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RESUMEN

En la actualidad las empresas locales tienen la necesidad de mejorar sus lineas
Productivas y requieren de técnicas y metodologias que permiten lograr
grandes Yy significativos resultados, basados en tiempos de entrega, mejora de
procesos y mejora de la calidad, logrando una producciéon agil y de excelente

calidad.

El desarrollo de la presente tesis tiene como objetivo puntual la mejora de la
productividad en la empresa Compafiia Nacional de Chocolates de Peru S.A,
basada en la Técnica SMED, para ello se procedi6 a seguir los pasos de dicha
técnica, logrando asi la reduccion de tiempos de cambio de formato para

incrementar la eficiencia y eficacia.

La ejecucion de la Técnica SMED permitio analizar el estado actual de las
operaciones de la maquina de moldeo, y proponer mejoras para la solucion, y
aplicarlas con el objetivo de reducir los tiempos de cambio de formato y mejorar

la productividad en el &rea de moldeo de chocolates.

Palabras Clave: Productividad, eficiencia, eficacia, SMED.
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ABSTRACT

At present local companies have the need to improve their lines productive and
require techniques and methodologies that allow to achieve large and
significant results, based on delivery times, process improvement and quality

improvement, achieving an agile production and excellent quality.

The development of this thesis aims at the improvement of productivity in the
company national de chocolates of Pera S.A, based on the SMED Technique,
for this it was proceeded to follow the steps of this technique, thus achieving
the reduction of times of change of format to increase the efficiency and
effectiveness.

The execution of the SMED Technique allowed to analyze the current state of
the operations of the molding machine, and to propose improvements for the

solution, and to apply them with the objective of reducing the times of change
of format and to improve the productivity in the molding area of chocolates.

Keywords: productivity, efficiency, efficacy, Smed.
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