
Indicadores.

El muestreo fue
no probabilistico,
es por ello que se

tomo6 como
muestra a las
areas de
produccion y
calidad de la
empresa
panificadora.
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Anexo 2: Operacionalizacion de variables

DEFINICION ESCALA DE
VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES MEDICION
V. Mantenimiento Horas de retraso en la produccion por fallas Razén
Independiente: ) . x 100% /Horas totales de produccion
3 3 _ Variable medible N"de materiales e insumos deteriorados
La gestion de la produccion consiste en mediante los Orden y limpieza *100% / N total de materiales e insumos Razon
planificar, analizar y controlar el flujo de factores que solictados por produccion
procesos y activos para garantizar la inciden en la
creacion puntual, figble y rentable de produccion de la N"de operarios de produccién capacitados
productos y/o servicios (Fergo, 2021). empresa Capacitacién a produccién *100% / N total de operarios de Razén
panificadora. i,
produccion
Gestidn de
produg:cion y N° de materiales contaminados x 100% / ,
calidad Variable medible BPM N total de productos producidos Razon
El término "gestion de la calidad" se mediante los
refiere tanto a un concepto como a un factores que N° de productos defectuosos x 100% /
conjunto de procedimientos que ayudan a inciden en la Productos defectuosos Produccion total Razén
las empresas a garantizar que sus bienes y calidad de la
servicios estan a la altura (Oviedo, 2018). empresa o ’ . ) ) )
panificadora. Capacitacion al area de N"de operarios de calidad capacitados Raz6n
Calidad *100% / N" total de operarios de calidad
V. Se defi N 0 al val Variable medible
Dependiente: e define como coste o costo al valor que hallando la
se da a un consumo de factores de variacion de los
produccion dentro de la realizacion de un Reduccidn de costos Reduccidn de costos x 100%/ Costo inicial. Razon

costos (antesy
después de la
mejora)

Costos bien o un servicio como actividad
econdmica (Castel, 2019).
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Anexo 3: Encuesta

Encuesta de las causas raices de los problemas de los altos costos - Panificadora

Area

Nombre:

: Producciény calidad

Problema: Altos costos

Area:

Marque con una "X" segun su criterio de significancia de causa en el problema.

Valorizacion Puntaje

Alto

Regular

Bajo

[« Il 1h*1 [N

Ninguno

EN LAS SIGUIENTES CAUSAS CONSIDERE EL NIVEL DE PRIORIDAD QUE AFECTEN A LOS COSTOS:

Calificacion
Causa Preguntas con respecto a las principales causas
Alto | Regular | Bajo | Ninguno
Crl Falta de stock de materiales
Cr2 Falta de gestion de proveedores
Cr3 Falta de capacitacion al personal de produccion
Cr4 Falta de capacitacion al personal de calidad
Cr5 Falta de herramientas para los mantenimientos
Cré Falta de mantenimiento los equipos de produccion
Cr7 Inadecuado control de la calidad de los productos
Cr8 Falta de orden y limpieza en el area de produccién
Cro Inadecuado control de la inocuidad en los materiales de produccion
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Anexo 5: Ficha de observacién

FICHA DE OBSERVACION
Problema Altos costos en la panificadora
Ne° Observacion Comentario
1 Falta de stock de materiales
2 Falta de gestion de proveedores
3 Falta de capacitacion al personal de produccién
4 Falta de capacitacion al personal de calidad
5 Falta de herramientas para los mantenimientos
6 Falta de mantenimiento los equipos de produccion
7 Inadecuado control de la calidad de los productos
8 Falta de orden y limpieza en el area de produccién
9 Inadecuado control de la inocuidad en los materiales de produccion
10
11
12
13
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Anexo 6: Ficha de analisis documental

Informacién a recolectar

Ene

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ago

Set

Oct | Nov

Dic

Ventas

Cantidad de pan producido

Producto defectuoso (unidades)

N° de fallas

N° de paradas por fallas de los equipos

Horas de paro de la produccion

Horas de produccién

N° de capacitaciones en produccion

N° de capacitaciones en calidad

N° de materiales deteriorados por falta de orden y limpieza
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Anexo 7: OEE antes y después del TPM

OEE ANTES DEL TPM

Nombre del equipo | N fallas | Tiempo de reparacion | Tiempo de funcionamiento | MTTR | MTBF | Disponibilidad | Calidad | Rendimiento | OEE
AMASADORA 1 55 250 2870 455 | 52.18 92.0% 94.35% 91.5% 79%
AMASADORA 2 44 350 2770 7.95 | 62.95 88.8% 94.35% 91.5% 77%
DIVISORA 1 53 280 2840 5.28 | 53.58 91.0% 94.35% 91.5% 79%
DIVISORA 2 57 235 2885 4.12 | 50.61 92.5% 94.35% 91.5% 80%
HORNO 1 67 247 2873 3.69 | 42.88 92.1% 94.35% 91.5% 80%
HORNO 2 40 265 2855 6.63 | 71.38 91.5% 94.35% 91.5% 79%
Total 316 1627 17093 5.15 | 54.09 91.3% 94.35% 91.5% 79%

OEE LUEGO DEL TPM
Nombre del equipo | N fallas | Tiempo de reparacion | Tiempo de funcionamiento | MTTR | MTBF | Disponibilidad | Calidad | Rendimiento | OEE
AMASADORA 1 39 177 2943 455 | 75.45 94.3% 97.25% 94.1% 86%
AMASADORA 2 31 247 2873 7.95 | 92.69 92.1% 97.25% 94.1% 84%
DIVISORA 1 37 195 2925 5.28 | 79.04 93.7% 97.25% 94.1% 86%
DIVISORA 2 40 165 2955 412 | 73.88 94.7% 97.25% 94.1% 87%
HORNO 1 47 173 2947 3.69 | 62.70 94.4% 97.25% 94.1% 86%
HORNO 2 28 186 2935 6.63 |104.80 94.1% 97.25% 94.1% 86%
Total 222 1143 17577 5.15 | 79.18 93.9% 97.25% 94.1% 86%
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