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RESUMEN

En la presente investigacion se desarrollo e implementé un Sistema Informatico para
el control de Insumos y maquinas en el proceso de fabricacion de helados, la
aplicacién permitid6 mejorar la eficiencia del uso de insumos, la eficiencia del uso de
maquinas asi como reducir tanto los tiempos empleados en las fases de fabricacion

como el tiempo empleado para fabricar un pedido.

El objetivo fue determinar la influencia de un sistema informatico para el control de
insumos y maquinas en la eficiencia de los procesos de fabricacion de helados, la
poblacion se conformaba por 20 pedidos mensuales. El tipo de investigacion fue
experimental aplicada. Para recopilar la informacion se hizo uso de fichas de registro,
asi como entrevista; para contrastar la hipétesis se realiz6 la prueba Wilcoxon debido

al tamafno de la muestra asi como su distribucion no normal.

Como resultados se obtuvieron, una mejora en la eficiencia del uso de insumos
reduciéndose la merma en uno de 8.42%, una mejora en la eficiencia de las
maquinas de 4.00%, se vieron reducidos los tiempos empleados por fase en un 30%
y se alcanz6 una reduccién del tiempo empleado para la elaboracion de pedidos en
un 13%.

Se concluy6 que el sistema informatico para el control de insumos y maquinas mejoro

la eficiencia de los procesos de fabricacion de helados.

Palabras clave: Sistema informatico, fabricacion de helados, eficiencia de insumos,

eficiencia de maquinas, tiempo de elaboracion.
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ABSTRACT

In the present investigation was developed and implemented for the control of inputs
and machines in the ice cream manufacturing process. The application allowed for
an improvement in the efficiency of input usage, machine utilization, as well as a
reduction in both the time spent in the manufacturing phases and the time taken to

produce an order.

The objective was to determine the influence of a computer system for the control of
inputs and machines on the efficiency of ice cream manufacturing processes. The
population consisted of 20 monthly orders. The research type was experimental
applied. To collect the information, registration forms and interviews were used; to
test the hypothesis, the Wilcoxon test was conducted due to the sample size and its

non-normal distribution.

As a result, improvements were obtained: a reduction in input usage efficiency with
waste decreasing by 8.42%, an improvement in machine efficiency by 4.00%, a
decrease in time spent per phase by 30%, and a 13% reduction in the time taken for

order processing.

It was concluded that the computer system for the control of inputs and machines
enhanced the efficiency of ice cream manufacturing processes.

Keywords: Computer system, ice cream manufacturing, input efficiency, machine

efficiency, production time.
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INTRODUCCION

El proceso de produccibn desde una perspectiva mundial obedece
determinados parametros, formulas e indicadores para su control, debido a su
importancia en toda empresa, las etapas que involucra la produccion,
indiferente al producto producido, deben ser monitoreadas para asegurar que
el producto final es realizado en el tiempo determinado, utilizando solo el
material necesario y manteniendo la calidad del producto brindado; incluso
esto puede realizarse por medio de maquinas especializadas que a su vez
brindan informacion de cada etapa que conlleve la elaboraciéon de

determinado producto.

Dado que el sector de empresas dedicadas a la manufactura manejan una
alta cantidad de personal como de materiales, se hace importante que
cuenten con un control adecuado y confiable de sus tiempos de produccion
asi como de su eficiencia, esto para permitirle obtener una diferencia frente a
de sus competidores. Pero esto es contrario a la realidad, debido a que es
comun que muchas empresas no lleven un correcto control o simplemente no
posean uno, provocando se den gastos de insumos y tiempos innecesarios o

excesivos, lo cual reducira a su par la eficiencia de produccion de la empresa.

Segun Escudero (2022) entre los sectores que ha tenido menor avance en su
transformacion digital se encuentra el sector “Manufactura”, sefialando que
solo un 57.81% de las empresas dedicadas a este sector han avanzado en su

transformacion digital o han iniciado su transformacion.
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Figura N° 1: DMI Segun el Sector Empresarial

Escudero (2022) indica que el indice de madurez digital (Digital Maturity Index
o DMI) en el Perd a mediados del 2022 se encontraba en 60.32, lo que
significaba un retroceso de 3 puntos frente al obtenido en el 2021. Siendo los
principales puntos de mejora, Operaciones y Cadena de Suministro, asi como
también Areas Administrativas y Riesgo y Ciberseguridad. Indicando que esto
es debido a que se buscé priorizar la solucion de problemas derivadas de la

pandemiay mejorar la eficiencia de procesos.

Esta falta de inversion o interés por la mejora digital por parte de las empresas
dedicadas ala manufactura genera a su vez que se presentes problemas tales
como: No poseer informacion inmediata del estado de los insumos en
almaceén, lo cual ocasiona gastos excesivos o0 simplemente innecesarios en la
compra de insumos (Anexo 2), lo cual se debe a que la informacion de
Almacén sobre la cantidad de materia prima con la cual se cuenta no se
comparte en tiempo real con el area de logistica ocasionando que se realicen
pedidos innecesarios o insuficientes, esto a la larga podria producir cada vez
mayores pérdidas a la empresa por falta de insumos o por sobre exceso de la
mismos, puesto que se trabaja con materia perecible, una posible solucién
seria elaborar un manual de procesos especificando los pasos que deben de
realizarse al extraer o introducir materia prima al almacén como también los

reportes necesarios para dejar registro de la actividad, otra solucion seria
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desarrollar un sistema para facilitar la comunicacion entre las areas de
logistica y almacén respecto a la cantidad de materia que se posee y la que

se necesita.

Otro problema presente es el de Valores erréneos en la Produccién (Anexo 2-
4) debido a que no se realiza de forma inmediata una actualizacién de cuanto
es lo que se estéa utilizando de la materia prima e insumos en la produccion
estos problemas podrian ocasionar demora en la produccién e incumplimiento
de algun pedido forma de solucionarlo seria el contar con un sistema
informatico que controle los costos de produccion permitiendo mostrar de
manera mas precisa lo que se esta gastando en la elaboracion, a su par otra
posible solucion seria el tener un supervisor a cargo de cada produccién que

se realice para que verifigue el uso adecuado de los insumos.

Se presenta a su vez el problema es la demora en la elaboracion de los
pedidos debido a que no se conoce el tiempo que se invierte en la realizacion
de un pedido especifico y en cada una de sus etapas, si esto persiste
retrasaria la produccion de la fabrica, disminuiria de esta manera la capacidad
de produccién, se daria el incumplimiento de pedidos e influenciando
negativamente sobre la imagen de la empresa, una posible solucion a este
problema es llevar por medio de un cuaderno un control mas preciso,
registrando en qué etapa se encuentra la elaboracion de un determinado
producto, asi como los tiempos de inicio y fin de cada etapa de elaboracién
hasta su conclusién, otra posible solucién es contar con un sistema que
maneje de forma mas precisa y con mayor exactitud, el inicio y fin de cada
una de las etapas de cada uno de los productos incluidos en un determinado

pedido, permitiendo realizar un seguimiento del estado actual del pedido.

Un problema que afecta directamente la toma de decisiones es la generacion
de reportes (Ver Anexos 2,3y 4) y la calidad de informacion en estos, debido
a gue la informacion es tomada de manera manual (Anexo 2, 4 y 5) vy la
elaboracion de los reportes del area de fabrica se torna compleja ocasionando
demoras de entre 45 minutos a 1 hora (Ver Anexos 3y 4) desde la recopilacion

13



de la informacién hasta la generacion del reporte mismo. Si este problema
persiste la toma de decisiones se vera retrasado ocasionando a su vez que
disminuya la productividad de la empresa, una posible solucion seria contar
con un personal encargado de mantener en constante actualizacion
documento con la informacion mas resaltante del proceso de produccién para
poder brindar asi un reporte mas agil, otra posible solucion seria tener un
sistema informatico que maneje informacion precisa del proceso permitiendo

realizar consultar y entregar reportes de manera mas rapida.

Del mismo modo se presenta un problematica en la eficiencia del uso de las
maquinas involucradas en el proceso, dado que a estas no son utilizadas de
manera adecuada para aprovechar el maximo de su capacidades Uutiles y
operativas de manera eficiente, esto genera que un pedido sea realizado en
un tiempo mayor al esperado, dado que aumenta la cantidad de ciclos a

realizarse por cada maquinay con ello se extiende el tiempo de fabricacion.

A lo cual se presentan los siguientes cuestionamientos: ¢Cual seria la
influencia de un sistema informatico en la eficiencia de los procesos de
fabricacion de helados a través del control de insumos y maquinas?, de
manera mas especifica y con el propdsito de alcanzar una mejora en el
proceso de fabricacion, seria importante saber ¢de qué manera el sistema
informatico influye en la eficiencia del uso de insumos en el proceso de
fabricacion de helados? y ¢ de qué manera un sistema informético influye en
la eficiencia del uso de las maquinas en el proceso de fabricacion de helados?
(Anexo 1)
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Tabla 1: Definicion de Problemas, Objetivos e Hipdtesis

Problema Obijetivos Hipotesis
General General General
¢, Cudl es la influencia un | Determinar la influencia | Un sistema informatico
sistema informatico sobre | de un sistema informatico | para el control de
el control de insumos y | para el control de insumos | insumos y maquinas

méquinas en la eficiencia
de los procesos de
fabricacion de helados?

y maquinas en la
eficiencia de los procesos
de fabricacion de helados.

mejora la eficiencia de los
procesos de fabricacién
de helados.

Especifico Especifico Especifico

¢De qué manera influye | Determinar la influencia | Un sistema informético
un sistema informético en | de un sistema informatico | para el control de
la eficiencia del uso de | para el control de insumos | insumos y maquinas

insumos en el proceso de
fabricacién de helados?

y maquinas en la
eficiencia del uso de
insumos en los procesos
de fabricacion de helados.

mejora la eficiencia del
uso de insumos en el
proceso de fabricacién
de helados.

¢De qué manera influye
un sistema informatico en
la eficiencia del uso de
méaquinas en el proceso
de fabricacién de
helados?

Determinar la influencia
de un sistema informatico
para el control de insumos
y méaquinas en la
eficiencia del uso de
maquinas en los procesos
de fabricacién de helados.

Un sistema informético
para el control de
insumos y maquinas

mejora la eficiencia del
uso de las maquinas en
el proceso de fabricacion
de helados.

¢, Cuél es el impacto que
tiene un sistema
informatico en los tiempos
de las fases de fabricacién
de helados?

Determinar la influencia
de un sistema informatico
para el control de insumos
y maquinas en los tiempos
de las fases del proceso
de fabricacion de helados.

Un sistema informético
para el control de
insumos y maquinas

reduce los tiempos de las
fases de proceso de
fabricacion de helado.

¢, Cudl es la influencia que
presenta un  sistema
informético en el tiempo
de produccién del proceso
de fabricacion de helado?

Determinar la influencia
de un sistema informatico
para el control de insumos
y maquinas en el tiempo
de producciébn de la
fabricacién de helados.

Un sistema informético
para el control de
insumos y maquinas
reduce el tiempo

empleado por el proceso
de fabricacién de helado.

Fuente: Elaboracion Propia
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Justificacion Del Estudio

Un Sistema informatico que permita el control de insumos y maquinas
involucradas en el proceso de fabricacion de helados es de total importancia
debido a que permitira manejar la informacion del proceso produccién y con
ello tener conocimiento en tiempo real del estado de un pedido, permitiendo
inclusive de ser necesario corregir los planes de produccion.

Ademas de poder comprobar los niveles de insumos y existencias, para solo
producir las cantidades necesarias, reduciendo o hasta evitando asi las

perdidas.

Justificacién Tecnol6gica

Para que una empresa logre subsistir actualmente en el mercado, esta debe
de tener un control de sus procesos internos, por ello es muy importante que
se incorpore tecnologias Informaticas en sus procesos, para asi sistematizar
sus actividades y obtener con ello una ventaja competitiva.

Para Suquillo y Vergara (2012) un sistema de informacion permite llevar un
control preciso de la informacién de la produccion realizada por las empresas,
reduciendo el tiempo para la toma de decisiones ya que permite contar con
informacion confiable y precisa, reducir los costos al permitir mejorar la
planeacién de la produccién, asi como mejorar los tiempos para elaborar
determinado producto.

Justificacién Econdmica

Un Sistema informatico mejorara la economia de la empresa, debido a que
brinda un control sobre diversos elementos y recursos de la empresa, con ello
se reducen o evitan desperdicios y pérdidas, lo cual se vera reflejado de forma
positiva en los estados financieros de la empresa. Con ello se veran reducidos
posibles gastos que actualmente se hacen por no llevar un control correcto
del proceso de produccion. Smitter (2002) demostré que al tener control del
proceso de produccién, se alcanzé una mejora de la productividad este de
hasta 5,65% durante la duracion del proyecto, dado que se culmind con una
productividad de 69,77%, habiendo iniciado un 66,04%.
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La implementaciéon de un sistema informatico de control de insumos y
maquinas influye en la eficiencia de los procesos de fabricacion; lo cual

contribuye a la disminucién de tiempos y costos en la empresa.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO
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MARCO TEORICO

Con el proposito de sustentar la investigacion realizada, se describen los
objetivos y logros alcanzados en investigaciones previas realizadas a nivel

nacional:

Para Marcelo (2022) en su tesis “Gestion de la cadena de suministro para
mejorar la productividad en una empresa de helados 2022 identifica como
objetivo principal diagnosticar la cadena de suministros y la productividad de
una empresa dedicada a la elaboracion de helados, asi también estimar el
nivel de la productividad de la empresa luego de aplicar la propuesta y a su
vez determinar su variacion principal al reducirse los tiempos de rotacién de
inventarios y despacho de insumos; Se realiz6 el diagndstico del area de
produccion encontrandose una productividad de 5.67 cajas por hora hombre,
posterior a la mejora se obtuvo una productividad de 5.99 cajas por hora
hombres, demostrandose asi la hipotesis dado que se obtuvo un incremento
de 5.64% de la productividad.

Se tomé la tesis como antecedente dado que apoya la hip6tesis que al tener
control sobre los insumos y tiempos de produccién esta repercute en la
eficiencia y productividad del proceso.

Pari y Morales (2022) buscaron reducir las mermas y mejorar la eficiencia en
una empresa lactea a través del control de las diferentes etapas del proceso
productivo. Para calcular estas mermas, primero examinaron las causas que
las originaban, evaluando las fases de fabricaciébn, moldeo, extraccion de
suero y envasado. Como resultado, determinaron que las mermas para todos
los productos inicialmente rondaban el 21,87% promedio, disminuyendo hasta
el 18,26%. Esto llevd a un aumento en la productividad dado que el promedio
durante la primera etapa era del 1,84%, incrementandose al 2,23%, lo que
demuestra una relacién entre las mermas y la mejora en la productividad de
la compaiiia lactea.

El antecedente apoya la hip6tesis que por medio del control de los insumos,

se obtiene aumento en la eficiencia de la produccion.
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Carrasco (2021) en "Andlisis y propuesta integral de mejora de los procesos
productivos en la linea de produccién de helados de El Chalan S.A.C." indica
gue los desafios mas significativos que enfrenta la produccion de helados son
los largos tiempos de preparacion y altos niveles de mermas y desperdicios.
Estos problemas se originan principalmente debido a variaciones en el
rendimiento de las maquinas, reprocesamientos y una naturaleza discontinua
de la produccién. Por ello las propuestas de mejora se enfocan en reducir
estos problemas, lo que resultar4 en una disminucién de costos, ahorro en
insumos y una mejor utilizacion de la capacidad de las maquinas para la
elaboracion de helados. Todo esto con el fin de mejorar los indicadores de
productividad y eficiencia. Se logra reducir los tiempos de preparacion, se
logra una reduccion de tiempo de 25 minutos en la maquina pasteurizadora 'y
de 39 minutos en las maquinas heladeras. A su vez se alcanza una reduccion

del tiempo de preparacion de hasta 156 minutos.

Herrera (2020) en su proyecto "Propuesta de un sistema de indicadores de
eficiencia general de equipos (OEE) para mejorar la productividad en el area
de tejeduria de una empresa textil" indica como objetivo principal proponer un
sistema de indicadores de eficiencia general de equipos con el propésito de
gue el &rea de tejido de una empresa textil mejorara su productividad; esto por
medio de la evaluacion diaria de los indicadores de rendimiento y
disponibilidad de los equipos, consiguiendo asi que la eficiencia general de
los equipos mejorase de 77.36% a 89.5% durante el mes de abril con respecto
a marzo, del mismo modo se pudo comprobar que la evaluacién del indicador
de rendimiento elevo la cantidad producida de Tafetan 1045 de 352.55 metros
por dia durante el mes de marzo, hasta una produccion de 404.04 metros por
dia durante el mes de abril.

La tesis apoya la hipotesis que tener el control sobre el uso eficiente de las

magquinas influye positivamente en la capacidad productiva de la empresa.

Segun Rodriguez (2019) en la tesis “Propuesta de un sistema de indicadores

de eficiencia general de equipos para mejorar la productividad en la linea de
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fabricacion de Stretch Film de una empresa del rubro plasticos de la ciudad
de Lima”, presenta como objetivo proponer un sistema de indicadores de
Eficiencia de maquinas para poder mejorar la eficiencia de la fabricaciéon, de
manera mas especifica plantea determinar como manejar un indicador de
calidad permitira reducir el porcentaje de merma en la produccién y como el
indicador de disponibilidad de materia prima disminuye los tiempos muertos
en el proceso de fabricacion. Se obtuvo como resultado una reduccién de la
merma segun las areas. En el area de extrusion paso de un 2.81% mensual a
un 1.66%, en el area de rebobinado paso de un 3.79% mensual a tan solo un
2.32%; el indicador de disponibilidad de insumos permitio verse disminuido los
tiempos muertos, tal es el caso que la extrusora paso de presentar unos 2682
minutos de tiempo sin uso a solo 645 minutos, mientras que en la
rebobinadora paso6 de 3192 minutos a 1324 minutos. Provocando con esto un
incremento de la productividad de las maquinas en 26.4% y 90.6%
respectivamente.

Este antecedente apoya los objetivos de la tesis, dado que demuestran que
el proceso de produccién es influenciado positivamente cuando se tiene un
control sobre la merma o uso de insumos, asi como de los tiempos muertos u

ociosos de las maquinas.
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Del mismo modo se menciona investigaciones previas realizadas a

internacional:

En la tesis presentada por Bartmus, Amateis y Giusta (2021) “Elaboracion y
comercializacién de helados artesanales”, El objetivo principal es el de
desarrollar un disefio de produccién que aproveche al maximo la capacidad
de las maquinas, garantizando un uso eficiente de los recursos disponibles.
Esto permitirda establecer una estructura organizativa mas apropiada para las
particularidades de producto a elaborar. Esto a su vez implica un proceso
logistico disefiado para mejorar la gestion de los materiales, productos e
informacion, centrandose especialmente en aspectos como el abastecimiento,
la gestibn de inventario y almacenamiento. Se contempla en el disefio
elaborado inclusive la posibilidad de prescindir de determinadas maquinas

para agilizar o reducir los costos segun determinadas condiciones.

Segun Avila (2016) en su proyecto “Reduccion de pérdidas de Materia Grasa
empleada en la elaboracion de helados Fabrica Nestlé Savory.” Presenta
como obijetivo realizar un programa de trabajo para determinar mermas en
Materias Primas asi como disminuir mermas en materias primas. Luego de la
implementacion de una parte de las soluciones propuestas, se logré6 una
disminucion de pérdidas de materia prima reduciéndose del alrededor de
10000 kilogramos mensuales hasta los 6200 kilogramos mensuales.

El antecedente presentado demuestra que controlar las mermas vy
desperdicios en la elaboracién de helados se traduce rapidamente en un

ahorro para la empresa debido al eficiente uso de los insumos disponibles.

Suquillo y Vergara (2012) en su estudio “Disefio e implementacion de un
Sistema de costeo ABC en la cooperativa Alianza del Valle.”, desarrollada en
la Universidad de Quito, Facultad de Ciencias Fisicas y Matematicas,
Departamento de Ingenieria Industrial; presenta como problema la
determinacion de que productos y/o servicios son rentables o no. Los

objetivos fueron alcanzar mejoras significativas en los niveles de
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determinacion y tiempos promedios, evitando los cuellos de botella. La
investigacion fue de tipo aplicada. La metodologia utilizada fue la metodologia
ABC (Activity Based Costing — Costeo Basado en Actividades) La poblaciéon
fue de 200 contratos, de los cuales se tomé una muestra de 50. Se concluye
gue con el redisefio del sistema de produccion basado en costos de las
actividades se logro controlar el gasto realizado ademas de mejorar las ventas

por el cumplimiento de los contratos.

Por medio del antecedente antes mencionado, se referencia el empleo de un
control sobre las actividades realizadas para la elaboracién de un pedido, que
permite disminuir los gastos realizados por la empresa centrandose solo en
gastos necesarios por medio del uso adecuado y exacto de los insumos, asi

como los tiempos de la produccién; puntos que apoyan la tesis presentada.

En la tesis presentada por Gonzales (2011) “Control De Mermas Y
Desperdicios En Almacén De Condimentos De Industria Avicola.”, el objetivo
es establecer un sistema de gestion de inventario en el almacén de
condimentos, con el proposito de identificar pérdidas durante la produccion,
de manera especifica indica determinar las mermas y desperdicios en los
procesos productivos de la planta, se validé que la deficiencia basica del
manejo en la bodega de condimentos es el control de los registros dado que
este se controla de forma manual en cuadernos y esto dificulta la obtencion
de informacion, esto genera que el procedimiento sea largo y que el error
humano fuese frecuente, sefialando que el control de la merma llega a
representar con la reduccion de 1% hasta un total de hasta 10909.09 libras

por condimento al afio.

El antecedente respalda la probleméatica de que aln existen empresas que no
han realizado cambios digitales en sus organizaciones y estas influyen
directamente en sus gastos debido a que tiene un control ineficiente o no

existe control alguno en tiempo real de las actividades que se realizan.
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Teorias Relacionadas al Tema

Sistema informatico

Para Balongo (2000) Un sistema informatico comprende tanto los
componentes fisicos como légicos que participan en el procesamiento
automatizado de datos, permitiendo asi la creacién y utilizacion de programas

informaticos.

De Pablos (2004) presenta en la Informatica y la comunicacion en la empresa;
una descripcién sobre sistema informatico, como que este constituye un
componente mas de lo de que es el sistema general de informacion presenta
en la empresa. Este esta compuesto por todo aquel recurso que sea requerido

para procesar automaticamente la informacion y facilitar su comunicacion.

Otra definicion presentada por Gofii (2008) indica que un sistema informatico
se compone de conjuntos de instrucciones disefiadas para responder,
basadas en una estructura de equipos, médulos, cédigos, principios légicos y
reglas, los cuales interactian para generar respuestas frente a una variedad
de eventos, tanto previsibles como imprevistos. Estos sistemas, de manera
similar a los sistemas biol6gicos, se organizan en elementos representados

por unidades funcionales interconectadas o modulos.

Para Martinez (2009) un sistema informatico es aquel conjunto de elementos
gue interactian de manera eficiente con la finalidad de realizar una funcién
especifica, los elementos que forman esta relacion son el hardware, software

y el equipo humano.

Gallego (2010), expresa que un sistema informatico es una agrupacion de

partes relacionadas con la finalidad de conseguir un objetivo coman.

Nifio (2011), plantea que un sistema informatico es el aquel grupo de

elementos que se encuentran relacionado entre ellos y que posee diversas
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areas dedicadas al procesamiento de informacién, entre estos elementos
también se considera a los recursos puesto que ellos también interactian con

el sistema.

Proceso de Produccion
Juran, Gryna, y Bingham (2005) sefialan como produccion la actividad de
utilizar diversas maquinas y herramientas; sea de forma manual o mecanica;

para obtener productos a partir de materias y componentes basicos.

Cartier(2017), define que el proceso de fabricacion constituye un conjunto de
acciones en constante interaccion, destinado a convertir determinados
elementos de entrada, conocidos como factores, en otros elementos de salida,
llamados productos. El propésito principal de esta actividad es aumentar su
valor, entendido como la capacidad para cumplir con necesidades especificas.

Como se observa en la Figura N°02.

Proceso
Factores @ De @ Productos
[ Produccion f

!
— — =» (+) A VALOR= = = :

© Cartier, 2003,2008

“Capacidad pnara satisfacer necesidades”

Figura N° 2: Proceso de Produccion - Cartier

Los componentes fundamentales de cualquier proceso de produccion son en
un inicio los factores o recursos, Esto abarca una variedad de bienes o
servicios econdmicos utilizados con propdsitos de produccion; luego las
actividades que se llevan a cabo en el contexto en el que se unen los recursos
segun ciertas normas de funcionamiento; y finalmente, los logros o productos
generados, que son cualquier bien o servicio derivado de un proceso de
produccion.
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© Anaya, 2016

Segun Anaya (2016) se puede definir la produccion bajo términos de sistemas,
como aquella secuencia de etapas, que por medio del uso de ciertos recursos
tanto humanos como también materiales, y a los cuales se les aplica ciertas
actividades o tecnologia, podemos obtener diverso servicios o bienes.

A partir de esto se puede categorizar la produccién en produccion industrial
cuando el bien obtenido se trata de un producto tangible y produccién de

servicios cuando se trata de una determinada prestacion o informacion.

(B PROCESO DE UN SISTEMA
( 3 OPERATIVO

L
Stock M. “ Stock trabajo St. prod.

Prima . N Curso terminado
INPUT > @* 1> OUTPUT
@—» @5__.\_':;_______'_"_‘_\_ Sistema

informac.

Flujo de bienes o servicios =~ v Flujo informacidn

Figura N° 3: Proceso de Produccién - Anaya

Anaya (2016) sefala la importancia de un sistema de informacién en el
proceso de produccién para un correcto seguimiento del mismo, al hacerlo
parte de su diagrama de definicion del proceso de produccién (Figura N° 03)
donde indica: “que los circulos representan las diferentes operaciones de
elaboracion del producto, mientras que los triangulos identifican la situacion
de los stocks en diferentes fases de la elaboracion y las lineas discontinuas
representan el sistema de informacion requerido para el seguimiento completo
del proceso productivo.”(p.18).

Segun Buzdn (2019):“se entiende como produccion a los diferentes procesos,
técnicas y estrategias, aplicados de forma sistematica, a través de los cuales
una empresa puede obtener unos determinados bienes y servicios e

incrementar su valor para satisfacer la demanda de sus clientes.” (p. 53).
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Pudiéndose entender al proceso de produccién como todas las fases por las
cuales pasa el producto fabricado desde que es materia prima hasta que se
convierte en el producto final; dado que estas etapas significan costos y
tiempos para la empresa, es sumamente importante llevar un control estricto

de todo estos gastos realizados y tiempos utilizados.

La produccién de helado

Bejarano y Silva (2010), El helado es un alimento lacteo sélido obtenido al
congelar y agitar, una mezcla previamente pasteurizada para incorporar aire
logrando una consistencia uniforme. Esta mezcla contiene leche, azlcar,
jarabe de maiz, huevos, agua, estabilizadores y saborizantes, todos
provenientes de materiales comestibles. La composicion del helado varia
segun mercados y regiones, y se considera saludable, nutritivo y

relativamente asequible.

La produccion de helado ha experimentado un rapido crecimiento en varios
paises del mundo en los ultimos afios. Varios factores han contribuido al
desarrollo de esta industria, como la adecuada refrigeraciéon y la adaptacion
de la industria alimentaria, mejoras en los métodos de fabricacion y el avance
en equipos de procesamiento de mayor calidad, similares a sistemas
automatizados de operacién continua. Asimismo, se han mejorado la cantidad
como la calidad de los ingredientes, junto con un mayor conocimiento en su

utilizacion.

El valor nutricional del helado como alimento ha sido validado mediante
diversos conocimientos cientificos, lo cual ha impulsado su produccion y
comercializacidn en esta industria. Los métodos y maquinarias empleados en
la elaboracion de helados son de vital importancia para mantener altos

estandares de higiene, lo que conlleva a beneficios significativos.
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Etapas de la produccién de helado

Teniendo en cuenta todas estas consideraciones, se podria definir el flujo de
produccion o fabricacion de helados bajo el esquema indicado en la Figura N°
4, asi también la descripcion de estas etapas es brindada por Bejarano y Silva

(2010) enumerandolas en 7 pasos:

Primero, los ingredientes se pesan con precision y se combinan mediante una

mezcladora antes de ser transferidos a un tanque de mezclado.

Segundo, la mezcla liguida es ligeramente calentada en la seccién de

vaporizacion de la maquina mezcladora.

Posteriormente, la mezcla es bombeada a través de un sistema de alta
temperatura por corto tiempo, para que pueda ser homogeneizado,

pasteurizado y enfriado.

Luego la mezcla pasteurizada se deja reposar durante 4 horas a una
temperatura de 4°C.

Una vez que la mezcla ha reposado, el helado se introduce en un congelador
y se somete a un proceso denominado "overrun" el cual consisten en el
aumento del volumen de la mezcla, donde se llevan a cabo dos acciones
simultaneas. Afadir aire para incrementar su volumen final que suele ser

superior al 120%, mientras a su vez se incorporan los sabores.

Con ello ya es posible pasar al envasado del helado, utilizando maquinas

rellenadoras, o moldes para dar forma.

Los productos finales se introducen en congeladores para su almacenamiento

hasta su comercializacion.
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Figura N° 4: Etapas de la elaboracion de helados.

Fuente: Elaboracién Propia — Adaptacion (Bejarano y Silva, 2010)
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En la realidad de la empresa investigada, esta cuenta con las areas Fabricay
Almacén como participes del proceso de produccion, debido a las maquinas

e implementos ubicados en estos.

La etapa de Mezclado contempla desde el tratamiento realizado a las frutas
hasta el proceso mismo de mezclado de los insumos. Se continta con el
proceso en la homogeneizadora, posteriormente con la etapa de
pasteurizado, donde finalmente se retira el producto hacia almacén para su
congelado o afiejado, esta etapa se maneja de manera estatica, siendo el
tiempo determinado por la empresa, por 2 horas para que el helado obtenga

su textura adecuada,
Finalmente el empaquetado o envasado se realiza retornando a una maquina

batidora de helados a la cual se le da uso de empaquetadora, esto es con la

finalidad de dar suavidad al helado para facilitar su envasado en los recientes

Empacquetado

A

correspondientes

-———

<
=
14
:
i

Pasteurizado

l

Congelado

ALMACEN

Figura N° 5: Areas y Etapas de la Fabricacion de Helados

Fuente: Elaboracion Propia
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Eficiencia del uso de Insumos

La eficiencia en el uso de insumos sera la comparacion entre los insumos
ingresados y los utilizados de manera efectiva en la elaboracién del helado,
obteniendo asi un porcentaje que indicara la merma, desperdicio o pérdida de

insumos.

o . Insumos Ingresados — Insumos Utilizados
Eficiencia Insumos = x100
Insumos Ingresados

Es decir que un porcentaje mayor 0 menor indicara una mayor 0 menor
pérdida de insumos, implicando de esta manera una pérdida o ahorro a la

empresa.

Eficiencia del uso de Maquinas

La eficiencia en el uso de maquinas sera la comparacion entre la capacidad
maxima operativa de las maquinas y la capacidad que es utilizada en la
elaboracion del helado, obteniendo asi un porcentaje que indicara la eficiencia
con la cual se hace uso de la maquina,

. . . Capacidad Utilizada
Eficiencia maquina = - — x100
Capacidad Operativa

Es decir que un porcentaje mayor indicara una mayor eficiencia en el uso de

la maquina,

Tiempo de produccion por Fase
Es la relacion por cada fase de la fabricacion de helados, entre el tiempo
esperando y el tiempo real empleado para completar la fase especifica, sera

manejado como,
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Tiempo Fase Real

Fiembo d ont - 100
iempo de procesamiento por fase Tiempo Fase Esperado x

Es decir que un porcentaje mayor al 100% indicaria un aumento en los
tiempos para poder completar un pedido, es decir sobre tiempos o tiempos

muertos que influyen de manera negativa en la fabricacion.

Tiempo de produccion
Serd la relacion entre el tiempo esperando y el tiempo real empleado por los
procesos en la fabricacion de helados desde el ingreso de los insumos hasta

la finalizacion de la elaboracion del helado, serd manejado como,

Tiempo de Produccion Real

Ti d duccion — 100
lempo ae produccton Tiempo de Produccion Esperado X

Es decir que un porcentaje mayor al 100% indicaria un aumento en los
tiempos para poder completar un pedido, es decir sobre tiempos o tiempos

muertos que influyen de manera negativa en la fabricacion.
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METODOLOGIA

3.1.
3.1.1.

3.1.2.

Tipo y disefio de Investigacion

Tipo de Investigacion

La investigacion presentada se corresponde al tipo Experimental
Aplicada, dado que se busca analizar los efectos que produce la
aplicacién de un sistema informatico en los proceso de fabricacion,
asi como explicar cobmo se ven influenciados la eficiencia del uso de
insumos y maquinas asi como los tiempos del proceso de fabricaciéon
de helados.

Carrasco (2005) determina que es una investigacion de tipo aplicada
porque esta buscando producir cambios en una realidad especifica.
Para GoOmez (2006) se determina como una investigacion
experimental debido a que se manipulan variables con el propdsito de
estudiar los resultados de su manipulacion.

La investigacion es de tipo explicativa, ya que segun Hernandez, et al
(2006) esta que busca responder qué factores originan determinados
fendmenos y en qué circunstancias estos se presentan, ademas de
comprender la razén por la cual se establece la relacion entre dos o

mas variables.

Disefio de investigacion

Los disefios experimentales puros al igual que los cuasi
experimentales observan los efectos de relacionar una o mas
variables dependientes con una variable independiente, a diferencia
de que en los estudios cuasi experimentales los sujetos no son

tomados al azar, esto es definido por Hernandez, et al (2006).

En este proyecto se lleva a cabo la observacion de las tareas
involucradas en la elaboraciéon de helados, del mismo modo se
observara la actual eficiencia del uso de insumos (fruta) y uso de
maquinas, asi como los tiempos utilizados en la fabricacion, antes de

la implementacién del sistema informatico y posterior a su instalacion.
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3.2.

Variables y Operacionalizacion

Se muestran las variables y sus dimensiones asi también como sus

definiciones conceptuales, del mismo modo los indicadores que se

encuentran involucrados. Observar tabla 2.

3.3.

Poblacion, Muestra y Muestreo

La investigacion tuvo lugar en el area de fabricacion de la empresa de

Helados, debido a esto se considerara como poblacion a todos los pedidos

atendidos durante un lapso de 20 dias durante un mes.

3.3.1.

3.3.2.

3.3.3.

Poblacion

Oras (2015), nos indica que la poblacion es todo pais, ciudad o
entidad que se ve de alguna manera impactada por el proposito de

nuestra investigacion.

En la investigacion se definié que la poblacién esta conformada por el
total de pedidos atendidos durante el presente afio a partir de
septiembre y recibidos en el local central donde se fabrican los

helados.

Muestra

Oras (2015) indica que una muestra son Los individuos, paises o
ciudades, seleccionados de entre todas las posibles opciones que son

afectadas de alguna forma por el objeto de nuestra investigacion.

Para la investigacion se determiné que el tamafio de la muestra seran

los pedidos atendidos, que son del orden de 20 mensuales.

Muestreo

No se utilizé6 un tipo de muestreo debido a que la poblaciéon es
reducida, siendo asi la muestra de un total de 20 pedidos mensuales.
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3.3.4. Unidad de analisis

Se definié como unidad de andlisis la cantidad de litros producidos por
pedido, la cantidad de pedidos se determind como un total de 20

pedidos mensuales.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas

Fichaje

Esta técnica permite obtener los datos de los indicadores eficiencia de uso
de insumos, eficiencia de uso de maquinas y tiempos de las etapas de
fabricacion.

Para Gavagnin (2009) el fichaje es una manera de recopilar y guardar datos
gue, ademas de tener un formato especifico, brinda coherencia y significado

a la informaciéon recolectada.

Instrumento

Ficha de Registro

Para Carrasco (2005) las fichas de registro se utilizan para anotar
informacién que pueda ser presenciada cuando el observador interactiia con

la situacion o realidad que esta siendo investigada.

Se elaboraron 4 fichas de registro una para cada indicador, siendo por este
motivo una ficha para eficiencia de insumos, una para el indicador de
eficiencia de maquinas, asi como también para el indicador de tiempo total
del proceso de produccién y tiempo por fase del proceso de produccién, y se
compard con los resultados del proceso de produccion durante 20 dias.

Validez
Para Naupas, et al. (2018) La validez de un instrumento de medicién se
refiere a su capacidad para evaluar con precision lo que se desea medir,

asegurando que mida de manera precisa lo que se pretende evaluar.
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Validez de Criterio
Segun Naupas, et al. (2018) este se refiere al grado como un instrumento

refleja un dominio o contenido determinado. (p. 276)

Validez de Contenido
Segun Naupas, et al. (2018) se refiere al grado de validez del instrumento
cuando las preguntas estan referidas a un patrén de medida o criterio

externo. (p. 276)

Validez de Constructo
Naupas, et al. (2018) define la validez de constructo como la medida en la
gue los resultados de una evaluacion coinciden con los conceptos teéricos

en los que se sustentan los aspectos que se desean medir.

Confiabilidad
Hernandez, et al (2014) expresa que es el nivel en el cual una herramienta

produce resultados consistentes.

GOmez (2006), sefala que un instrumento demuestra su confiabilidad
cuando este se encuentra relacionado con el nivel en el cual su uso repetido
en el mismo objeto o sujeto de investigacion genera resultados consistentes

y similares.

Método

Test — Retest

Para Naupas, et al. (2018) el Test — Retest consiste en administrar dos veces
la misma prueba a un mismo grupo, con un intervalo de tiempo corto de uno
a tres meses. Los resultados de estas dos mediciones se correlacionany el

coeficiente obtenido representa la confiabilidad.
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Técnica

Coeficiente de correlacion de Pearson

Segun Naupas, et al. (2018): Es una medida estadistica que mide la
intensidad y la orientacién que existe entre dos fenbmenos o dos variables
El grado de correlacion puede ser positiva o0 negativa, es positiva cuando al
aumentar una variable también aumenta la otra y negativa cuando al
aumentar una variable disminuye la otra. Se habla también de correlacién
perfecta y positiva o perfecta y negativa, cuando alcanza valores de +1 o -1,
respectivamente; se dice que la correlacion es nula cuando su valor es 0. Se
habla también de correlacion débil cuando alcanza valores de +0,2 a0,4 6 -
0,2 a-0,4 y correlacion fuerte cuando alcanza valores de +0,6 a +0,9 6 -0,6
a-0,9. (p.432)

La aplicacion del coeficiente de correlacién se observa en el anexo 6.

3.5. Procedimientos

Para poder tener acceso a la informacidon de aquellos problemas
presentados en la empresa y en sus areas, se planificé y llevé a cabo una
entrevista con el con el gerente general (Anexo 3), de igual manera se definio
fechas y horarios para poder asistir a la empresa a proceder con la
investigacion, indicandose que esto debia realizarse los dias miércoles
desde las 12:00am hasta las 5:00pm para obtener informacién de los
recetarios y uso de insumos por parte de la encargada de esta labor, y de
Lunes a Viernes desde las 9:00 am a 5:00 pm, se asistiria para poder
levantar la informacién respecto a las etapas del proceso de fabricacion

como tiempos y usos de las maquinas,.

3.6. Método de analisis de datos

Analisis descriptivo
Se hizo uso de la aplicacion estadistica SPSS para llevar a cabo el andlisis,
la creacion de histogramas y tablas pertinentes que facilitan la revision

detallada de la informacién recolectada, esto con el fin de analizar y describir
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los datos. Todos los datos recopilados a través de las fichas de registro se
ingresaran en el software, para poder obtener asi la base los resultados de

la investigacion.

Contrastacion de la hipétesis

Para poder definir correctamente la investigacion, se realizo la prueba de
normalidad por cada uno de los indicadores. Debido a que se definié una
muestra, menor a 50 (20 pedidos) se procede a identificar la normalidad por
medio del método Shapiro-Wilk.

A partir de lanormalidad obtenida, de presentarse una distribucion no normal
se continuara con la aplicacion de la prueba Wilcoxon, con el propoésito de

validar la hipétesis.
Nivel de Significancia

La significancia utilizada fue de 5% (X = 0.05), debido a esto el nivel de

confiabilidad presentado es de 1 - X = 0.95
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Prueba de Normalidad

Eficiencia del uso de insumos en el proceso de fabricacién de helados

Se comprueba la normalidad mediante Shapiro-Wilk dado que la muestra es

menor a 50. (20 pedidos atendidos mensualmente)

Tabla 2: Prueba de Normalidad - Eficiencia del uso de insumos

Fuente: Elaboracion Propia

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. | Estadistico gl Sig.
Merma_Pre_Test ,269 20( ,001 , 738 20| ,000
Merma Post Test ,352 20| ,000 728 20| ,000

En el detalle de la tabla N°2 se observa, que la significancia obtenido para la

eficiencia del uso de insumos anterior a la aplicacion del software fue 0.000,

lo que corresponde a un valor menor al error aceptado de 0.05, indicando asi

gue este no presenta una distribucion normal.

De mismo modo, se puede observar en la tabla N° 2 que el valor de Sig. Para

la eficiencia del uso de insumos posterior a la aplicacion del sistema fue 0.000,

siendo el valor menor al 0.05, por este motivo se afirma que presenta una

distribucién no normal.
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Eficiencia del uso de Maquinas en el proceso de fabricacién de helados

Se comprueba la normalidad mediante Shapiro-Wilk dado que la muestra es

menor a 50. (20 pedidos atendidos mensualmente)

Tabla 3: Prueba de Normalidad - Eficiencia del uso de maquinas

Fuente: Elaboracion Propia

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Maquinas_Pre_Test , 184 20 ,073 ,943 20 271
Maguinas_Post_Test ,199 20 ,037 ,928 20 ,139

El detalle de la tabla N°3 muestra que la significancia obtenido para la

eficiencia del uso de maquinas anterior a la aplicacion del software fue 0.271,

lo que corresponde a un valor mayor al error aceptado de 0.05, indicando asi

gue este presenta una distribuciéon normal.

De mismo modo, se puede observar en la tabla N° 3 que el valor de Sig. Para

la eficiencia del uso de maquinas posterior a la aplicacion del sistema fue

0.139, siendo el valor mayor al 0.05, por este motivo se afirma que presenta

una distribucion normal.
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Tiempo de las fases del proceso de fabricacion de helados

Se comprueba la normalidad mediante Shapiro-Wilk dado que la muestra es

menor a 50. (20 pedidos atendidos mensualmente)

Tabla 4: Prueba de Normalidad - Tiempos de las fases del proceso de fabricacion de helados

Fuente: Elaboracion Propia

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Tiempo_Fase Pre_Test ,234 20 ,005 ,852 20 ,006
Tiempo Fase Post Test 177 20 ,101 ,949 20 347

En el detalle de la tabla N°4 se indica, que el valor obtenido para los tiempos

de las fases del proceso de fabricacion de helados anterior a la aplicacion del

software fue 0.006, lo que corresponde a un valor menor al error aceptado de

0.05, indicando asi que este no presenta una distribucion normal.

De mismo modo, se puede observar en la tabla N° 4 que el valor de Sig. los

tiempos de las fases del proceso de fabricacion de helados posterior a la

aplicacién del sistema fue 0.347, siendo el valor mayor al 0.05, por este motivo

se afirma que presenta una distribucién normal.
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Tiempo del proceso de fabricacion de helados

Se comprueba la normalidad mediante Shapiro-Wilk dado que la muestra es

menor a 50. (20 pedidos atendidos mensualmente)

Tabla 5: Prueba de Normalidad - Tiempo del proceso de fabricacion de helados

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Tiempo_Produccion_Pre_Test , 146 20 ,200" ,931 20 ,160
Tiempo Produccion Post Test 172 20 ,122 ,930 20 ,157

Fuente: Elaboracion Propia

Conforme a la tabla N°5, la significancia obtenido para el tiempo del proceso

de fabricacién de helados anterior a la aplicacion del software fue 0.160, lo

gue corresponde a un valor mayor al error aceptado de 0.05, indicando asi

gue este presenta una distribucién normal.

De mismo modo, se puede observar en la tabla N° 5 que el valor de Sig. El

tiempo del proceso de fabricacion de helados posterior a la aplicacion del

sistema fue 0.157, siendo el valor mayor al 0.05, por este motivo se afirma

gue presenta normalidad en su distribucion.
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3.7. Aspectos éticos

Se procedié con la investigacion siguiendo las indicaciones, reglamentos y
lineamientos sefialados por la Universidad César Vallejo. Tanto la difusion
de la informacién contenida como su uso, se realizé bajo los principios de
transparencia y prudencia para poder garantizar la confidencialidad de los
datos.

Se considera importante el reconocimiento y el respeto a la autoria de los
trabajos de investigacion que hayan sido realizados por otras personas, por
este motivo estos son referenciados bajo las normas y estilos APA de

redaccion, el cual se ha aplicado para la investigacion.
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RESULTADOS

Hipotesis de Investigaciéon 1
El sistema informatico para el control de insumos y maquinas mejora la

eficiencia del uso de insumos en el proceso de fabricacién de helados.

Indicador 1: Eficiencia del uso de Insumos
la: Eficiencia del uso de insumos antes de utilizar el Sistema Informatico.

Id: Eficiencia del uso de insumos posterior al uso del Sistema Informéatico.

Hipodtesis Nula (H10): El sistema informatico para el control de insumos y
maquinas no mejora la eficiencia del uso de insumos en el proceso de
fabricacion de helados.

Hi10=la<Id

Hipotesis Alternativa (H1A): El sistema informatico para el control de insumos
y maquinas mejora la eficiencia del uso de insumos en el proceso de
fabricacion de helados.

H1A=la>Id
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Fuente: Elaboracion Propia

Estadistico descriptivo - Eficiencia del uso de Insumos

Tabla 6: Estadisticos Descriptivos - Eficiencia del uso de insumos

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desv. tip.
Merma_Pre_Test 20 7.00 37.50 18.9175 13.00912
Merma_Post_Test 20 5.00 20.00 10.5000 6.46855
N valido (segun lista) 20

Se observa que en el caso del uso eficiente de insumos, se ha visto reducido
el porcentaje de merma y desperdicios de fruta, dado que la media de merma
en el pre test era de alrededor de 18.92% y posterior a la implementaciéon se
ha visto reducida a una media de 10.50%. Viéndose asi reducida la merma

segun frutas (tabla 6).

Tabla 7: Mermas Segun Fruta

Fruta Merma (PreTest) Merma (Post Test)
Ldcuma 37.5 20
Mango 17 15
Fresa 8 5
Aguaymanto 8 5
Arandanos 7 5
MEDIA 18.92 10.50

Fuente: Elaboracion Propia

Se observa a detalle el porcentaje de merma presente segun fruta, anterior y

posterior a la investigacion Tabla 7,
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Figura N° 6: Frecuencia de la eficiencia del uso de insumos en la fabricacion de helados (Pre
Test)
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Fuente: Elaboracion Propia

La Figura 6 corresponde al grafico de frecuencia de la eficiencia del uso de
insumos en la fabricacion de helados antes de la aplicacion del sistema
informéatico. Presentando una media de 18.917 que es el porcentaje promedio
de desperdicio de fruta realizado al elaborar un pedido en el proceso de

fabricacion.
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Figura N° 7: Frecuencia de la eficiencia del uso de insumos en la fabricacion de helados (Post
Test)
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La Figura 7 corresponde al grafico de frecuencia de la eficiencia del uso de
insumos en la fabricacion de helados posterior a la aplicacion del sistema
informatico. Presentando una media de 10.50 que corresponde al porcentaje

promedio de desperdicio de fruta realizado al elaborar un pedido.
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Andlisis Comparativo

Figura N° 8: Comparacion del Pre Test y Post Test de la eficiencia del uso de insumos en la
fabricacion de helados
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Fuente: Elaboracion Propia

En la figura N°8 se observa la disminucion en el porcentaje promedio de
merma generado durante la elaboracion de un pedido, disminuyendo de
18.92% hasta un 10.50%.
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Contrastacion de hipotesis

Tabla 8: Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon - Eficiencia de Uso de Insumos

Fuente: Elaboracién Propia

Rango Suma de
N promedio rangos
Merma_Post_Test - Rangos negativos 162 10,25 164,00
Merma_Pre_Test Rangos positivos 4b 11,50 46,00
Empates 0°
Total 20

Para determinar la hipotesis se aplico la prueba de Wilcoxon, puesto que no

se muestra normalidad en la distribucién de los datos, tabla 8.

Tabla 9: Estadisticos de contraste - Eficiencia de uso de insumos

Fuente: Elaboracién Propia

Merma Post Test - Merma Pre Test

4

-2,2072

Sig. asintét. (bilateral) ,027

Como se indica en la tabla N° 9, el valor de significancia del estadistico de

contraste de la prueba de Wilcoxon es 0.027, el cual es inferior a 0.05. En

consecuencia, se acepta la hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula

con un nivel de confianza del 95%.
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Hipotesis de Investigacion 2
El sistema informatico para el control de insumos y maquinas mejora la

eficiencia del uso de maquinas en el proceso de fabricacién de helados.

Indicador 2: Eficiencia del uso de maquinas
la: Eficiencia del uso de maquinas antes de utilizar el Sistema Informatico.
Id: Eficiencia del uso de maquinas posterior al uso del Sistema Informético.

Hipotesis Nula (H20): El sistema informatico para el control de insumos y
maquinas no mejora la eficiencia del uso de maquinas en el proceso de
fabricacion de helados.

H20=la<Id

Hipotesis Alternativa (H2A): El sistema informatico para el control de insumos
y maquinas mejora la eficiencia del uso de maquinas en el proceso de
fabricacion de helados.

H2A =la>Id
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Estadistico descriptivo - Eficiencia del uso de Maquinas

Tabla 10: Estadisticos Descriptivos - Eficiencia del uso de maguinas

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desv. tip.
Maquinas_Pre_Test 20 7.50 75.00 37.8750 19.53868
Magquinas_Post_Test 20 15.00 75.00 42.0000 17.94729
N valido (segun lista) 20

Fuente: Elaboraciéon Propia

Conforme la Tabla 10 para el caso del uso eficiente de maquinas, este se ha

visto aumentado, dado que la media de eficiencia en el pre test era de

alrededor de 37.88% y posterior a la implementacion se ha visto aumentada

a una media de 42.00%.
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Figura N° 9: Frecuencia de la eficiencia del uso de maquinas en la fabricacién de helados (Pre
Test)
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Fuente: Elaboracién Propia

Las frecuencias de la eficiencia del uso de maquinas en el proceso de
fabricacion de helados anterior a la aplicacion del sistema informatico (figura
9) presentan una media de 37.88, la cual representa el porcentaje promedio
eficiencia de uso de las maquinas al elaborar un pedido en el proceso de

fabricacion de helados.
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Figura N° 10: Frecuencia de la eficiencia del uso de maquinas en la fabricacién de helados (Post Test)
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Fuente: Elaboracion Propia

La Figura 10 se corresponde al grafico de frecuencia de la eficiencia del uso
de maquinas en el proceso de fabricacion de helados posterior a la aplicacion
del sistema informéatico. Presentando una media de 42.00, la cual representa
el porcentaje promedio eficiencia del uso de las maquinas al elaborar un

pedido durante el proceso de fabricacion de helados.
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Andlisis Comparativo

Figura N° 11: Comparacion del Pre Test y Post Test de la eficiencia del uso de maquinas en la
fabricacion de helados
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Fuente: Elaboraciéon Propia

En la figura N°11 se observa un aumento en el porcentaje promedio de
eficiencia del uso de maquinas durante la elaboracion de un pedido,
aumentando de 38.20% hasta un 42.00%.
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Contrastacion de hipotesis

Tabla 11: Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon - Eficiencia de Uso de
Maquinas

Fuente: Elaboracién Propia

Rango Suma de
N promedio rangos
Maquinas_Post_Test - Rangos negativos 62 7,50 45,00
Maquinas_Pre_Test Rangos positivos gb 8,33 75,00
Empates 5¢
Total 20

Para determinar la hipotesis se aplicé la prueba de Wilcoxon, puesto que no
se muestra normalidad en la distribucion de los datos, tabla 11.

Tabla 12: Estadisticos de contraste - Eficiencia de uso de insumos

Fuente: Elaboracién Propia

Maquinas_Post Test - Maquinas_Pre Test

VA -,8572
Sig. asintot. (bilateral) ,391

Conforme se detalla en la tabla 12, el dato de significancia del estadistico de
contraste de la prueba de Wilcoxon es 0.391, el cual es superior a 0.05.

Debido a ello podemos afirmar con un nivel de confianza del 95%, que se
acepta la hipoétesis nula, rechazandose de esta manera la hipdtesis

alternativa.
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Hipodtesis de Investigacion 3
El sistema informatico para el control de insumos y maquinas reduce los

tiempos empleados por las fases del proceso de fabricacion de helados.

Indicador 3: Tiempo de las fases de la fabricacion de helados.

la: Tiempo empleado por las fases de la fabricacién de helado antes de utilizar
el Sistema informéatico.

Id: Tiempo empleado por las fases de la fabricacién de helado posterior al uso
del Sistema informéatico.

Hipotesis Nula (H30): El sistema informatico para el control de insumos y
maquinas no reduce los tiempos empleados por las fases de la fabricacion de
helado.

H30=la<Id

Hipotesis Alternativa (H3A): El sistema informéatico para el control de insumos
y maquinas reduce los tiempos empleados por las fases de la fabricacion de
helado.

H3A=la>Id
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Estadistico descriptivo - Tiempo de las fases de lafabricacion de helados

Tabla 13: Estadisticos Descriptivos - Tiempo de las fases de la fabricacién de

helados

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desv. tip.
Tiempo_Fase_Pre_Test 20 1.189 1.500 1.30875 .109816
Tiempo_Fase_Post_Test 20 .873 1.184 .99525 .082076
N valido (segun lista) 20

Fuente: Elaboracién Propia

La media de tiempo utilizado por las fases de fabricacion se vio reducido, tal

como se muestra en la tabla 13 se indica que esta paso de una media de 1.31

antes de la aplicacion del sistema informatico, a un una media de 1.00

posterior a la implementacion del sistema.
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Figura N° 12 : Tiempos de las fases de la fabricacion de helados (Pre Test)
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Fuente: Elaboracion Propia

En la Figura 12 se observa la frecuencia de los tiempos de las fases de
fabricacion de helados antes de la aplicacion del sistema informatico.
Presentando una media de 1.30, la cual representa el porcentaje promedio de
tiempo por fase para completar un pedido segun lo planificado, es decir se
tiene un sobre tiempo de alrededor de 30% entre las fases del proceso de

fabricacion de helados.
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Figura N° 13: Tiempos de las fases de la fabricacion de helados (Post Test)
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Fuente: Elaboraciéon Propia

La frecuencia de los tiempos de las fases de fabricacion de helados posterior
a la aplicacién del sistema informatico (figura 13) presenta una media de 0.995
la cual representa el porcentaje promedio de tiempo por cada fase para
completar un pedido segun lo planificado, es decir se tiene una reduccion del
tiempo utilizado sobre el planificado para las fases del proceso de fabricacion

de helados.

60



Andlisis Comparativo

Figura N° 14: Comparacion del Pre Testy Post Test de los tiempos promedio por fase en la fabricacion de helados
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Fuente: Elaboraciéon Propia

La figura N°14 demuestra una reduccion en el los tiempos promedio utilizados
para la ejecucion de cada fase del proceso de produccion, presentando antes
del sistema un sobre trabajo de 30% (130% sobre el tiempo planificado) y
posterior al sistema informatico se ve reducido a un 100%(99% sobre el
tiempo planificado) reduciéndose en promedio un 30% de los tiempos muertos

o mal usados durante las fases de fabricacion al elaborar un pedido.
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Contrastacion de hipotesis

Tabla 14: Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon — Tiempos de Fases de la

fabricacion de helados

Fuente: Elaboracién Propia

Rango Suma de
N promedio rangos
Tiempo_Fase Post Test- Rangos negativos 202 10,50 210,00
Tiempo_Fase_Pre_Test Rangos positivos (o ,00 ,00
Empates 0°
Total 20

Para determinar la hipotesis se aplicé la prueba de Wilcoxon, puesto que no

se muestra normalidad en la distribucion de los datos, tabla 14.

Tabla 15: Estadisticos de contraste - Tiempos de Fases de la fabricacién de

helados

Tiempo_Fase Post_Test - Tiempo_Fase_Pre_Test

z

Sig. asint6t. (bilateral)

-3,9202
,000

Fuente: Elaboracion Propia

Conforme se detalla en la tabla 15, el dato de significancia del estadistico de

contraste de la prueba de Wilcoxon es 0.000, el cual es inferior a 0.05. Por lo

tanto, se descarta la hipétesis nula y se confirma la hipétesis alternativa con

un nivel de confianza del 95%.
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Hipodtesis de Investigacion 4
El sistema informatico para el control de insumos y maquinas reduce el tiempo
empleado para la elaboracién de pedidos por el proceso de fabricacion de

helados.

la: Tiempo empleado por el proceso de fabricacion de helado antes de utilizar
el Sistema.

Id: Tiempo empleado por el proceso de fabricacion de helado posterior al uso
del utilizar el Sistema.

Hipotesis Nula (H40): El sistema informatico para el control de insumos y
maquinas no reduce el tiempo empleado por el proceso de fabricacion de
helados.

H40=la<Id

Hipotesis Alternativa (H4A): El sistema informéatico para el control de insumos
y maquinas reduce el tiempo empleado por el proceso de fabricacion de
helados.

H4A =la > Id
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Estadistico descriptivo - Tiempo del proceso de fabricaciéon de helados

Tabla 16: Estadistico descriptivo - Tiempo del proceso de fabricacion de helados

Estadisticos descriptivos
N Minimo Maximo Media Desv. tip.
Tiempo_Produccion_Pre_Test 20 96.550 125.000 106.78400 6.962259
Tiempo_Produccion_Post_Test 20 84.480 100.860 94.19300 4.798205
N valido (segun lista) 20

Fuente: Elaboracién Propia

La tabla 16 presenta que la media del tiempo utilizado por la fabricacion de

helados se vio reducido, pasando de una media de 106.78 antes de la

aplicaciéon del sistema informatico, a un una media de 94.19 posterior a la

implementacion del sistema.
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Figura N° 15 : Tiempo de proceso de fabricacion de helados (Pre Test)
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Fuente: Elaboracion Propia

La Figura 15 presenta la distribucién de frecuencia del tiempo de fabricacion
de helados antes de la implementacion del sistema informatico. Presentando
una media de 106.78, la cual representa el porcentaje promedio (106.78%) de
cumplimiento de los tiempos para completar un pedido segun lo planificado,
es decir se tiene un sobre tiempo de alrededor de 6.78% en el proceso de

fabricacion de helados.
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Figura N° 16: Tiempo de proceso de fabricacion de helados (Post Test)
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Fuente: Elaboraciéon Propia

La figura 16 muestra las frecuencias del indicador tiempo del proceso de
fabricacion de helados posterior a la aplicacion del sistema informatico.
Presentando una media de 94.19 la cual representa el porcentaje promedio
(94.19%) del cumplimiento del tiempo para completar un pedido segun lo
planificado, es decir se tiene una reduccién de 5.81 es decir un 5.81% menos
de tiempo empleado para el cumplimiento de un pedido respecto al tiempo

planificado en el proceso de fabricacion de helados.
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Andlisis Comparativo

Figura N° 17: Comparacion del Pre Testy Post Test de tiempo promedio del proceso de la fabricacién de helados
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Fuente: Elaboracion Propia

La figura N°17 muestra una reduccién en el tiempo del proceso de fabricacién
de helados, presentando antes del sistema un sobre trabajo promedio de
1.068 es decir un 6% de sobre tiempo respecto al tiempo planificado, posterior
al sistema informético se ve reducido a un 0.94 es decir un 6% de reduccion
del tiempo empleado para cumplir con un pedido respecto al tiempo
planificado, esto genera que entre el pre y el post se presente una reduccién
de 12% entre los tiempo empleados respecto a los tiempo planificados para

elaborar un pedido.
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Contrastacion de hipotesis

Tabla 17: Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon — Tiempo del proceso de fabricacion de

helados
Rango Suma de
N promedio rangos
Tiempo_Produccion_Post_Test - Rangos negativos 182 10,44 188,00
Tiempo_Produccion_Pre_Test Rangos positivos 1b 2.00 2.00
Empates 1
Total 20

Fuente: Elaboracién Propia

Para determinar la hipotesis se aplicé la prueba de Wilcoxon, puesto que no

se muestra normalidad en la distribucion de los datos, tabla 17.

Tabla 18: Estadisticos de contraste - Tiempo del proceso de fabricacién de helados

Tiempo Produccion Post Test - Tiempo Produccion Pre Test

Z -3,7432

Sig. asintot. (bilateral) ,000

Fuente: Elaboracion Propia

Conforme se detalla en la tabla 18, el dato de significancia del estadistico de
contraste de la prueba de Wilcoxon es 0.000, el cual es inferior a 0.05. Por lo
tanto, con un nivel de confianza del 95% se descarta la hipétesis nula y se

afirma que se cumple con la hipotesis alternativa.
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DISCUSION

La investigacion permitio determinar que la eficiencia del uso de los insumos
se vio mejorada, dado que anterior a la aplicacion de un sistema informatico
el control que se tenia sobre la merma o desperdicios presentes en las frutas
utilizadas para la fabricacion de los helados, rondaba un promedio de 18.92%
es decir que por cada 160 kilogramos, que corresponde al promedio de fruta
empleada mensualmente, se desperdiciaba alrededor de 30.27 kilogramos,
posterior a la aplicacion del sistema se logro reducir el promedio de merma a
un 10.50%, es decir que se vio reducido el desperdicio en 8.42%; a su vez
esto se refleja que por cada 160 kilogramos de fruta empleada el desperdicio
mensual actual es de 16.80 kilogramos, es decir que se esta generando un
ahorro promedio de 13.47 kilogramos de fruta mensual comparado con los
meses anteriores.

De este modo se comparte lo expresado por Pari y Morales (2022) que
sefialan que tener un control sobre los insumos de una empresa dedicada a
la manufactura, permite reducir el desperdicio de insumos, mejorado asi la
eficiencia, alcanzando reducir la merma promedio de 10 insumos en 3.00%,
presentado insumos que alcanzaron de manera especifica reducir su merma
hasta un 8.00%

Asi mismo se demostré que antes de hacer uso del sistema informatico el
promedio de eficiencia del uso de las maquinas era de alrededor de 38.20%,
de manera detallada las maquinas mezcladora, homogenizadora Yy
pasteurizadora era utilizadas con una eficiencia de 51%, la empaquetadora
con una eficiencia del 25%; posterior al uso del sistema informatico el
promedio de eficiencia es de alrededor de 42.00%, es decir se logré6 un
aumento de 4.00% de la eficiencia del uso de las maquinas, aumentado de
manera especifica la eficiencia de las maquinas mezcladora, homogenizadora
y pasteurizadora a un 56% y la empaquetadora en un 28%.

Con esto se puede apoyar lo expresado por Herrera (2020), quien sefiala que
tener un control sobre la eficiencia de los equipos mejora la productividad,
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dado que por medio del control de la disponibilidad y rendimiento de las
maquinas en una empresa textil alcanzo mejorar su eficiencia de estas de
77.36% a un 89.50% lo que provoco que la productividad de la empresa

pasara de producir 352 metros diarios a 404 metros diarios.

Se logr6 demostrar con la investigacion que se venia realizando un mal uso
de los tiempos en algunas fases de la produccién, dado que antes del sistema
informatico se tenia un cumplimiento promedio de los tiempos por fase de
alrededor de 130%, es decir que se tenia un sobre tiempo de 30% respecto al
tiempo planificado por fase, siendo las fases con mayor sobre tiempo las de
homogenizado y pasteurizado, sobre cargando fases de 15 y 5 minutos a 30
y 10 minutos, lo que podia significar de entre 40 a 60 minutos al flujo total;
posterior a la aplicacion del sistema informatico la relacion de cumplimiento
entre el tiempo utilizado y el planificado se vio reducido al 99%, es decir que
se cumple en mayor medida con los tiempos planificados.

Este punto comparte idea con lo expresado por Carrasco (2021) quien
indicaba que el mayor de los problemas de una empresa de helados era los
largos tiempos de preparacion y los niveles de merma, y que por medio del
control de las mermas y del rendimiento de las maquinas se reduce el tiempo
de la linea de produccion mejorando la indicadores de eficiencia y
productividad de la empresa.

Del mismo modo se demuestra también que existe una reduccion en el tiempo
del proceso de fabricacion de helados, esto debido a que se observa que la
relacion entre los tiempos utilizados y los tiempos planificados para completar
un pedido era de un promedio de 1.07, es decir 7% promedio de sobre tiempo
respecto al planificado, es decir que debido a que se presenta un promedio
mensual de 6500 minutos dedicados a la fabricacion, se tiene un total de 455
minutos de tiempo muerto o mal usado mensualmente; posterior a la
aplicacién de sistema se obtuvo una relacion entre los tiempos utilizados y los
tiempos planificados de 0.942, es decir que hasta un 6% de ahorro de tiempos
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en algunos pedidos, siguiendo el valor mensual de minutos invertidos para la
fabricacion, se puede expresar que el tiempo mensual invertido de 6500
minutos rondaria los 6110 minutos, obteniendo a su vez esos 390 minutos
para otras labores o la atencion de mas pedidos,

Se puede compartir lo indicado por Rodriguez (2019) quien indica que
llevando controles de eficiencia tanto de insumos como de maquinas se puede
alcanzar una mejora en la disponibilidad de insumos y en la disponibilidad de
magquinas permitiendo asi eliminar tiempos muertos, tal es el caso que
presenta en el cual pudo reducirse los tiempo muertos de 2 maquinas de 2682
minutos a solo 645 minutos y de 3192 minutos a 1324 minutos,
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VI.

CONCLUSIONES

Se concluye que la eficiencia del proceso de fabricacion de helados mejoré
con la aplicacion de un sistema informatico para el control de insumos y

magquinas, debido a los valores obtenidos:

Podemos concluir que un sistema informéatico orientado al control de insumos
y maquinas mejora la eficiencia del uso de insumos en el proceso de
fabricacion de helados, debido a que se demostré que el porcentaje de merma
y desperdicios promedio antes del uso del sistema informético era de 18.92%
y con la introduccion del sistema informatico, se alcanz6 un 10.50%, lo que
representa una mejora en la eficiencia del uso de insumos.

Como segundo objetivo presentado en la investigacion se afirma que un
sistema informético para el control de insumos y maquinas mejora la eficiencia
del uso de las maquinas en el proceso de fabricacion de helados, dado que el
porcentaje promedio de eficiencia del uso de las maquinas era de 38.20% y
posterior a la implementacion del sistema informatico se elevd hasta un
42.00% demostrando que existe una mejora en la eficiencia de las maquinas.

Respecto al tercer objetivo del estudio, se demostr6 que un sistema
informatico para el control de insumos y maquinas reduce los tiempos de las
fases de proceso de fabricacion de helado puesto que los tiempos utilizados
por fase presentaban un sobre tiempo promedio de hasta 130% respecto al
planificado y actualmente con el uso del sistema informatico se presenta un
uso del tiempo por fase promedio de alrededor de 99%, cumpliendo con los
tiempos planificados y reduciendo los tiempos muertos o indtiles presentados.

El cuarto objetivo es la reduccion del tiempo del proceso de fabricacion de
helados, el cual se cumplié puesto que antes de la introduccion del sistema
informéatico, el tiempo medio para completar un pedido era de 330 minutos,
mientras que posterior a su despliegue, llego a alcanzar un promedio de 300
minutos.

Por lo expuesto se demostré que la implementaciéon de un sistema informatico
para el control de insumos y maquinas mejora la eficiencia de los procesos de

fabricacion de helados.
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VII.

RECOMENDACIONES

Para tener un mayor impacto en la eficiencia de uso de insumos se
recomienda realizar capacitaciones a los operarios sobre el tratamiento y
manipulacién de los alimentos y de manera mas especifica capacitarlos en
buenas practicas de manufactura, esto debido a que se demostré que reducir
los desperdicios y mermas repercuten rapidamente en la eficiencia del

proceso de fabricacion asi como en los gastos realizados.

Se recomienda crear manuales internos que faciliten capacitar al personal o
sean una guia de tratamiento en el tratamiento de insumos, asi como en el
uso de las maquinas, ello con el propdsito de influenciar en la eficiencia de
uso de estas, pudiendo asi evitar paradas o tiempo muertos entre fases del

proceso.

Dado que no se suele tener registro detallado de los tiempos y de los
resultados logrados por cada fase de la produccion, se recomienda, registrar,
controlar y reportar lo tiempos de inactividad de las maquinas con el ideal de
poder reducir o de ser posible eliminar aquello que lo provoca.

De implementarse sistemas informativos en procesos de manufactura en
general, se recomienda gue la informacion manejada sea tiempos dado que
estos presentan una mayor influencia positiva sobre la eficiencia o

productividad del proceso.

En busca de mejorar la influencia positiva que genera el sistema sobre el
proceso, se recomienda explorar maquinas que cuenten con la posibilidad de
conectarse directamente a una red para que permitan brindar informacién en

tiempo real de su trabajo y eficiencia en sus actividades,
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ANEXOS

Anexo 1
Tabla de Operacionalizacién de las Variables

Varlable_s de Definicion conceptual Definicion operacional Dimensio Indicadores Esca_lg fje
estudio n medicion
VI Un sistema informético es el conjunto | Un sistema informéatico permite
Siétema de elementos relacionados entre si | manejar la informacién de los
: e con el objetivo de automatizar el | insumos y maquinas del proceso
informatico . . - A
tratamiento de informacion. de fabricacion de helados.
Eficiencia de produccion
(insumos - Fruta)
Merma = (Insumos Ingresados - insumos Porcentajes
L utilizados)/insumos ingresados
eficiencia
VD: Son las acciones que se realizan a Eficiencia de produccion
L una materia o componente basico | Es la serie de acciones realizadas (méaquinas)
Eficiencia en L > L .
los procesos para I_a obtencién de un producto o | por el area fa_brlca de la empresaa S o ) Porcentajes
o servicio. la materia prima hasta convertirla Eficiencia de uso de Maquina = (Capacidad
de fabricacion ] o . .
en el producto final (helados). utilizada/ capacidad operativa) x 100
de helados . - = - -
Citado- Tiempo produccién estimado y el real;
Porcentajes
Tiempo de produccién = TPR /TPE
Tiempo el tiempo de produccion por cada fase estimado vy el
real Porcentajes

Tiempo de procesamiento por fase =TFR/TFE

Tabla 19: Tabla de Operacionalizacion de las Variables

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 2

Problema Objetivos Hipotesis Variables Dimensiones Indicadores Metodologia
General General General Independiente Tipo de
. . . . . i . . - Estudio:
¢De qué manera influye un | Determinar la influencia de un sistema | Un sistema informatico para el
sistema informatico para el | informatico para el control de insumosy | control de insumos y maquinas ) Explicativo
control de insumos y maquinas | maquinas en la eficiencia de los | mejora la eficiencia de los procesos | X1: Sistema .
en la eficiencia de los procesos | procesos de fabricacion de helados. de fabricacion de helados. Informatico Experimental
de fabricacion de helados?
Especifico Especifico Especifico Dependiente Eficiencia de produccion E':ESE?O. de la
¢;De qué manera influye un | Determinar la influencia de un sistema | Un sistema informatico para el (insumos - Fruta) :
sistema informatico en la | informatico para el controlde insumosy | control de insumos y maquinas Eficiencia _ Cuasy |
eficiencia del uso de insumos en | maquinas en la eficiencia del uso de | mejora la eficiencia del uso de Merma = (Insumos Ingresados — | Experimenta
el proceso de fabricacion de | insumos en los procesos de fabricacién | insumos en el proceso de insumos  utilizados)/  insumos
helados? de helados. fabricacion de helados. ingresados

Poblacion:
¢De qué manera influye un | Determinar la influencia de un sistema | Un sistema informatico para el I(Er;‘:glel:;(rzlgst)je produccion NUmero de
sistema informatico en la | informatico para el controlde insumosy | control de insumos y maquinas q pedidos.
eficiencia del uso de maquinas | maquinas en la eficiencia del uso de | mejora la eficiencia del uso de las Eficiencia Eficiencia de uso de Maquina =
en el proceso de fabricaciébn de | maquinas en los procesos de | maquinas en el proceso de Capacidad utilizada/ capacidad
helados? fabricacion de helados. fabricacion de helados. pac pacida .

operativa Muestra:
¢De qué manera influye un | Determinar la influencia de un sistema | Un sistema informatico para el Y1: Eficiencia T_l_llirélpo de produccion = TPR / Nuamero de
sistema informatico en el tiempo | informatico para el control de insumosy | control de insumos y maquinas pr'ocesos de Tiempo pedidos.
de produccion del proceso de | maquinas en el tiempo de produccién | reduce el tiempo empleado por el fabricacion de Tiempo produccion real y el
fabricacion de helado? de la fabricacion de helados. proceso de fabricacion de helado. h .
elados estimado.

Instrumento:
¢De qué manera influye un | Determinar la influencia de un sistema | Un sistema informatico para el Tiempo de procesamiento por | -Entrevista
sistema informatico en los | informatico para el control de insumosy | control de insumos y maquinas fase = TFR / TFE
tiempos ] de las fases de | maquinas en los tiempo§ de las fases | reduce los tiempos qe las fases de Tiempo -Ficha de
fabricacion de helados? del proceso de fabricacion de helados. | proceso de fabricacion de helado. El tiempo real y estimado por observacion

cada fase de produccion. _cronémetro

Matriz de Consistencia

Fuente: Elaboracién Propia




Anexo 3

ENTREVISTA
Entrevistado: Juan Carlos Reategui Morales
Gerente General
Fecha: 31 de marzo del 2013

1.- ;,Con cuéantas areas cuenta la empresa, cuales son?
La empresa tiene 6 areas, el area de almacén, el area de operaciones, fabrica,

mantenimiento, administracion y gerencia.

2.- ¢ Qué funcion desempefia cada area?

El area de Almacén esta encargada de controlar los insumos que se utilizan en la
produccion de los helados, su stock y estado.

El area de operaciones se encarga de lo que son las compras de materia prima,
pagos a personal, el pago de los servicios (luz y agua).

Fabrica es donde se da la produccién, es donde estan las maquinas y la que se
encarga de la produccion de los helados.

Mantenimiento es el area encargada del mantenimiento de las maquinas y de los
ambientes.

Administracion es el area mas relacionada a gerencia, estan encargados de ver los
reportes de las demas areas como de revisar las ganancias y gastos de le empresa.

El &rea de Gerencia esta encargada de la toma de decisiones.

3.- ¢ Cual es el &rea que tiene mayor impacto en las demas?

El area que supone mayor impacto es fabrica, porque realiza el proceso mas
importante de la empresa que es la elaboracion de los helados, por lo cual tiene
contacto con las areas de almacén respecto a los movimientos de la materia prima
y el estado de esta, y el area de operaciones, también es la que mas necesita del
area de mantenimiento debido a que lo ambientes de trabajo deben de estar limpios

y las maquinas funcionar adecuadamente.

4.- ;Qué reportes genera fabricay para qué areas?
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Fabrica presenta reportes para el area de operaciones asi como para almaceén, el
reporte para almacén es respecto a las materias primas que retir6 para la
produccion y para el &rea operaciones es un reporte de los gastos realizados en la

produccion, asi como el personal empleado.

5.- ¢Los reportes se hacen a mano o cuenta con algun software para su
realizacién?
La mayoria de la informacion se trabaja de manera manual, pero los reportes son

trabajados en un Excel, para que sigan una estructura.

6.- ¢ Cuanto tarda en generarse el reporte para el area de operaciones?
Los reportes de produccién tardan entre 30 minutos a una hora, depende mucho
del personal mismo, algunos suelen ser mas ordenados y precisos al apuntar la

informacion sobre los insumos y gastos en produccion.

7.- ¢ Cuanto tarda en generarse el reporte para el area de almacén?
El reporte para el area de almacén toma de entre 10 a 20 minutos, indican los

iNSumos que se extraeran, para que almacén registre este movimiento.

8.- ¢ Qué problemas produce la demora en la generacién de reportes?

Los problemas son casi siempre respecto a la materia prima que se necesita a
veces no se logra realizar el pedido a tiempo debido a que no se informé
rapidamente si no se tenia stock de un determinado insumo o por el contrario se
realiza un pedido innecesario. También errores en el calculo de los gastos Esto

afecta a fabrica, almacén y operaciones.



Anexo 4

Entrevista N° 1

Investigador:  Franklin Christian Diaz Le6n
Entrevistado: Juan Carlos Reategui Morales

Fecha: 7/04/2013 ' Inicio: 12:00 am  Final:1:00 pm

La empresa se encuentra dividida en 6 dreas (Almacén, Operaciones, Fébrica,
Mantenimiento, Administracién y Gerencia).

Posee problemas respecto a los gastos realizados en la compra de materias debido a la faita
de comunicacién entre las aéreas de Almacén y Operaciones, no existe un control muy
eficiente.

Se producen mal célculo en los costos de produccién debido a que la informacién se trabaja
de manera manual en un cuaderno.

Problemas para el control de la materia prima(Materia Perecible).

Demora en la generacién de reportes debido a que la informacién de la mayoria de procesos
se maneja de manera manual, con lo cual la realizacién del reporte incluye también el
tiempo para agrupar la informacién necesaria y luego realizar el reporte.

Dificuitades para el drea administrativa y gerencia en la toma de decisiones debido a la
demora en la generacién de los reportes y la informacién a veces poco precisa de los
mismos.

A i/

Investigador Entélistado




Anexo 5

Entrevista N° 2

Investigador: = Franklin Christian Diaz Le6n

Entrevistado: ' Juan Carlos Reategui Morales

Fecha: 14/04/2013 | Inicio: 12:00 am  Final:1:00 pm

El proceso de produccion asi como determinacién de costos, uso de los insumos, reportes de
gastos de produccién se maneja por el drea de Fébrica, esta trabaja a su par con el drea de
Operaciones en cargada de la logistica de la empresa.

La produccién presenta dificultades en lo que respecta al control de sus costos, este proceso
se realiza de manera manual en un cuaderno registrando los insumos utilizados y a su vez
realizéndose el cdlculo de los costos de la produccién.

Al ser la informacién apuntada a mano se produce errores al momento de juntarla para la
generacién de los reportes del Area.

Los reportes realizados por el drea de Fabrica se realizan cada semana debido a que también
se producen helados por litros.

Los reportes tardan en generarse entre 30 min a 1 hora.

La produccién media mensual de helados de paleta es de 300 helados.

/
Investigador Er{revistado




Anexo 6

Modelo de Consentimiento y/o asentimiento informado, formato UCV

Consentimiento Informado

Titulo de la investigacién:
Implementacién De Un Sistema Informatico Para El Control De Insumos Y
Maquinas En La Eficiencia De Los Procesos De Fabricacién De Helados.

Investigador:
Franklin Christian Diaz Le6n

Propdsito del estudio

Le invitamos a participar en la investigacion titulada “Implementacién De Un
Sistema Informatico Para E! Control De Insumos Y Maquinas En La Eficiencia
De Los Procesos De Fabricacién De Helados.”, cuyo objetivo es Determinar la
influencia de un sistema informatico para el contrdl de insumos y maquinas en la
eficiencia de los procesos de fabricacion de helados. Esta investigacion es
desarrollada por estudiantes de Pregrado de la carrera profesional de ingenieria
de sistemas de la Universidad César Vallejo del campus Los Olivos, aprobado
por la autoridad correspondiente de la Universidad y con el permiso de la
institucién Helados Guayos.

Describir el impacto del problema de la investigacion.

Se presentan problemas en el uso eficiente de las frutas debido al porcentaje de
merma generado por su uso, del mismo modo se realiza un uso poco eficiente
de la maquina actualmente disponibles, se presentan tiempos para la ejecucién
de las fases de fabricacién mayores a los planificados, lo cual provoca que el
tiempo para la elaboracién de un pedido sea mayor al esperado.

Procedimiento
Si usted decide participar en la investigacion se realizara lo siguiente:

1. Se realizara una entrevista donde se recogeran algunas preguntas sobre
la investigacion titulada: Implementacién De Un Sistema Informatico Para
El Control De Insumos Y Méaquinas En La Eficiencia De Los Procesos De
Fabricacién De Helados.

2. Se realizara visitas para poder recopilar informacién del proceso de
fabricacion de helados asi como informacién detallada de las distintas
fases que la componen; esta labor se realizara en el area de fabrica dela
empresa Helados Guayos.

INE 09 §8 56847



Participaci6n voluntaria (principio de autonomia):
Puede hacer todas las preguntas para aclarar sus dudas antes de decidir si
desea participar o no, y su decision sera respetada. Posterior a la aceptacion no
desea continuar puede hacerlo sin ningtin problema.

Riesgo (principio de No maleficencia):

Indicar al participante la existencia que NO existe riesgo o dafio al participar en
la investigacion. Sin embargo, en el caso que existan preguntas que le puedan
generar incomodidad. Usted tiene la libertad de responderlas o no.

Beneficios (principio de beneficencia):

Se le informara que los resultados de la investigacion se le alcanzaran a la
institucién al término de la investigacion. No recibira ningun beneficio econdmico
ni de ninguna otra indole. El estudio no va a aportar a la salud individual de la

persona, sin embargo, los resultados del estudio podran convertirse en beneficio
de la salud publica.

Confidencialidad (principio de justicia):

Los datos recolectados deben ser andénimos y no tener ninguna forma de
identificar al participante. Garantizamos que la informacién gue usted nos brinde
es totalmente Confidencial y no sera usada para ningtin otro propésito fuera de
la investigacion. Los datos permaneceran bajo custodia del investigador principal
y pasado un tiempo determinado seran eliminados convenientemente.

Problemas o preguntas:

Si tiene preguntas sobre la investigacion puede contactar con el Investigador:
Franklin Christian Diaz Leon, email: Chris 19 21@hotmail.com y Docente
asesor Carranza Barrena, Wilfredo Eduardo, email:

Consentimiento

Después de haber leido los propésitos de la investigacion autorizo participar en
la investigacion antes mencionada.

Nombre y apellidos: Ivette Zelada

Fecha y hora: 23/11/2023 03:20 pm

_)Nf ﬂ@g/yfégf



Anexo 8

Instrumentos de investigaciéon

Eficiencia del uso de insumos

Ficha de Registro

Investigador Franklin Christian Diaz Ledn |T||:H:- de Prueba |:'E-TEE-1:
Empresa Investizada
fMotivo de Eficiencia del uso de Imsumaos
Fecha de Inicio | 01-09-2023 | FechaFinal | 30-09-2023
Variahle Indicador Estandar Medida Farmula
Eficiencia del Sficienciz del|  Estandar Werma = [Insumas Ingreszdos-
procesos de uso de Respectoa Litros producidos nsumos Utilizados)/[Insumos
fabricacion Imsurnos Fruta ngresados| = 100

- Insumaos Insumaos Merma radsa

item | Fecha Pedido|  Fruta pmﬁus Ingresado | Utilizados :pu':'.:er.::jej segﬁ:sf:a

Fruta (Kg] | Fruta (Kg) (Porcentaje)
1 4/9/2023| Manzo 25.00 15.00 1250 16.67 15.00
2 5/9,/2023| Luouma 25.00 4.00 2.50 37.50 2000
3 £,/9,/2023| Lucuma 15.00 2.40 1.50 37.50 20.00
4 7/9/2023| Fress 35.00 7.00 .44 B.00 5.00
5 8/9,/2023| Mango 40.00 24.00 20.00 16.67 1500
& 11/9,/2023| Arandanos 15.00 3.00 279 7.00 5.00
7 12,/9/2023| Luouma 10.00 1.60 1.00 37.50 20.00
g 13,/9/3023| Fress 15.00 3.00 278 B.00 500
e 14,/9/2023| Mango 5.00 3.00 250 16.67 15.00
10 5/9,/2023| Apuzymanto 40.00 2.00 735 B.00 5.00
11 18,/9/2023| Luouma 25.00 4.00 250 37.50 20.00
12 15,/9/2023| Fres= 40.00 2.00 738 B.00 5.00
13 20/9/3023| Mango 50.00 30.00 25.00 16.67 15.00
14 23| luuma 30.00 4.20 3.00 37.50 20.00
15 23| Arandanos 10.00 2.00 135 7.00 5.00
16 3[Fre=s 20.00 4.00 368 B.00 5.00
17 23[Fress 15.00 3.00 278 B.00 500
18 3| Apusymanto 15.00 3.00 278 B.00 5.00
13 3 Manzo 45.00 27.00 2250 16.67 15.00
20 23| luuma 30.00 4.20 3.00 37.50 2000




Ficha de Registro

Investizgador Franklin Christian Diaz Lean |TI|:ID de Prueba | e - Test
Empresa Investigada
Motivo de Investigacion Eficiencia del uso de Insumos
Fecha de Inicio 01-10-2023 | Fecha Final | 31-10-20023
Variable Indicador Estandar Medida Farmula
Eficiencia del procesos Eficienciz Estandar . . Merma = :I'_s_l."nc-s-. T.g'asac oz-
de fabricacian delusode | Respectoa Litras producidos Insumis Uil zs::hl:us_l_- | Imsumios
nsuMmos Fruta Ingresados) x 100
. Litros Insumaos Insumos Merma Merma .
fem Fecha Pedido Fruta s Ingresado Utilizados {Porcentaje) EP'E":'da =EEAAT
Fruta (Kg) | Fruta (Kg) A
1 2/10/2023| Mango 25.00 15.00 12501 1667 15.00
2 310/2023| Mango 35.00 21.00 17500 16.67 15.00
3 4/10/2023| Lucuma 40.00 5.40 4.0 37.50 20.00
4 510/2023| Fress 50.00 10.00 9.20 2.00 5.00
5 6,/10/2023| Arandanas 15.00 3.00 2.7% 7.00 5.00
6 9/10/2023| Mango 10.00 6.00 5.0 1667 15.00
7 10,10/2023| Lucuma 20.00 3.20 2.000 37.50 20.00
8 11/10/2023| Fress 15.00 3.00 2.76 2.00 5.00
9 12/10/2023| Aguzymanto 15.00 3.00 2.7 2.00 5.00
10 12/10/2023| Mango 30.00 18.00 1500 1667 15.00
11 16,/10/2023| Fresz 25.00 5.00 4.6 2.00 5.00
12 17/10/2023| Agusymznto 35.00 7.00 5.44 2.00 5.00
13 18/10/2023| Mango 30.00 18.00 1500 16.67 15.00
4 19/10/2023| Arand=nos 10.00 2.00 1.8 7.00 5.00
15 20/10/2023| Fresz 20.00 4.00 3.68 .00 5.00
16 23/10/2023| Mango 25.00 15.00 12500 16.67 15.00
17 24/10/2023| Lucuma 40.00 5.40 4.00 375 20.00
1B 25/10/2023| Mango 15.00 9.00 7.50 16.67 15.00
19 26/10/2023| Luouma 10.00 1.60 1.000 37.50 20.00
20 27/10/2023| Mango 15.00 9.00 750 1667 15.00




Ficha de Registro

Investigador Franklin Christian Diaz Ledn |T||:H:- de F'ruebal Post - Test
Empresa
Motive de Eficiencia del uso de Imsumnos
Fecha de Inicic | 01-11-2023 | Fecha Final | 30-11-2023
Variable Indicador Estandar Medida Formula
Eficienciza del Eficiencia de _E:ta'::ls' . . IE:_;;Z:; n'E:_ur"-nc::Es
F!_'E-::':EDS. .:Ie uso de ~.es_|: =010 2 Litros producidos Utilizados)/{Insumos
fabricacion nsuMmos Fruts Ingresados) x 100
. Insumgs | Insumos Merma
- pF:‘mTD Fruta pr:t'::;;m Ingresadn | NtiEzados 1P::oeer:rn|:]|a] esperada
Fruta (Kg) | Fruta (Kg) !
1| 2/11/3023 | Fress 20.00 3.86 3.68 4752 500
2| §/11/2023| Agusymanto 10.00 1.53 1.24 4.752 500
3| 77112023 Manso 40.00 23.00 20.00 13.043 1500
4| 8/11/2023 | Fresa 45.00 8.69 8.28 4752 500
5| S/11/2023| Agusymianto 15.00 2.50 178 4.752 500
6[10/11/2023 | Arandanos 15.00 253 273 4752 500
7|13/11/2023| Lucuma 20.00 2.40 2.00 16.667 20,00
Bl14/11/2023 | Frezs 25.00 4323 4.80 4752 500
9|15/11/2023| Fresa 25.00 483 4.80 4752 500
10|16/11/2023| Lucuma 45.00 .40 4.50 16.667 20,00
111771172023 | Mango 25.00 1438 12.30 13.043 1500
12|20/11/2023| Lucuma 40.00 4.30 4.00 16.667 20,00
132171172023 | Mango 50.00 28.75 25.00 13.043 1500
14|22/11/3023| Arandanos 15.00 253 278 4752 500
15|23/11/2023| Fress 25.00 4.83 4.50 4.752 500
162471172023 | Mango 35.00 20013 17.5 13.043 1500
17|27/11/2023 | Lucuma 40.00 4.30 4.00 16.667 20,00
18]28/11/2023| Arandanos 15.00 253 279 4752 500
19|29/11/2023| Fresa 30.00 5.80 5.52 4752 500
20|20/11/2023| Mango 25.00 14.38 12.50 13.043 1500




Eficiencia uso de maquinas

Fitha de Registro
Investigador Franklin Christian Dfaz Ledn |'l'|plﬂd-0 Pruatia IF‘I’E - Test
Empresa Irvestigada
Mptreo de Imvestigacion Eficienoa del usa de mdquenas
Fecha de Inicio 01-05-2023 Fecha Final I F0-08-2033
Wariable Indicadar Estandar Medida Farmula
. Estandar para Eficientia maguina = (Capacidad
Fficiencia del procesos
de fabricacidn tfickencia ded uso de maquinaria | el wo por Litros producidos Utllizada/{Capacidad Operativa)
maguina w100
Capacidad
hem | fechs |pedido(fros) Maguma | utsada |RECRLTORENNR) SRR et
{Litros / hora)
25.00 Mezdado 25 50 0500 S0%
2500 Homagenizado 75 50 .50 b
1 20030904 25.00 Pasteurizado 25 50 0500 S0%
£5.00 Congeladn) 5 2 Q.125 13%)
25.00 Empaguetado 25 1040 0.250 255
£4.00 Mezclado Z5 50 01,5001 S0
25.00 Homogenizado 25 50| 0500 505
K 2025-08-0% 25,00 Pasteurizadi 25 50 0,500 0%
25.00 Congelado 25 200 0.13% 13%
25,00 Empaguetado 25 100 0,250 25%
15.00 Mazclado 15 50 0300 0%
15.00 Homagenizadn 15 50 0,300 B05%)
3 20350906 15.00 Pasteurizadi 15 50 0300 308
15.00 Conpelado 15 00 0,075 8%
15.000 Empaguetado 15 100 0.150 15%|
35,00 Mezdade a5 50 0.700 T
35.00 Homagenizado EL a0 0,700 TN
4 20E3-09-0F 35.00 Fasteurizado 35 50| 0.7 -
35,000 Congelado) 35 100 0175 185/
35.00) Empaguetado 35 100 0.350) 5%
4100 Mezdade & 50 0800 B0%|
.00 Homagenizado ) 50 0800 %)
5 200%-05-08 401,00 Fasteurizado 40 1] 018060 BO%
40.00 Congelado Al il 0,20 205,
0,00 Empanguetado a0 100 0,400 0%
15.00 Mezcladol 15 50 0,300 305
15.00)  Homagenizado 15 50 0300 308
& 2003-08-11 15.00 Pasteurizade 15 50 0,300 0%
15.000 Congelado 15 200 0075 B%
15.00 Empaguetado 15 100 0.150 15%
10.00 Mezclado 1y 50 0,20 205
10.00 Homagenizado 11 50| 0200 2%
7 2033-09-10 10.00 Pasteurizadi 10 50 0200 205
20.00) Congelade 10 200 0,050 5%
110 Empaguetadn 1 100 0,100 10%
15.00 Mezdado 15 50 0.300 S0%
15,00 Homagenizado 15 50 0300 0%
] 2003-08-11 15,00 Pasteurizadol 15 50 .30 30%,
15,00 Congaladn 15 200 0075 B%
15.00 Empaguetadn 15 100 0,150 155
5.00) Mezclade 5 50 0100 10%|
5.00 Homagenizado) 5 50 0,100 10%:
a 2003-08-12 5,00 Pasteurizado 5 50 0,100 10%




5.00) Congelade 5 200/ 0,025 %

5. Empaguetado 5 100 0,050 5%

41,001 Mezdado 40 S0 10.800) e

40,00 Homagenizado 40 50 0.800 B

10 2003-058-13 40,00 Pasteurizado 40 50 .40 BO%
40,00 Congaladn) A0 00 0,200 0%

40.00 Empaguetadn) 40 100 0,400 Eied

25,00 Mezcladi 25 50 0,500 5%

£h.00 Homagenisado 25 500 0,500 S0

11 2023-05-14 35,00 Pasteurizado 25 ] 0,500 0%
15,00 Cengelade 25 2000 0125 13%

25,00 Empaguitado) 25 100 0,250 5%

40,00 Mazrciado) A0 50 .80 el

40.00)  Homagenizado 40 50 0,800 B

12 2023-03-15 40.00 Pasteurizade 40 50 0.800) B0
440,001 Cenpelade 40 0 .20 20%

40,001 Empaguetado Al 100 0,400 Lated

50,000 Mezclado 1 L1 ] 1.000 100%

50.00 Homagenizado S0 a0 1,000 1005

13 20230516 5000 Pastaurizado 50 5D 1,000 1005
50.00 Congeladn) 50 200 0,250 255

50.001 Erpaguetads 50 100 10.500) S0

1,00 Mezdado 30 50 10600 &l

30.00 Homagenizado £l 50 0,00 Gl

14 20F3-05-17 30,00 Pasteurizado 3p 50 0.600 L]
0,00 Congeladn) an 200 0,150 15%)

3000 Empaguetado 3 100 0,300 3%

10.00 Mezcladin 0 5D 0,200 2%

140.00 Homagenizado 10 50 0,200 iy

15 2023-09-18 14,001 Pasteurizado 10 5i 0,200 2%
10,001 Conpelado 10 300 0050 5%

10,000 Empaguetado hli] 100 0,100 10%

20000 Mezclado) 20 L] 0,400 A%

0.00]  Homagenizado 20 50 0,400 il

15 2033-03-1% 2000 Pasteurizado 20 50 0400 el
.00 Conpelado 20 ] 0,100 108

20,00 Empaguetado 20 100 0,200 20|

15,00 Mezrdado 15 ] 0.300 e

15.00 Homagenizado 14 0| 0300 0%

17 20E3-05-20 15.00 Fasteurizado 15 a0 0,300 e
15.00 Congelado 15 200/ 0,075 %

15.00 Empauetado 15 100/ 0.150) 15%

14.001 Mezclado 15 50 0,300 3

15,01 Homagenizado i5 50 0,300 el

18 2003-05-21 15,00 Pasteurizado 15 50 0.300 3%
15.00 Congelado) 14 20 0,075 B%

15.060 Empanuetadn 15 100 1,150 15%

45.00 Mecladio 45 50 0,900 el

45.00 Homagenizado 45 50 0,900 iy

19 2073-09-22 45,00 Puasteurizada 45 50 10,900 Bl
45,00 Congelado 45 B0 10225 23%|

45,00 Empaguetado 45 Bl ] 0.450 45%,

30.00 Mezclado 30 Cl) .60 &%)

00|  Homagenlzado 30 50 0,600 0%

i 2033-08-23 30.00 Pasteurizado 30 50 0,600 Ll
30.00 Congelade 30 00| 0,150 15%

20,00 Empaguelado 30 100 0,300 30|




Invastigadar Franklin Christian Diaz Ledn ipo de Prueha  |[Re - Test
Emprass Investigads

Motive de Investigacin Eficiencia del uio de médquinas

Fecha de Inicic 11-10-2023 I Fecha Final | 31-10-2023

_— Estandar para Eficiencia maquina = |Capacidad
EF""""":;::;:‘:"“"" Eficiencia del usa de maguinartia | el uso por Litros producidos | Utilizada){Capacidad Opsrativa)
magina =100

24,00 Mezciata ]_5 i 0500 S0%

25.00|  Homogenizada 5 50 0.500 50%

1 1023-10-02 24, (5 PFasteurizada 25 54 0.500 S0%
25.00 Cangelada 5 200 0.125 13%

.00 Empaquetada 5 100 0250 o

35.00 Pezclado 35 50 0.700) T

3500 Homogenizada 15 &0 0700 T

- H23-10-03 35.00 Pasteurizado 35 50 0.700) i |
35.00 Cangslada a5 200 0175 18%

35.00 Empagquetada 35 10 0.350 5%

40.00 fdezclada a0 50 0,800 0%

40.00|  Hamogenizada 40 0800 B%

3 023-10-04 40.00 Fastaurizata 40 0800 B0%
40.00 Cangelado 40 2000 0300 i

44,00 Empagquetado &0 100 0.400 0%

£4.00 Mezclaa 50 50 1.000 103

50.00 Haomogenizad 50 50 1.000 100%

4 H023-10-05 54.00 Pasteurizada 50 50 1.000 106T3%
50.00 Congelada 50 200 0.250 5%

50.00 Empaqustada 50 100 0,500 50%

15.00 Fdezclada 15 50 0,300 0%

15.00) K 15, 50 0.300) 0%

5 H12310-06 15.00 Pastsurizada 15 50 0,300 0%
15.00 Cangelada 15 200 0475 8%

15.00 Empagquetada 18, 101 0.150 15%

10.00 Mezclada 1 500 0200 Pl

20,10 Hamoganizada 0 50 0.0 2

3 1023-10-09 1000 Pasteurizada 10 50 0.200 0%
10001 Congelad) 10 200 0.050 5%

10001 Empagustaro 10 100 0.100 0%

20.00 Mezclads 0 E 0.400 403

0.00 Hamogenizada 20 50 ] A0

7 H023-10-10 70.00 Pasteurizada 50 0400 0%
20.00 Cangelada 20 200 0,100 0%

20.00 Emipagqustada 20 100 0.200 0%

15.00 Pezclada 15, 50 0.300) 0%

15,00 Hamogenizada 15 0 0300 0%

] 223-10-11 15.00 Pasteurizada 15 s 0.300 0%
15.00 Cangelada 15 200 0.4s ]

15.00]  Empaguetada 15 100 0.150 15%

15.00 Meaclada 15 50 0.300 BN

15.00]  Homogenizadg 15 501 0.300 Bl

9 MW23-10-12 15,00 Pastaurizada 15 50 0.300 0K
15,01 Congelado 15 200 0075 i)

15,01 Eripaguetada 15 10K 0.150 154

30.00 Feeclada 30 50 0.600 BOH

30.00]  Hamogenizada 30 50 0,600 0%




10 2023-10-13 10,00 Pasteurizado 30 50 0.600 B0%
30,00 Congelado 30 200 0.150 15%
30,00 Empaguetado 30 100 0.300 0%
2500 Mezclada 5 50 0.500 L%
2500 Homogenizado 25 a0 0.500 50%
11 2023-10-16 2500 Pastourzado % a0 500 50%
25.00 Congelado 15 200 0.135 13%
25.00 Empaguetado 5 100 0.250 5%
35.00 Mezclado 35 50 0.700 T
35.00 Homogenitado 35 50 0.700 T0H,
12 20231017 315.00 Pasteurizado as S0 (. 700 T0%
35.00 Congelado 35 200 0175 18%
35.00 Empaguetado 35 100 0.350 5%
30,00 Mezclado 30 50 0,600 L]
30,00 Homagenizado ] 50 0.600 B0%
13 2023-10-1E 30000 Pasteurizado a0 50 060D BO%,
30,00 Cangelado an 200 0.150 15%
30,00 Empaguetado 30 100 0,300 0%
10,00 Mezclado 10 50 0.200 20%
10,00 Homogenizado 10 50 0.200 20%
14 2023-10-19 10,00 Pasteurizado 10 50 0.200 20%
10,00 Cangelado 10 200 0.050 5%
10,00 Empaguetadn) 10 100 . 100 105
20,00 Mezclado 0 50 0,400 A0%
20,00 Homogenizado 20 50 0.400 A0%
15 2023-10-20 20000 Pasteurizado 20 50 0400 A%
20000 Cangalade i} 200 0.100 10%
2000 Empaguetado il 100 0. 200 20%
25.00 Mezclado 5 50 0.500 50%
25.00 Homogenizado 5 50 0.500 50%
1B 2023-10-23 25.00 Pasteunzado 25 50 (.500 50%
25.00 Congelado 25 200 0.125 13%
25,00 Empaguatado I5 100 0.250 255,
40,00 Mezclado 40 50 0.800 BO%
40,00 Homagenizado 40 50 0800 Bl%
17 2023-10-24 443,00 PFasteunzado 40 50 L A00) 20%
4000 Congelado A0 200 0.200 20%
A(.00 Empaguetado a0 100 0.400 A00%
15.00 Mezclado 15 50 0.300 0%
15.00 Homogenizado 15 a0 0,300 0%
18 2023-10-25 15.00 Pastourzado 15 a0 300 0%
15.00 Congelado 15 200 0.075 %
15.00 Empaguatado 15 100 0,150 15%)
10000 Mezeladi 10 50 0.200 20%
1000 Homogenizado 10 50 0.200 20%
1% 20234026 10000 Pasteurizado 10 a0 200 20%
10,00 Congelado 10 200 0.050 5%
10,00 Empaguetado 10 100 0.100 10%
15.00 Mezclado 15 50 0.300 0%
15.00 Homagenizado 15 50 0.300 0%
20 2023-10-27 15.00 Pasteurizado 15 S0 0300 0%
15.00 Cangelado i5 200 0.075% 8%
15.00 Empaguatado 15 100 0.150 15%




Ficha de Registro

Investigador

Franklin Christian Diaz Ledn

|'I'ipu da Prueba |P‘ost = Test

Empresa Imvestigada

Mativo de Investigacidn

Eficiencia del uso de maguinas

Fecha de Inicio 01-11-2023 | Fecha Final | 30-11-7003
Variable Indicador Estandar Medida Férmula
Eficiencia maquina = [Capacdad

Eficiencia del procesas de

Eficiencia del uso de magquinaria

Estandar para el

Litros producidos

Utilizada)/{Capacidad Cperativa)

fabricacidn usn por maguina i
Capacidad
ftam Focha Pedido | (Litres Capacidad Operativa Eficiencia Eficiencia
litros) ! [ hoe) {Litras [ hora) Maguina Maguina %
20,00 hezclade 20.00 =0 0.400 40%
2000 Homogenizado 20.00 50 0400 A%
1 023-11-03 20,00 Pasteurizade 20.00) 50 0,400 A%
20,00 Congelado 20,001 200 0100 109
20,00/ Empaquetads 20,00 100 0200 20
10.00 Mezclado 10,00/ =0 0. 200 20%
10.00 Homogenizado 10.00/ 50 (200 20
2 20231106 1000 Pasteurizatdo 10,00 50 0200 205
1000 Congelado 1000/ 200 LR 5%
L0 Empaquetsdao 10.00 100 0100 10%%
4000 Ieec | sdo 40,001 S0 JUE0 B
A0 Homagenizado 40.00 S0 0_E00 B
3 023-11-07 40,00 Pasteurizado 40,00 50 0800 BO%
4000 Congelsdo 40,00/ 00 0_200 20%
Q0.0 Empaquetads 40.00 100 0400 A%
45.00/ flezclads 45,00 =0 0500 0%
45 0 Homogenizado 45.00 50 0500 W
4 H23-11-08 a5 00 Pastourizado 45,00 ] 0900 D%
4500 Congelado 4% 00 i ] 02325 23%
45 0 Empaquetado 45.00 100 0.450 45%
15.D0 Mezclmdo 1500 )] {300 30%
1500 Homagenizado 45,00 ) 300 305
H] H023-11-09 150 Pastourizado 15.00 %)) 0,300 309
150D Congelado 1500 200 Qs 8%
15.00 Empaguetade 15,00 00 0150 15%
15,00 Iezclado 15.00 50 3400 30%
15.00 Homogenizado 15.00 L01] 0300 0%
] 2022-11-10 15.00 Pasteurizade 15,00 &0 0.300 0%
15.00 Congelado 15.00 200 0075 3%
15.00 Empaquetado 15.00 100 {150 15%
20,00/ Mezclado 20,00 50 (A0 4%
3000 Homogenizado 20,00 50 400 40%
7 2023-11-13 20,00 Pastaurizado 20,00/ 50 {400 4049
20,00/ Congelado 20,00 200 0.100 10%
20,00 Empagquetado 20.00 100 200 0%
15.00 Mezclzde 25.00 50 0500 50%
25.00) Homagenlzads 25.00 50 {500 50%
8 2023-11-14 25.00 Pasteurizade 25.00 50 0500 5%
25.00 Congelade 25.00 200 0125 13%
2500 Empaquetado 25.00 100 0250 25%
25.00 Mezclado £5.00/ 50 (5400 5%
2500 Homogenizadae 25.00 50 0500 50%
a 2023-11-15 2500 Pasteurizado 25.00/ 50 0500 50%
2500 Congelade 25.00) 200 0125 13%




15,00 Empaquetado 45.00 100 0.250 5%
A45.00 Mezclade 45.00 50 0500 0%
45.00 Homogenizato 45.00 50 {.500 B0%
10 2023-11-15 45.00 Pastaurizado 45,00 50 (500 B0%
A5.00 Congelade 45.00 200 0225 3%
A5.00 Empagquetado, 45.00 100 (.45 A5%
15.00 Mezclado #5.00 50 0.500 50%
2500 Homogenizado) 25,00 50| 0,500 50%
11 J023-11-17 25.00 Pasteurizads 25.00 )] 0500 509%
25,00 Congelade 25.00 200 0125 13%
25,00 Empagquetado, 25.00 100 0.250 5%
40,00 Mezclads 40.00 50 B0 B
40,00 Homogenizads 40.00 =0 0800 B
12 20323-11-20 A0 Pasteurizado 40.00 &0 0_B00 %
40,00 Congelads 40.00 200 0200 0%
000 Empaquetado, 40.00 100 0400 4%
50,00 Mezclads 50.00 50 1000 100%
50,00 Homogenizads 50.00 50 10040 100%
13 023-11-21 G0 Pasteurizads 50.00 50 1000 1004
50,00 Congelade 50.00 200 0.250 25%
50,00 Empaquetado, 50.00 100 0,500 50%
15.00 Mezelada 15.00 50 0300 0%
15,00 Hormogenizads 15.00 50 0300 0%
14 M023-11-22 1500 Pasteurizada 15.00 50 0300 0%
15,00 Carngelada 15.00 200 0L07S B
15,00 Empaduetada 15.00 100 0150 15%
2500 Ilezelsda 25.00 50 0.500 S50M%
2h.00 Homagenizsdo 15.00 S0 0500 S0
15 2023-11-23 25.00 Pasteurizados 25.00 =0 0500 50%
25.00 Cangelads I15.00 200 0125 13%
2500/ Empadguetado 15.00 100 0_250 25%
35.00 Plezelsdao) 35.00 50 0. 00 T%
35.00 Homogenizado) 15.00 S0 0700 TO%
16 2023-11-24 35.00 Pasteurizado 35.00 S0 0700 T0'%
35.00 Congelado 35.00 200/ 0175 18%
35.00/ Empaquatsdas 315.00 100 0350 35%
40,00 Mezclado 40.00 =0 0.B00 BO%
A0 Homogenizado 40.00 S0 L] BO%
17 331127 4000 Pasteurizado 40.00 S0 O_B00 Bl
40,00 Congeladao 40,00 2001 0.200 20%
000 Empagquotado 40.00 100 0400 A0%
15.00 Mezclado 1%.00 50 0300 30%
15.00 Homogenizado 15.00 50 0.300 0%
18 2023-11-28 15.00 Pasteurizado 15.00 &0 0300 30%
15.00 Congeladae 15.00 200 Q075 %
15.00 Empagquetado 15.00 100 0150 15%
30.00 Mezclado 30.00 0600 B
3000 Homagenizade) 20,00 QLE00 B0%
19 2023-11-29 30,00 Pastounzado 30.00 {600 B
30,00 Congelade 30.00 200 0.150 15%
2000 Empagquetado 20,00 100 0.300 0%
15.00 Mezclzdo 25.00 50 0.500 50%
25.00 Homogenizads, 25.00 50 0,500 S0%
20 2023-11-30 15,00 Pasteurizado 25.00 50 0.500 50%
15.00 Congelads 15.00 200 0125 13%
25.00 Empaquetads 15.00 100 0.250 5%




Tiempo de procesamiento por Fase

Ficha de Registro
Investigador Franklin Christian Diaz Ledn I Tipe de Prueba | Pre - Test
Motivo de Investigacion Tiempos de Procesamiento por Fase
|Fecha de Inicio 01,/08/2023 |Feclla I!.ﬂp‘DQfZDlS
Variable Indicador Medida Farmula
Eflcmnc\::bdr::l;::?sos de Tiempo de procesamienta por Fase Tiempo de produccion Tiempo de procesamiento de IaE:::;':empn Fase Real / Tiempo Fase
Mezclada Homogenizado Pasteurizada Congelado Empaquetado
fte Fecha Litros
m padido. | Producd Fruta TR_F1 | TE_F1 | TR_F2 | TE_F2 | TR_F3 | TE_F3 | TR_F4 | TE_F4 | TR_F5 | TE_LF5 | TPFL | TPF2 | TPF3 | TPF4 | TPF5
1| 4/9/2023 25.00(Mango 150 150 20 15 10 5 120 120 45 60 1.00 1.33 2.00 1.00 0.75
2| 5/9/2023 25.00|Lucuma 150 135 20 15 10 5 120 120 45 60 111 133 2,00 1.00 0.75
3| 6/9/2023 15.00(Lucuma 100 90 20 15 10 5 120 120 30 60 1.11 133 2.00 1.00 0.50
4| 7/9/2023 35.00(Fresa 150 120 25 15 10 5 130 120 45 60 1.25 1.67 2.00 1.08 0.75
5| 8/9/2023 40.00|Mango 210 200 30 15 10 5 150 120 60 60 1.05 2.00 2,00 1.25 1.00
6| 11/9/2023 15.00|Arandanos 45 40 15 15 10 5 120 120 &0 60 1.13 1.00 2.00 1.00 1.00
7| 12/9/2023 10.00(Lucuma 55 45 20 15 10 5 120 120 &0 60 1.22 1.33 2.00 1.00 1.00
8| 13/9/2023 15.00|Fresa 60 60 15 15 10 5 120 120 60 60 1.00 1.00 2.00 1.00 1.00
9| 14/9/2023 5.00(Mangao 60 50 15 15 10 5 120 120 &0 60 1.20 1.00 2.00 1.00 1.00
10] 15/9/2023 40.00|Aguaymanto 60 80 30 15 10 5 150 120 60 60 0.75 2.00 2.00 1.25 1.00
11] 18/9/2023 25.00|Lucuma 150 135 20 15 10 5 120 120 60 60 111 133 2,00 1.00 1.00
12| 19/9/2023 A0.00(Fresa 150 120 30 15 10 5 150 120 &0 60 1.25 2.00 2.00 1.25 1.00
13| 20/9/2023 50.00(Mango 230 250 30 15 10 5 150 120 &0 60 0.92 2.00 2.00 1.25 1.00
14| 21/9/2023 30.00|Lucuma 150 135 30 15 10 5 135 120 60 60 111 2.00 2.00 1.13 1.00
15| 22/9/2023 10.00|Arandanos 20 20 15 15 10 5 120 120 &0 60 1.00 1.00 2,00 1.00 1.00
16| 25/9/2023 20.00(Fresa 65 60 15 15 10 5 120 120 60 60 1.08 1.00 2.00 1.00 1.00
17| 26/9/2023 15.00(Fresa 60 60 15 15 10 5 120 120 &0 60 1.00 1.00 2.00 1.00 1.00
18| 27/9/2023 15.00|Aguaymanto 40 40 15 15 10 5 120 120 60 60 1.00 1.00 2.00 1.00 1.00
19] 28/9/2023 45.00|Mango 200 250 30 15 10 5 150 120 60 60 0.80 2,00 2.00 125 1.00
20| 29/9/2023 30.00{Lucuma 150 135 30 15 10 5 135 120 &0 60 1.11 2.00 2,00 1.13 1.00




Ficha de Registro

Investigador

Franklin Christian Diaz Leén

|Tipo de Pruebal

Re - Test

Empresa |

Motivo de Investi

Tiempos de Procesamiento por Fase

Fecha de Inicio 01/10/2023 |Fecha [31/10/2023
Variable Indicador Medida Férmula
Eficiencia del procesos de . X X . Tiempo de procesamiento de |a Fase = Tiempo Fase Real /
o Tiempo de procesamiento por Fase Tiempo de produccion )
fabricacion Tiempo Fase Esperado
Mezclado Homogenizado} Pasteurizado Congelado Empaquetado
ftem Fecha Litros Fruta | TR_F1|TE_F1|TR_F2 | TE_F2 | TR_F3 | TE_F3 | TR_Fa | TE_Fa | TR_F5 | TE_FS | TPF1 | TPF2 | TPF3 | TPFa | TPFS
Pedido Producidos - - - - - - - - - -
1| 2/10/2023 25.00|Mango 150 150 20 15 10 5 120 120 60 60 1.00| 1.33| 2.00| 1.00 1.00
2| 3/10/2023 35.00|Mango 180 200 30 15 10 5 130 120 60 60 090| 200( 200| 108 1.00
3| 4/10/2023 40.00|Lucuma 190 180 30 15 10 5 135 120 60 60 1.06 2.00 2.00 1.13 1.00
4| 5/10/2023 50.00|Fresa 150 150 30 15 10 5 150 120 60 &0 1.00| 2.00 2001 1.25 1.00
5| 6/10/2023 15.00|Arandanos 45 40 20 15 10 5 120 120 60 60 1.13 1.33 2.00]| 1.00 1.00
6| 9/10/2023 10.00|Mango 50 50 15 15 10 5 120 120 60 60 1.00 1.00| 2.00| 1.00 1.00
7| 10/10/2023 20.00|Lucuma 100 90 20 15 10 5| 120] 120 60 60| 1.11| 1.33| 200| 1.00| 1.00
8| 11/10/2023 15.00|Fresa 60 60 20 15 10 5 120 120 60 60 1.00 1.33 2.00 1.00 1.00
9| 12/10/2023 15.00|Aguaymanto 45 40 20 15 10 5 120 120 60 60 113 1.33| 2.00| 1.00 1.00
10| 13/10/2023 30.00|Mango 160 | 150 30 15 10 5| 150| 120 60 60| 107| 200( 200| 1.25| 1.00
11| 16/10/2023 25.00|Fresa B0 90 20 15 10 5 120 120 60 &0 0.83] 1.33 2.00] 1.00 1.00
12| 17/10/2023 35.00|Aguaymanto 20 80 30 15 10 5 150 120 60 &0 1.13| 2.00 2.00) 1.25 1.00
13| 18/10/2023 30.00|Mango 160 150 30 15 10 5 150 120 60 &0 1.07| 2.00 2001 1.25 1.00
14| 13/10/2023 10.00|Arandanos 20 20 15 15 10 5 120 120 60 &0 1.00| 1.00 2.00] 1.00 1.00
15| 20/10/2023 20.00|Fresa 70 60 20 15 10 5 120 | 120 60 60| 117| 1.33| 2.00| 1.00( 1.00
16| 23/10/2023 25.00|Mango 150 150 20 15 10 5 135 120 60 &0 1.00| 1.33 2001 1.13 1.00
17| 24/10/2023 40.00|Lucuma 180 180 30 15 10 5 150 120 60 &0 1.00| 2.00 2.00] 1.25 1.00
18| 25/10/2023 15.00|Mango 90 | 100 15 15 10 5 120 | 120 60 60| 050| 1.00| 2.00| 1.00| 1.00
19| 26/10/2023 10.00|Lucuma 50 45 15 15 10 5 120 120 60 &0 1.11| 1.00 2.00]| 1.00 1.00




Ficha de Registro

Franklin Christian Diaz Ledn

| Tipo de Prueba |

Post - Test

Investigador
Empresa | igada

Mativo de Investigacion

Tiempos de Procesamiento por Fase

Fecha de Inicio 01/11/2023 |Fecha |30f11f1023
Variable Indicador Medida Férmula
Eficiencia del procesos de fabricacidn Tiempo de procesamiento por Fase Tiempo de produccion Tiempo de procesamiento de la Fase = Tiempo Fase Real / Tiempo
Fase Esperado
Mezclado Homogenizado Fasteurizado Congelado Empaquetado

item | Fecha Pedido "f‘"”_ Fruta TR_FL | TELFL | TR_F2 | TE_LF2 | TR_F3 | TE_F3 | TR_F4 | TE_F4 | TR_F5 | TE_F5 | TPF1 | TPF2 | TPF3 | TPF4 | TPFS
1 3/11/2023 20.00|Fresa 60 60 15 15 5 5 120 120 45 60 1.00 1.00 1.00 1.00 0.75
2 6/11/2023 10.00|Aguaymanto 20 20 15 15 5 5 120 120 45 60 100 1.00| 1.00 1.00| 0.75
3 7/11/2023 40.00|Mango 200 200 15 15 7 5 120 120 55 60 1.00 1.00 1.40 1.00 0.92
4 8/11/2023 45.00|Fresa 150 150 15 15 8 5 120 120 60 60 1.00 1.00 1.60 1.00 1.00
5 9/11/2023 15.00|Aguaymanto 45 40 15 15 5 5 120 120 30 60 1.13| 1.00| 100 1.00| 0.50
6|  10/11/2023 15.00|Arandanos 35 40 15 15 5 5 120 120 60 60| 088) 100( 100| 100} 100
?l 13/11/2023 20.00{Lucuma 70 90 15 15 5 5 120 120 60 60| 078| 1.00( 100| 100) 1.00
8]  14/11/2023 25.00(Fresa 65 90 15 15 5 5 120 120 45 60| 072| 1.00[ 1.00| 100) 075
El 15/11/2023 25.00|Fresa 60 90 15 15 5 5 120 120 45 60 0.67 1.00 1.00 1.00 0.75
10| 16/11/2023 45.00{Lucuma 200 225 15 15 8 5 120 120 60 60| 085| 1.00[ 160 1.00f 1.00
11]  17/11/2023 25,00(Mango 130 150 15 15 5 5 120 120 30 60| 087| 1.00| 1.00 1.00| 0.50
12|  20/11/2023 40,00(Lucuma 150 180 15 15 8 5 120 120 60 60| 083 100( 160 100} 100
13|  21/11/2023 50.00(Mango 230 250 15 15 10 5 120 120 60 60| 092) 100( 200| 100} 1.00
14|  22/11/2023 15.00|Arandanos 35 40 15 15 5 5 120 120 60 60| 088 100( 100| 100) 1.00
15|  23/11/2023 25.00(Fresa 80 a0 15 15 5 5 120 120 60 60| 08| 100( 100| 100) 1.00
16 24/11/2023 35.00|Mango 180 200 15 15 5 5 120 120 60 60 0.50 1.00 1.00 1.00 1.00
17 27/11/2023 A40.00|Lucuma 150 180 15 15 7 5 120 120 60 (1] 0.83 1.00 1.40 1.00 1.00
18 28/11/2023 15.00|Arandanos 40 40 15 15 5 5 120 120 60 60 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
19]  29/11/2023 30.00(Fresa 90 S0 15 15 5 5 120 120 60 60 100 100| 1.00 1.00 100
200 30/11/2023 25,00(Mango 125 150 15 15 5 5 120 120 60 60| 083| 100 1.00| 100) 100




Tiempo de Produccion

Ficha de Registro

Investigador Franklin Christian Diaz Ledn |Tipu de Prueba |Fre - Test
Empresa Investigada
Maotivo de Tiempo de Produccion
Fecha de Inicio 01-09-2023 | | Fecha Final | 30-09-2023
Variable Indicador Medida Férmula
Ef'c':';?:hdri;:ziems Tiempo de produccion del pedido Tiempo de produccion Tiem po::ﬂ T::: ceron =
. Litros Tiempo de uccion Tiempo de uccion Tiempo de produccion =
ftem | Fecha Pedido Producidos II:II lm:ztdm] Espupum:ln mum] ° TPR:: TPE
1 4f5/2023 25.00 345 350 0.99
2 5/9/2023 25.00 345 335 1.03
3 6,/9/2023 15.00 280 290 0.97
4 7/9/2023 35.00 360 320 1.13
5 8/9/2023 40.00 460 A00 1,15
B 11/9/2023 15.00 250 240 1.04
7 12/9/3023 10.00 265 245 1.08
8 13/9/2023 15.00 265 260 1.02
9 14/9/2023 5.00 265 250 1.06
10 15,/9/2023 40.00 310 280 1.11
11 18/9/2023 25.00 360 335 1.07
12 15/9/2023 40.00 400 320 1.25
13 20/9/2023 50.00 480 450 1.07
14 21/9/2023 30.00 385 335 1.15%
15 2282023 10.00 225 220 1.02
16 25792023 20.00 270 260 1.04
17 26/9/2023 15.00 265 260 1.02
18 27/9/2023 15.00 245 240 1.02
19 28/9/2023 45.00 450 450 1.00
20 29/9/2023 30.00 385 335 1.15




Ficha de Registro

Investigador Franklin Christian Diaz Ledn |Tipo de Prueba [Re - Test

Empresa Investigada

Motive de Investigacion Tiempo de Produccion

Fecha de Inicio 01-10-2023 | |Fecha Final | 31-10-2023
Variable Indicador Medida Férmula

Eficiencia del procesos de

Tiempo de produccion del pedido

Tiempo de produccion

Tiempo de produccion = TPR

fabricacion JTPE
Litros Tiempo de produccion Real Tiempo de produccion  |Tiempo de produccién = TPR

frem sl iy Producidos (minutos) Esperado (minutos) / TPE
1 2/10,/2023 25,00 360 350 1.03
2 3/10/2023 35.00 410 400 1.03
3 4/10,/2023 40.00 425 380 1.12
4 5/10/2023 50.00 400 350 1.14
5 6/10/2023 15.00 255 240 1.06
6 9/10/2023 10.00 255 250 1.02
7 10/10/2023 20.00 310 290 1.07
8 11/10/2023 15.00 270 260 1.04
9 12/10/2023 15.00 255 240 1.06
10 13/10,/2023 30.00 410 350 1.17
11 16/10/2023 25.00 290 290 1.00
12 17/10/2023 35.00 340 280 1.21
13 18/10/2023 30.00 410 350 1.17
14 19/10/2023 10.00 225 220 1.02
15 20/10/2023 20,00 280 260 1.08
16 23/10/2023 25.00 375 350 1.07
17 24/10/2023 40.00 430 380 1.13
13 25/10/2023 15.00 295 300 0.98
19 26/10/2023 10.00 255 245 1.04
20 27/10/2023 15.00 305 300 1.02




Ficha de Registro

Investigador Franklin Christian Diaz Leén | Tipo de Prueba [Post - Test
Empresa Investigada
Motivo de Investigacién Tiempo de Produccion
Fecha de Inicio 01-11-2023 | |Fecha Final | 30-11-2023
Variable Indicador Medida Férmula
E'ICIEM;:;:TC'::EEESGS de Tiempo de produccion del pedido Tiempo de produccion Tlempo;ﬂ:ﬂ J;:t:(r):Eucuon -
T Fecha Pedido Litros Tiempo de produccion Real| Tiempo de produccion Tiempo de produccion =
Producidos (minutos) Esperado (minutos) TER f TPE
1 3/11/2023 20.00 245 260 0.94
2 6/11/2023 10.00 205 220 0.93
3 7/11/2023 40.00 397 400 0.99
4 8/11/2023 45.00 353 350 1.01
3 9/11/2023 15.00 215 240 0.90
6 10/11/2023 15.00 235 240 0.98
7 13/11/2023 20.00 270 290 0.93
8 14/11/2023 25.00 250 290 0.86
9 15/11/2023 25.00 245 290 0.84
10 16/11/2023 45.00 403 425 0.95
11 17/11/2023 25.00 300 350 0.86
12 20/11/2023 40.00 353 380 0.93
13 21/11/2023 50.00 435 450 0.97
14 22/11/2023 15.00 235 240 0.98
15 23/11/2023 25.00 280 290 0.97
16 24/11/2023 35.00 380 400 0.95
17 27/11/2023 40.00 352 380 0.93
18 28/11/2023 15.00 240 240 1.00
19 29/11/2023 30.00 290 290 1.00
20 30/11/2023 25.00 325 350 0.93




Anexo 9

Confiabilidad del Instrumento

Coeficiente de Correlacién Pearson

Eficiencia del uso de insumos.

Correlaciones

Pre Test 1 Re Test 1
Pre_Test_1 Correlacion de Pearson 1 ,851™
Sig. (bilateral) ,000
N 20 20
Re Test 1 Correlacion de Pearson ,851" 1
Sig. (bilateral) ,000
N 20 20

Fuente: Elaboracién Propia

Se obtiene que el Coeficiente de Correlacion de Pearson para la eficiencia del uso
de Insumos es 0.851, siendo un valor aceptable dado que representa una

correlaciéon elevada.

Eficiencia del uso de maquinas.

Correlaciones

Pre Test 2 Re Test 2
Pre_Test 2 Correlacion de Pearson 1 ,982"
Sig. (bilateral) ,000
N 20 20
Re_Test 2 Correlacion de Pearson ,982™ 1
Sig. (bilateral) ,000
N 20 20

Fuente: Elaboracién Propia

Se obtiene que el Coeficiente de Correlacién de Pearson para la eficiencia del uso
de Insumos es 0.982, siendo un valor aceptable dado que representa una

correlaciéon elevada.



Tiempo de produccion por Fase.

Correlaciones

Pre Test 3 Re Test 3
Pre_Test 3 Correlacion de Pearson 1 971"
Sig. (bilateral) ,000
N 20 20
Re_Test 3 Correlacion de Pearson 971" 1
Sig. (bilateral) ,000
N 20 20

Fuente: Elaboracion Propia

Se obtiene que el Coeficiente de Correlacion de Pearson para la eficiencia del uso
de Insumos es 0.971, siendo un valor aceptable dado que representa una

correlaciéon elevada.

Tiempo de produccion.

Correlaciones

Pre Test 4 Re Test 4
Pre_Test 4  Correlacién de Pearson 1 ,984"
Sig. (bilateral) ,000
N 20 20
Re Test 4 Correlacion de Pearson ,984" 1
Sig. (bilateral) ,000
N 20 20

Fuente: Elaboracion Propia

Se obtiene que el Coeficiente de Correlacion de Pearson para la eficiencia del uso
de Insumos es 0.984, siendo un valor aceptable dado que representa una

correlaciéon elevada.



Sintoma

Gastos
innecesarios o
excesivos en
la compra de
materia prima
e insumos.
(Ver Anexo 2)

Valores
erréneos, en la
Produccion.
(Ver Anexo 2)

Control de la
materia prima
(Estado)

(Ver Anexo 2)

Demora en la
Toma de
decisiones.

(Ver Anexo 2)

Demora en la
realizacion de
los  reportes
(Materia
Prima,
Productos
elaborados,
costos).

(Ver Anexo 2)

Causa

La informacién de
Almacén sobre la
cantidad de materia
prima con la cual se
cuenta no se comparte
en tiempo real con el
area de logistica
ocasionando que se
realicen pedidos
innecesarios 0
insuficientes.

No se realiza de forma
inmediata una
actualizacién de
cuanto es lo que se
esta utilizando de la
materia prima,
recursos en la
produccion.

Al trabajar con materia
prima perecible existe
elfactor de que esta se

malogre, pudra o
deteriore, lo cual
disminuiria la calidad

del producto.

Al no contar la cabeza
de la empresa con un
modo de acceder a la
informacioén de manera
mas rapida se retrasa
la toma de decisiones
y con elo también
disminuye la
productividad de la
empresa.

El proceso de reportes
se realiza de manera
manual causando con
ello demoras respecto
a la rapida y eficiente
obtencion de valores
de las diversas etapas
q abarca la
produccion.

Anexo 10

Pronéstico

Podrfa producir cada vez
mayores pérdidas a la
empresa por falta de
materia prima o por sobre
exceso de la misma puesto
que se trabaja con materia
perecible.

Al no llevar en tiempo real
un acceso a la cantidad de
recursos con los cuales se
cuenta para la produccion
se suscita problemas al
cumplir con pedidos.

Si no se realiza un control
del estado de la materia
prima y demas insumos,
ocasionaria problemas
graves como la pérdida de
calidad en el producto final
y a su vez una mala
imagen para la empresa.

Si un gerente no posee
informacion en tiempo real
del estado de su empresa
no podra dirigirla de
manera adecuada
produciendo la caida de la
misma.

El no tener otra manera de
realizar los reportes de una
manera mas rapida y
precisa produce que no se
logre trabajar con valores
reales generando retrasos
a otras areas encargadas
de las adquisiciones y
gastos de la empresa.

Control del pronéstico

Elaborar un manual de procesos
especificando en los pasos que deben de
realizarse al extraer o introducir materia
prima al almacén como también los reportes
necesarios para dejar registro de la
actividad.

Un sistema informéatico que facilte la
comunicacion entre logistica y almacén de
la cantidad de materia que se poseey la que
se necesita.

Un sistema de control en los costos de
produccién determinaria de manera mas
precisa lo que se esti gastando en la
elaboracion.

Tener un supervisor a cargo de cada
produccién que se realice para que verifique
el uso adecuado de los insumos.

Un sistema informatico que controle e
informa del estado actual de los insumos y
materia prima con la cual se cuenta.

Contar con un personal encargado de la
supervision de la calidad de los insumo, de
igual manera contar con proveedores de
confianza que garanticen la calidad de los
productos que ofrecen.

Tener un personal a cargo de realizar la
documentacion y reportes para gerencia.

Un sistema informatico permitiria a la alta
gerencia acceder de manera rapida y
precisa a la informaciéon necesaria para la
toma de decisiones.

Contar personal a cargo de mantener en
constante actualizacion un Excel con los
valores mas sobre saltantes de la empresa
para poder realizar un reporte mas agil.
Contar con un sistema informatico que
maneje de manera precisa la informacion de
la empresa pudiendo realizar consultar y
entregar reportes que sean necesarios de
manera rapida y precisa.
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Anexo 11
MODELO EN RUP
Modelo de Negocio

Sistema Informaético en el proceso de produccion de la empresa Guayos.

Diagrama de vision, objetivos y Metas del Negocio

En la siguiente figura N° 4, se muestra el Diagrama de Vision, Misién, Objetivos y Metas
de Negocio de la Empresa Guayos.

Figura N° 1

Visién:en el mercado como una de la mejores Empresas de helados.
Ser lider en calidad y servicio percibidos por el cliente y consumidor a nivel nacional.

Misién: ofrecerle al pablico consumidor una gran variedad de frutas amazénicas, con sus propiedades antioxidantes
ysabores exéticos asimismo brindgr un senvicio idéneo basado en la innovacién y calidad de nuestros productos.
o <

- 7l I\ =
e / .
/,/' / N\
-

- /
s / ~
S / L
. // - . / . \\ .

Brindar atencion de calidad a los clientes Mejorar el Nivel de productividad Reducir los Costos Totales Controlar las asistencias

T T T !
|
|
|

E |
i E . “
c itar al | brind Controlar las salidas y entradas de
apacitar al personal para brindar i los insumos del almacén
una mejora atencién Controlar los procesos realizados en

Reducir las tardanzas en un 10%
A la elaboracion de un pedido

v _©

Reducir el ttempo de atencion .
de un pedido en un 10% Registrar la fecha y hora de las personas de sacan productos del almacen

Diagrama de vision, objetivos y Metas del Negocio



Diagrama de casos de uso de negocio

En la siguiente figura N° 5, se muestra el Diagrama de Casos de Uso de Negocio que se

realizan dentro de la empresa Guayos.

Figura N° 2

s ®

Reglstrar Pedido

(from Casos de uso de negocio) Gerente

‘ (from Trabajador de negocio)

\«nclude>>
|
|
|

(from Trabajador de negocio)

Secretaria

Seleccionar Insumos

(from Casos de uso de negocio)
i\
<<inc|ude>>}
|
\ /
O Trabajador

(from Actor de negocio)

Elaborar Pedido

(from Casos de uso de negocio)

i
<<inc|udei‘>>
<<include>>
Envasado y Etiquetado Almacenar Helados
(from Casos de uso de negocio) (from Casos de uso de negocio)

Diagrama de casos de uso de negocio



Identificacion de Trabajadores y Actores de Negocio

TRABAJADORES DE

REPRESENTACION

NEGOCIO

GERENTE @

Gerente
SECRETARIA @

Secretaria

CLIENTE @

Cliente

ACTORES DE NEGOCIO REPRESENTACION ‘
TRABAJADOR i&

Trabajador




Caso de Uso de Negocio

CASO DE USO DE NEGOCIO REPRESENTACION

REGISTRAR PEDIDO

S

Registrar Pedido

<

SELECCIONAR INSUMOS

Seleccionar Insumos

o

ELABORAR PEDIDO

Elaborar Pedido

o

ENVASADO Y ETIQUETADO

Envasado y Etiquetado

S

ALMACENAR HELADOS

Almacenar Helados




Descripcion de Casos de Uso de Negocio

CASO DE USO DE

NEGOCIO

REPRESENTACION

S

Registrar Pedido

Es el proceso en el cual el gerente con ayuda
de la secretaria registra el pedido realizado
por un cliente para empezar con la

produccion.

S

Seleccionar Insumos

Es el proceso en el cual se procede a revisar
y seleccionar los insumos para la elaboracion

del pedido indicado.

S

Elaborar Pedido

Es el proceso en el cual los trabajadores del
area de Fabrica inician la produccion del
pedido indicado.

Es la serie de etapas que sufre la materia
prima para convertirse en helado, involucra
las etapas de mezclado, batido,
homogeneizado, pasteurizado,congelado.

S

Envasado y Etiquetado

Es el Proceso en el cual se procede al
envasado y etiquetado de los helados
finalizados.

S

Almacenar Helados

Es el proceso en el cual los helados ya
elaborados son almancenados para su

posterior envio al cliente.




Descripcion de Actores y Trabajadores del Negocio

TRABAJADORES DE NEGOCIO

Encargado de laborar en la empresa
Guayos especificamente en el area
destinada a la produccion(Fabrica)

Trabajador

ACTORES DE NEGOCIO

Duefio de la empresa Guayos, Encargado de
supervisar las actividades dadas en la empresa.
Encargado de acordar los pedidos con los clientes de
la Empresa. Encargado de revisar los gastos,
ganancias, trabajadores, etc.

Gerente
Secretaria de la empresa, mano derecha del gerente,
encargada de registrar y generar el documento del
pedido realizado por el cliente que sera entregado al
area de Fabrica para su elaboracion, encargada de
supervisar la albor desempefiada por los trabajadores.
Secretaria

Es la persona que entra en contacto con
la empresa para realizar la compra de
helados.

Cliente




Diagrama de Actividades

Diagrama de Actividades Registrar Pedido

elaboracion del pedido

Rechaza
Seignora el
pedido
Ul

<

Indica a la secretaria que
genere el pedido del cliente

(

97

: Cliente : Gerente : Secretaria
..fnr'o‘o
Se comunica con la
empresa
Indica los productos gue desea apunta lo indicado
adquiriry las canfidades por el cliente
Canfirma el ¢ indica al cliente el costo
pedido A o del pedido
Acepta £ Indica el tiempa un tiempo para la ) A
: Pédido

4(%

Registra el pedido y genera el
documento para produccion

)

Entrega el pedido
realizado por el cliente

@ Fir

C )




Diagrama de Actividades Seleccionar insumo

: Seoetaria

: Trabajador

Inicio

Entregs el pedide ™

realizado pore | Cliente _/J

,LC Recibe el pedido gque fue
<.

real izado pore |l ciente

C

determina los insumos gue se necesitaran
para reslizarel pedido

Se encusnirs en busn ez

Se encuenira dafado si

( Se =leoiona lafruts :5\
}‘f

/" la fruta es rechazada

< Mo

Si

Se separa para
enviar a fabrica

Se seleccionan los
insumaos L

-
<

Se descarts el insumo

)

No

Se procede 3 separare | insumo para
su envio a fabrica

Se envia las frutas & insumos
seleccionados a fabrica




Diagrama de Actividades Elaborar Helado

: Trabajador

Inicio

Recibela copia del
pedido a elaborar

recibe los insumos
enviados por almacen
Recibe las frutas
enviadas por almacen

inicia las efapas de elaboracion de las mezclas
para cada tipo de helado segun el pedido

Serealzael mezdado de la
fruta & iNsSUMos necesanos

Se se procede al batidodela
mezcla anteriormente realizado

Se realiza elhomogenezado
de la mezcla

Se continua con la etapa
de pasteurizado

Serealzalacongelacion
de la mezcla

LInavez la mezcla lista se la asigna al
encargado de envasado y etiquetado

@ Firt




Diagrama de Actividades de Envasado y Etiquetado

: Trabajador

. Inicio

Recibe la mezcla delheladoa
envasar

segun lo determinado en el pedido

(Seleccinna los envases y moldes adecuados )

C

Envases Familiares Paletas
Fealiza el vertido della mezcla en los Realiza el vertido de |3
envases mezcla en los moldes

Sellalos envases ylos Se coloca en el
congelador solidificador

coloca enel

C

Retira bs envases de envases
del congelador y los etiqueta

Se refira las paletas de los moldes y
son puestas en sus envalturas

S

Remsa que el envasado y etiguetado este
adecuadamente realizado

Envia los productos yva terminados
a almacen.

@ Final




Diagrama de Actividades de Almacenar helados

: Trabajador

envasados vy etiquetados

( Fecibe los helados debidamente

)

Colocalos envases enlas areas de
refrigeracion asignadas en almacen.

)

sU venta o envio al cliente.

<Mantiene los helados listos para >

®




Diagrama de Secuencia de Registrar Pedido

: Cliente |

: Gerente |

: Secetaria

: Pedido

: Cliente

- Gerente
Indica al gerente su necesidad de realizar un pedido de helados

nd{i

Indica los productos que posee

los productos que desea aquiriry las canti

fades

Apunta lo

Determina e

Indica al cliente el costo del pedido

indicado por el cliente

Pe—

gosible costo del pedido

P—

Acepta / Confirma el pedido

Hica un iempo para la elaboracion del pedi

]

Indica que genere el pedido del cliente

RE,

: Secretaria
T

Genera el pedido del Cliente




Diagrama de Colaboracion de Registrar Pedido

4: Apunta lo indicado por el cliente
5. Determina el posible costo del pedido

—
1: Indica al gerente su necesidad de realizar un pedido de heladnm

3: Indica los productos gue desea aguinr v las cantidades

T Acepta ! Confirma el pedido
— (2
< ]
2 Indica los productos que posee
_E: Indi!:a alcliente el costo de! pedido _
- Cliente 8. Indica untiempo para la elaboradon del pedido - Getente

9: Indica que g =nire el pedido del clienta

e

- Secretana

-
10: Genera el pedido del Cliente

: Pedido




Diagrama de Secuencia de Seleccionar Insumo

: Seoretaria | : Trabajador

7

- Secretaria : Trabajador

ntrega el pedido realizado por el clientasy

—=

Recibe el pefido que realizo el cliente

I

Determina los insumo s quege necesitaran para realizar el pedido

I

Realiza |a geleccion de la fruta

1

Realiza la spleccion de los insumos

I

[Envia las frutas e insumos seleccionadgg afabrica para la elaboracion del pedido del cliente

|

Diagrama de Colaboracion de Seleccionar Insumo

2: Recibe el pedido que realizo el cliente
3: Determina los insumos que se necesitaran para realizar el pedido
4: Realiza la seleccion de la fruta
5: Realiza la seleccion de los insumos
6: Envia las frutas e insumos seleccionados a fabrica para la elaboracion del pedido del cliente

—

D S
1: Entrega el pedido realizado por el cllente

: Trabajador : Secretaria




Diagrama de Secuencia de Elaborar helado

: Trabajador

Recibe los ins

inicia laelaboracion de las mezc

Realiza el mezcla

Realiza las p

Recihg

Recibe las frut

Lleva la mezda olpt

realiza el homg

Unavezla mezcla este listaselqd 3

f

a

iy

=

- Trabajador

del pedido

|

nos enviados de almacen

1

is enviadas de almacen

|

E segunlos helados indicados en el pedido

I

delafutacon los insumos respecivos

|

enida a la maguina de batido

i

geneizadodela mezda

1

teurizacion de la mezcla

|

signa al encargado de envase y efiquetado

I




Diagrama de Colaboracion de Elaborar helado

1: Recibe la copia del pedido
2: Recibe los insumos enviados de almacen

3: Recibe las frutas enviadas de almacen

4:inicia la elaboracion de las mezclas segun los helados indicados en el pedidc
5: Realiza el mezclado de la fruta con los insumos respectivos
6: Lleva la mezcla obtenida a la maquina de batido

7:realiza el homogeneizado de la mezcla

8: Realiza las pasteurizacion de la mezcla
9: Una vezla mezcla este lista se le asigna al encargado de envase y etiquetado

—

.

| |

\

: Trabajador




Diagrama de Secuencia de Envasado y etiquetado

T Trabajador

7

- Trabajador

Recibe Ié mezcla delhelado

|

Selecciona los envases o moldes pdecuados segun lo determinado en el pedido

I

Realiza el vertido de la mezcla dentro de los envases y maldes

|

Congelalos envases y moldes

i

Retira las paletas delos|moldes para colocarles su envoltura

I

Retira los envases de congelacion para su sellado y etiquetado

|

aviza que el envasado y etiquetado, asicamo envoluras se encuentran adecuadamente realizadao

I

llega los producios terminados a almacen

|

——

Diagrama de Colaboracion de Envasado y etiquetado

1: Recibe la mezcla del helado
2: Selecciona los envases o moldes adecuados segun lo determinado en el pedido
3: Realiza el vertido de la mezcla dentro de los envases y moldes
4: Congela los envases y moldes
5: Retira las paletas de los moldes para colocarles su envoltura
6: Retira los envases de congelacion para su sellado y etiquetado
7: Revisa que el envasado y etiquetado, asi como enwolturas se encuentran adecuadamente realizado
8: llega los productos terminados a almacen

—

: Trabajador




Diagrama de Secuencia de Almacenar helados

: Trabajador

- Trabajador

Recibe Los He[ados debidamente envasados

Coloca los helados en|gl almacen en las areas indicadas

1

Mantiene los helados ublcados para suventa o envio al cliente

|

Diagrama de Colaboracion de Almacenar helados

1: Recibe Los Helados debidamente envasados
2: Coloca los helados en el almacen en las areas indicadas
3: Mantiene los helados ubicados para su venta o envio al cliente

—

\

: Trabajador




Diagrama de Entidades de Negocio

1 Supervisa

1.n 1.n Registra 1

Gerente

(from Trabajador de negocio)

Pedido

(from Business Object Model) Secretaria

(from Trabajador de negocio;

Elabora

Trabajador

(from Actor de neaocio)

Diagrama de Secuencias de Entidades de Negocio

: Gerente | : Seoetaria | : Pedido : Trabajador
- Gerente - Secretaria - Pedido - Trabaiador
Indica a la secretar[al que registre un determinado pedido realizado por un cliente |:| H
Repistra el Pedido ; :

PE—

Genera el Pedido

ntrega el pedido a los trabujadores dela producc@.rﬁ

m

Elaborap|el pedido indicado

= 1




Diagrama de Colaboracion de Entidades de Negocio

. Gerente

: Pedido

N2

2: Registra

ﬁ

%
A la secretaria que registre un determinado pedido realizado pgr un clignte
: Secretaria

4: Entrega el pedido a
@I Pedido 5: Elaboran el g

“Ge

:Trab

v

el Pedido

ostLtrabajadores de la produccior
edido indicado

ajador




Glosario de Términos

Almacén: lugar o espacio fisico para el almacenaje de bienes y, en su caso, su
venta al por mayor. Los almacenes son una infraestructura imprescindible para la
actividad de todo tipo de agentes econémicos.

Gerente: Persona encargada de mantener contacto con los proveedores y realizar
las ventas con los clientes, asi como de supervisar las etapas de la produccién de
los helados.

Trabajador: Personas que cumplen las actividades de cada una de las areas de la
empresa, dentro del area dedicada a la fabricacion, realizan las etapas de
elaboracion del helado: mezclado, pasteurizado, homogenizaciéon, enfriamiento.

Secretaria: Persona Encargada de proporcional el pedido realizado por el cliente
y las especificaciones a el area de fabricacion.



Modelo de requerimiento

Tabla 20 : Modelo de Requerimientos

NIVEL DESCRIPCION
RIESGO CuU

AREAS O
JEFATURAS

REQUERIMIENTOS

RIESGO

El presente Caso de

Registrar a los G ia/secret | Informacion Registr Uso, le permite a la
clientes de la erenglri a ecre invalida u Bajo &?;t ea "' secretaria o gerencia
empresa. incorrecta registrar a  los
clientes.
El presente Caso de
Registrar Pedido Reg_ljtrar l dIOS Gerencia/Secret Ir)forrlqgcién Bai Registrar g:(?rélirge(;rggfeﬁcliz
pedidos .rea 1zados aria Invalida u ao Pedido registrar los pedidos
por los clientes. incorrecta que ha hecho cada
cliente.
El presente Caso de
Registrar los . Informacion ' Uso, le permite a la
Gerencia/Secret b A . Registrar ~ secretaria o gerencia
@ Helados/Productos aria ‘|nvaI|da Y Bajo Hglado registrar Iosghelados
que se poseen incorrecta o productos que se
Elaborar Pedido elaboraran.
El presente Caso de
Registrar los Uso, le permite a la
. secretaria o Gerente
Insumos - que Sle Gerencia/Secret Ir_\forngmon Bai Registrar  registrar los insumos
poseen ., para a aria Invaica u ajo Insumos  que posee la
_ elaboracion de las incorrecta empresa  para la
Seleccionar Insumos  Helados. elaboraciéon de los
helados.
El presente Caso de
E:r?t?dr;% dede ; a Informacion Consultar Uso, le permite al
pedidos G ) THOT i ” gerente tener un
. erencia invalida u Bajo Pedidos te acerca del
y total de ganancia incorrecta porafio 'SP .
anual. ndmero de pedpos y
ganancia por afio.
El presente Caso de
Envasado y Etiquetado Reporte del Helado ia/ Informacion ConISl:jltar Uso, le permite al
,p . Gerencia/Secret invalida u Bajo He"f‘ 0 gerente o secretaria
mas vendido. ara incorrecta mg(sj tener un reporte del
vendida. helado méas vendido.
El presente Caso de
Uso, le permite al
Reporte del total de G ia/Secret  'nformacion Consultar  gerente o secretaria
gastos en Insumos erenglria ecre invalida u Bajo gastos en  tener un reporte del
mensualmente. incorrecta Insumos.  total de gastos
Almacenar Helados mensuales en
Insumos.

Fuente: Guayos, 2015




Documento vision

Introduccion
e Proposito
El proposito de este documento es analizar y definir las necesidades y
caracteristicas necesarias para el Desarrollo de una base de datos para el proceso

de produccidn para la empresa Guayos. El proyecto se centra en proporcionar al
gerente, herramientas que ayuden a agilizar el control de la produccién.

e Alcance
Un sistema informatico para el proceso de produccién de la empresa Guayos.
o Definiciones, Acrénimos y Abreviaciones

RUP: Son las siglas de Rational Unified Process. Se trata de una metodologia para
describir el proceso de desarrollo de software.

e Referencias
o Glosarios de términos.

o RUP (Rational Unified Process).
o Diagramas de casos de usos.



Posicionamiento
e Oportunidad de negocio

Esta base de datos permitird agilizar las actividades que desempefian en el area
gerencia respecto al control de la produccidn, llevando el control de los helados
elaborados, los insumos empleados, gastos, ganancias y reportes respecto al
helado méas vendido o los meses de mayor cantidad de ventas.

e Definicion del problema

El &rea de Gerencia de la empresa Guayos. no cuenta
con un software, por lo que realiza sus actividades
apuntandolas de forma manual en hojas de papel, asi
como libros de apuntes, lo cual genera ineficiencia a la
hora de generar reportes para el &rea de Gerencia
debido a la demoras al buscar la informacion y la
confiabilidad de esta.

A Trabajadores y Gerencia.

La informacion necesaria por gerencia para la toma de
decisiones sea erronea debido a la calidad de la
informacion dada en los reportes obtenida de los libros
de apuntes y hojas.

Mejorar la calidad de informacidn, por medio de un
sistema informatico apoyado con una base de datos que
permita manejar la informacion de la produccién,
productos, materiales, asi como agilizar los reportes
necesarios pro gerencia.



Posicionamiento del Producto

El Area de Operaciones y Fabrica

Controlan la informacion de los productos
brindados, y Insumo que involucra el proceso de
produccion, permitiéndole a la gerencia tener
informacién acerca de los helados, insumos vy
pedidos.

Sistema informatico para el proceso de produccién
de la empresa Guayos

Permite el manejo de la informacion de los
productos, el control de los pedidos, y la
generacion de reportes de materiales, pedidos, y
helados.

El sistema actual que es manual.

Sistema informatico para el proceso de produccion
de la empresa Guayos proporciona un control
automatizado de la informacién de los productos
de la empresa.



Modelo Conceptual de Clases

En la siguiente figura N°, se muestra el Modelo Conceptual de Clases donde interactda el
Cliente que realiza el Pedido, este contiene la descripcion de los Helados y cantidades, a la
vez los Insumos con los cuales se elaboran los Helados. También se une el Proveedor que es

el encargado de brindar los Insumos necesarios cuando ya no hay stock.

Figura N° 3
i 1..n ; 1.
Cliente Realiza Pedido_ | Contiene ' Helado
"3 1 1.n in
o
(@\]
3 Se elabora
>
©
S
O
© 1.n
Proveedor brinda Insumos
n 1




Modelo Légico de Clases

En la siguiente figura N°, se muestra el Modelo Légico de Clases donde se observa el manejo
de las diferentes tablas con sus atributos, quien interactda dentro del proceso de Produccién
en la Empresa Guayos.

Figura N° 4
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&DNI &Precio costo
%Empresa %Precio Venta b
Ruc Total s
0 &Celular & Estado -
8 HELADO
5 ipCod_Helado
=3 & Nombre
© & Tipo
M &PrecioCosto
o &PrecioVenta
& StockActual
& StockMinimo
~
S OVEEDOR INSUMOS “
e
e Cod_Proveedor fpCod_Insumo _
SRUC &Nombre DETALLE HELADO
&Nombre SUnidad S Cantidad
& Contacto SpPrecio
& Telefono i StockActual
& StockMinimo
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En la siguiente figura N° 35, se muestra el Modelo Fisico de Clases donde se observa el
manejo de las diferentes tablas con sus atributos y caracteristicas, quien interactda dentro del

proceso de Control de Produccion en la Empresa Baby Center.

Modelo Fisico de Clases

GT0Z ‘sokens @



Modelado del Sistema

Tabla 21 : Requerimientos Funcionales del Sistema

IDENTIFICATIVO NOMBRE DESCRIPCION PRIORIDAD
RE1 Login Permite a los usuarios autentnjcarse qua Baja
tener acceso al sistema y a la informacién
RE2 Registrar Cliente Permite registrar !a informacion de un Alta
Cliente
RF3 Modificar Cliente Permite modificar la informacion de Cliente Media
RE4 Eliminar Cliente Permite Eliminar I.a informacion de un Baja
Cliente
RF5 Registrar Pedido Permite registrar un Pedido Alta
REG Eliminar Pedido Permite Eliminar Ia_mformacmn de un Baja
Pedido
Permite registrar un producto/helado,
RF7 Registrar Helado indicando los insumos que se utilizan para Alta
su elaboracion
RF8 Modificar Permite modificar la informacién del helado Media
Helado
RF9 Eliminar Helado Permite Eliminar la informacion del helado Baja
RE10 Registrar Permite registrar la informacion de un Alta
Insumo Insumo
RF11 Modificar Permite modificar la informacién del Insumo Media
Insumo
RE12 Eliminar Insumo Permite Eliminar la informaciéon de un Media
Insumo
RE13 Modificar Stock Permite modificar el stock actual del Media
de Insumo Insumo
RF14 Modificar Stock Permite modificar el stock actual del Helado Media
de Helado
RF15 LD Permite registrar un Proveedor Alta
Proveedor
RE16 Modificar Permite modificar la informacion del Media
Proveedor Proveedor
Eliminar Permite Eliminar la informacion de un :
RF17 Baja
Proveedor Proveedor
Consultar
RF18 Costos de Permite consultar los Costos de Produccion Media
Produccién
Sl Permite consultar los tiempos de
RF19 Tiempo de - P Media
-, elaboracion de los pedidos.
Elaboracion
RF20 Consultar .N!VE| Permite consultar el nivel de productividad. Media
de Productividad
Consultar Permite consultar por el nUmero de pedidos
RF21 - . . . Alta
Pedidos por afio hechos en un afio y el total en ganancias.
Consultar Permite consultar el producto mas vendido
RF22 Helado méas pre o Alta
. en un determinado afio
vendida.
Consultar .
RE23 gastos en Permite consultar el total en gastos de Media

Insumos.

Insumos.




Tabla 22 : Requerimientos No Funcionales del Sistema

IDENTIFICATIVO

RNF1

RNF2

RNF3

RNF4

RNF5

NOMBRE

Base de
Datos

Lenguaje
Java

Interfaces
Graficas

Idioma

Sencillo

DESCRIPCION

El sistema debe contar con una conexion a
una base de datos. Preferiblemente SQL, en
la cual se almacenaran todos los datos e
informacioén

El sistema deberéa estar desarrollado en el
lenguaje Java.

El sistema debera constar de una seria de

interfaces graficas segun los requerimientos

establecidos, interfaces graficas las cuales
facilitaran el uso del sistema al usuario.

El sistema debera estar desarrollado
enteramente en espaol.

El sistema debe de ser sencillo respecto al
uso para evitar complicaciones con los
usuarios.



Actores del Sistema

Los actores del sistema son aquellas personas que van a interactuar con el sistema como se

muestra en la especificacion de la tabla 7.

Tabla 23 : Actores del Sistema

ACTOR ASIGNADO A RESPONSABILIDADES

Tendra permiso para acceder a todas las
funciones del sistema y la informacion de la
base de datos.

L

A

gerente

El Gerente de la

empresa Guayos

Login

Registrar Cliente

Modificar Cliente

Eliminar Cliente

Registrar Pedido

Eliminar Pedido

Registrar Helado

Modificar Helado

Eliminar Helado

Registrar Insumo

Modificar Insumo

Eliminar Insumo

Consultar Pedidos

Consultar Helado

Consultar gastos

Reporte de Costos totales
Reporte de Nivel de productividad
Reporte de tiempo de elaboracion

La secretaria de la

empresa Guayos
secretaria

Tendrd permiso para acceder determinada
informacion de la base de datos.

Login

Registrar Cliente

Modificar Cliente

Registrar Pedido

Registrar Helado

Modificar Helado

Registrar Insumo

Modificar Insumo

Consultar Helado mas vendido.




Tabla 24 : Casos de uso del sistema

CASO DE USO

DESCRIPCION

NRO.

Registrar Insumo

I Permite a los usuarios autentificarse para
Cuo01 S~ tener acceso al sistemay a la
Login informacion.
D Permit istrar la inf ion d
CuU0?2 v ermite registrar la informacion de un
Cliente
Registrar Cliente
cuU03 \7) Permite modificar la informacion de
. _ Cliente
Modificar Cliente
’// T
cuo4 o Permite eliminar la informacion de
cliente
Eliminar Cliente
CuU05 @ Permite registrar un Pedido
Pedido
g Permite eliminar la informacion del
CuU06 — X
. Pedido
Eliminar Pedido
o Permite registrar un Helado , indicando
Cuo7 S~ los insumos que se utilizaran para
Registrar Helado elaborarlo
cuos “ ) Permite modificar la informacion de la
— Helado
Modificar Helado
‘ ) Permite eliminar la informacion de una
CuU09 S
Helado
Eliminar Helado
/ o \\“ . . . .y
cU10 - Permite registrar la informacion de un

Insumos




Permite modificar la informacion del

Cu11 SN
3 Insumos
Modificar Insumo
. Permite eliminar la informacién del
Insumos
Eliminar Insumo
) Permite modificar el stock actual del
Cu13 S~
Insumos
Modificar Stock Insumo
/,/—"\\ ] o
Permite modificar el stock actual de la
Cu14 -
Helado
Modificar Stock Helado
/j ) Permite registrar la informacion de un
CuU15 R
Proveedor
Registrar Proveedor
N . . . .
h Permite modificar la informacion del
CU16 S~
Proveedor
Modificar Proveedor
cuU17 i Permite eliminar la informacion del
Proveedor
Eliminar Proveedor
: ) Permite consultar los costos de
Cu1s ~_ 7 .,
produccion por mes.
Consultar Costos de Produccion
D Permit ltar el nivel d
{ ermite consultar el nivel de
CuU19 N .
Productividad.
Consultar Nivel de Productividad
h\‘ ) )
S Permite consultar los tiempos de
Cu20 — . .
elaboracion de los pedidos.
Consultar Tiempo de Elaboracion
T Permite consultar por el nimero de
Cu21 - pedidos hechos en un afio y el total en

Consular Pedidos por Afio

ganancias.




\ ) Permite consultar por el helado mas

cu22 vendido en un determinado afio.

Consultar Helado mas vendida

0 _
Ccu23 3 Permite consultar el total en gastos de

iNsSumMos.
Consultar gastos en Insumos
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Diagrama de Casos de uso del Sistema

En la siguiente figura N°, se muestra como los actores del sistema interactian con los
diferentes procesos que permite ejecutar el sistema.

Figura N° 5

O
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/’ B ™~
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Eliminar Proveedor 9 9 I
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Eliminar Pedido
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Realizacion de los casos de uso del sistema

En la siguiente figura N°, se muestra el diagrama de los casos de realizacidon, los cuales son

representados por un ovalo en puntos.

Figura N° 6

Registrar PedidO Realizacion de Registrar Pedido
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B N v

Registrar Helado Realizacion de Registrar Helado

Registrar Insumo Realizacion de Registrar Insumo

O D)y T \
AN / N v

Registrar Proveedor Realizacion de Registrar Proveedor

| y .,
.S 1 N v

Eliminar Cliente

Realizacion de Eliminar Cliente

— ~

—

Eliminar Pedido

C = @

Eliminar Insumo

{ \ / N
NS !

Eliminar Proveedor

Eliminar Helado Realizacion de Eliminar Helado

( ) / N
NS ]

Modificar Cliente

( / \
NS ]

Modificar Helado

Modificar Proveedor

Consultar Costos de Produccion Realizacion de Consultar Costos de

Produccion
N ﬂ / N\
/ N s

Consultar Tiempo de Elaboracion Realizacion de Consultar Tiempo de

Elaboracion

Consultar Nivel de Productividad Realizacion de Consultar Nivel de
Productividad

/' . , — N
\\\//'/ . _<4

Consular Pedidos por Afio Realizacion de Consultar Pedidos por
Afio

Consultar Helado masvendida Realizacion de Consultar Helado
mas vendido

. p N
. AN 7

Consultar gastos en Insumos Realizacion de Consultar Gastos en
Insumos




Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Loguearse al Sistema

Plantilla Loguearse al Sistema

Caso Nro. 01 — Especificacion Del Caso De Uso: Login.

1. Breve Descripcion

El sistema permitir4 al Gerente o Secretaria ingresar al sistema
2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria decide ingresar
al sistema.

2.1. Flujo bésico

El Sistema muestra la interfaz “Login”.

El Gerente o Secretaria ingresa su usuario y contrasefia.

El Gerente o Secretaria da clic en aceptar.

El Sistema verifica la informacion ingresada por el usuario.
El sistema muestra el mensaje de “Bienvenido”

El sistema muestra el “menu principal”

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 4 la informacidn ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra el
mensaje “Contraseiia o Usuario Incorrecto”. El usuario vuelve a ingresar su usuario o
contrasefa.

3. Requerimientos Especiales
Ninguno
4. Pre condiciones

Verificar registro de pedidos, ropas, materiales o realizar alguna consulta especifica de la
informacion.

5. Post condiciones
Ninguno



Flujo de Eventos Loguearse al Sistema

En la siguiente figura N°, se muestra el flujo de eventos para Loguearse al Sistema.

@ <<communicate>> %\ <<communicate>> Q

IU_Login CC Login IU_Menu Principal

Flujo de Eventos Loguearse al Sistema — Flujo Alternativo

En la siguiente figura N°, se muestra el flujo de eventos para Loguearse al Sistema pero con

un flujo alternativo si en caso el ingreso sea erronea.

<<communicate>> <<communicate>>

T OO

IU_Login CC_Login IU_Mensaje:"Usuario y/o Contrasefia incorrecto '




Diagrama de Secuencia Loguearse al Sistema

En la siguiente figura N°, se muestra el Diagrama de Secuencia para Loguearse al Sistema,

donde se observa los pasos que se siguen para llegar al Mena Principal.

. gerente +1U_Login :CC_Login :1U_Menu Principal

ntroduce el usuario y contrasefi

J envia la informacion enviada por el usuario

valida la informacion ingresada

<
Envia un mensaje de bienvenido

U llama a la interfaz menuprincipal

Se muestra el menu principal al usuario
T




Diagrama de Colaboracion Loguearse al Sistema

En la siguiente figura N°, se muestra el Diagrama de Colaboracién para Loguearse al

Sistema, donde se observa los pasos que se siguen para llegar al Mena Principal.

1: Introduce el usuario y contrasefia

-

4: Enviaun mensaj%d o hienvenido

3:valida la informacion ingresada
—

:1U_Login

6: Se muestra el menu principal al usuario

5:llama a la interfaz menuprincipal
—

:CC_Login

:1U_Menu Principal




Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Registrar Cliente
Plantilla Registrar Cliente

Caso Nro. 2 — Especificacion Del Caso De Uso: Registrar Cliente.
1. Breve Descripcion

El sistema permitird al Gerente o Secretaria registrar a un Cliente.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
Cliente en el menu principal.

2.1. Flujo basico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.

El Gerente o Secretaria Ment Principal “Cliente”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del Cliente.
El Gerente o secretaria ingresa los datos del Cliente

El gerente o Secretaria pulsa guardar.

El sistema guarda la informacion.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 5 si la informacion ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar guardar el cliente”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno



Flujo de Eventos Registrar Cliente

En la siguiente figura N°, se muestra el Flujo de Eventos Registrar Cliente donde se visualiza

la manera como interactua el flujo.

}—Q <<communicate>> ’—Q

IU_Menu Principal IU_RegistroCliente

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de|analisis de clases)

<<communicate>>

i << ibe>>
}—Q <<communicate>> %\ subscribe Q

IU_Mensaje:"Agregado Correctamente” CC_RegistroCliente cliente

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de «...) (from Diagrama de analisis de ...)

Flujo de Eventos Registrar Cliente — Flujo Alternativo

En la siguiente figura N° 43, se muestra el Flujo de Eventos Registrar Cliente pero con un

flujo alternativo si en caso el ingreso sea erroneo.

}—Q <<communicate>> Q
IU_Menu Principal IU_RegistroCliente
(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de |analisis de clases)
<<communicate>>
}—Q <<communicate>> /<\ <<subscribe>> ;
IU_Mensaje:"Error al intentar guardar” CC_RegistroCliente cliente
(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clas...)




Diagrama de Secuencia Registrar Cliente

En la siguiente figura N°, se muestra el Diagrama de Secuencia Registrar Cliente indicando
los pasos que se realiza para ingresar al Cliente.

O

: gerente 21U_Menu Principal 2IU_RegistroCliente -CC_RegistroCliente
Selecciona Cliente en el menuprlnqul

llama a la interfaz cliente |

muestra la nJlana interfaz cliente

registra los datos del cliente y presiona guardar

envia los datos

validaos datos enviados

-

registra el cliente

envia un mensaje de cliente registrado satisfactoriamente




Diagrama de Colaboracion Registrar Cliente

En la siguiente figura N°, se muestra el Diagrama de Colaboracion Registrar Cliente

indicando los pasos que se realiza para ingresar al Cliente.

1: Selecciona Cliente en el menuprincipal

6: valida lo
—=

4:registra los

8: envia un mensaje dejhie nte registrado satisfactoriameme\
datos enviados 3: muestra la ventana’inte

O
|

:1U_Menu Principal

tos %nte y presiona guardar

2:llama aj? interfaz cliente

[
O

: CC_RegistroCliente

%

5: envia los datos

: reg'str&l cliente

:cliente

: lU_RegistroCliente




Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Modificar Cliente

Plantilla Modificar Cliente

Caso Nro. 3 — Especificacion Del Caso De Uso: Modificar Cliente.
1. Breve Descripcion

El sistema permitira al Gerente o Secretaria modificar la informacién de algun cliente para
poder actualizar sus datos.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
cliente en el mend principal.

2.1. Flujo bésico

e El Sistema muestra la interfaz del “Ment Principal”.

El Gerente o Secretaria Menu Principal “cliente”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del Cliente.
El Gerente o secretaria selecciona la opcion modificar.

El sistema muestra una ventana para seleccionar al cliente a modificar.

El Gerente o Secretaria cambia los datos a modificar y presiona guardar.

El sistema actualiza la informacion del cliente.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 6 si la informacion ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar modificar el cliente”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno



Flujo de Eventos Modificar Cliente

En la siguiente figura N°, se muestra el Flujo

visualiza la manera como interactta el flujo.

de Eventos Modificar Cliente donde se

IU_Menu Principal

(from Diagrama de analisis de clases) f

}—Q <<communicate>> ’—Q

IU_RegistroCliente

rom Diagrama de |analisis de clases)

<<communicate>>

IU_Mensaje:"Modificado Correctamente”

(from Diagrama de analisis de clases)

}_@ <<communicate>> @ <<subscribe>> i :

CC_RegistroCliente cliente

(from Diagrama de analisis de c...)  (from Diagrama de analisis de...)

Flujo de Eventos Modificar Cliente — Flujo Alternativo

En la siguiente figura N° 47, se muestra el Flujo de Eventos Modificar Cliente pero con un

flujo alternativo si en caso el ingreso sea erroneo.

<<communicate>>

IU_Menu Principal

(from Diagrama de analisis de clases)

<<communicate>>

IU_RegistroCliente

(from Diagrama de [analisis de clases)

<<communicate>>

IU_Mensaje:"Error al intentar modificar"

(from Diagrama de analisis de clases)

/<\ <<subscribe>>

CC_RegistroCliente cliente

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clas...)




Diagrama de Secuencia Modificar Cliente

En la siguiente figura N°, se muestra el Diagrama de Secuencia Modificar Cliente indicando
los pasos que se realiza para ingresar al Cliente.

A -0 O O

: gerente 2 1U_Menu Principal _~1U_ReqistroCliente : CC_ReqistroCliente : cliente

Selecciona cliente en el menu principal
llama a la interfaz cliente

muestralai t}:rfaz cliente

selecciona el cliente a modificar y presiona el boton modificar

pide|la informacion del cliente sefialado

co}sulta la informacion del cliente

dewuelve los datos del cliente solicitado /U

muestra la informgacion del cliente

modifica los campos que desea y presiona guardar

envia los datos

verifica los datos

P

adifica la informacion del cliente

muestra un mensaje indicando que la informacion fue modificada satisfactoriamente /U




Diagrama de Colaboraciéon Modificar Cliente

En la siguiente figura N°, se muestra el Diagrama de Colaboracién Modificar Cliente

indicando los pasos que se realiza para ingresar al Cliente.

1: Selecciona cliente en el menu principal
0 —

:IU_Menu Principal

4: selecciona el cliente a modificar y presiona el boton modifica
9: modifica los ca os%deseaypresiona guardar

=

13: muestra un mensaje indicando que la info%cion fue modificada satis&ct&" mente 2:llama ak interfaz cliente
a interf

] 3. muestra la interfaz cliente
LL: verifica los dat0§: myestra la informacion del cliente

T dewuelve los datos del cliente solicitado
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Eliminar Cliente.

Plantilla Eliminar Cliente.

Caso Nro. 4 — Especificacion Del Caso De Uso: Eliminar Cliente.
1. Breve Descripcion

El sistema permitira al Gerente o Secretaria elimina la informacion de algun cliente para
poder actualizar sus datos.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
cliente en el menu principal.

2.1. Flujo bésico

e El Sistema muestra la interfaz del “Ment Principal”.

El Gerente o Secretaria Menu Principal “cliente”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del cliente.
El Gerente o secretaria selecciona de la tabla de cliente el cliente que desea eliminar
y presiona eliminar.

e El sistema muestra una ventana de confirmacion de la eliminacion del cliente.

e EIl Gerente o Secretaria presiona si.

e El sistema elimina el cliente.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si se produce algun error al realizarse la eliminacion de la informacion del
cliente sistema muestra el mensaje “Error al intentar eliminar el cliente”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno



Flujo de Eventos Eliminar Cliente.

<<communicate>>

IU_Menu Principal IU_RegistroCliente

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de |analisis de clases)

<<communicate>>

i << ibe>>
<<communicate>> /<\ subscribe

IU_Mensaje:"Eliminado Correctamente” CC_RegistroCliente cliente

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases)

Flujo de Eventos Eliminar Cliente — Flujo alternativo

<<communicate>>

IU_Menu Principal IU_RegistroCliente

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de|analisis de clases)
<<communicate>>

<<subscribe>>

<<communicate>> f<\

IU_Mensaje:"Error al intentar eliminar" CC_RegistroCliente cliente

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases)




Diagrama de Secuencia Eliminar Cliente.
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Registrar Pedido

Plantilla Registrar Pedido

Caso Nro. 5 — Especificacion Del Caso De Uso: Registrar Pedido.

1. Breve Descripcion

El sistema permitira al Gerente o Secretaria registrar el pedido realizado por un Cliente.
2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
registrar Pedido en el mend principal.

2.1. Flujo bésico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.

El Gerente o Secretaria Menu Principal “Pedido”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del Pedido.
El Gerente o secretaria ingresa la informacion sobre el pedido

El gerente 0 Secretaria pulsa guardar.

El sistema guarda la informacion.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 5 si la informacion ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar guardar el pedido™.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.

5. Post condiciones
Ninguno



Flujo de Eventos Registrar Pedido

<<communicate>>

IU_Menu Principal IU_Registro Pedido
(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de|analisis de clases)
<<communicate>>

/<\ <<subscribe>>

IU_Mensaje:"Agregado Correctamente” ) . pedido
CC_RegistroPedido
(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de c...) (from Diagrama de analisis de ...)
===

Flujo de Eventos Registrar Pedido — Flujo Alternativo

<<communicate>>

IU_Menu Principal IU_Registro Pedido

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de [analisis de clases)

<<communicate>>

<<communicate>> /<\ <<subscribe>>

IU_Mensaje:"Error al intentar guardar” CC_RegistroPedido pedido

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases)




Diagrama de Secuencia Registrar Pedido
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Eliminar Pedido.

Plantilla Eliminar Pedido.

Caso Nro. 6 — Especificacion Del Caso De Uso: Eliminar Pedido.

1. Breve Descripcion

El sistema permitird al Gerente o Secretaria eliminar algin pedido realizado por un Cliente.
2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
registro de Pedidos en el menu principa

2.1. Flujo bésico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.

El Gerente 0 Secretaria Menu Principal “Registro de Pedidos”.

El Sistema muestra la con el historial de pedidos.

El Gerente o secretaria selecciona de la tabla de Pedidos el pedido que desea eliminar
y presiona eliminar.

El sistema muestra una ventana de confirmacion de la eliminacion del pedido.

e El Gerente 0 Secretaria presiona si.

e El sistema elimina el pedido.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 6 si se produce algun error al eliminar el pedido sefialado el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar eliminar el pedido”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente 0 Secretaria debe estar logueado en el sistema.

5. Post condiciones
Ninguno



Flujo de Eventos Eliminar Pedido.

<<communicate>>

IU_Menu Principal IU_Registro Pedido
(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de |analisis de clases)
<<commuhicate>>

i << ibe>>
<<communicate>> K\ subscribe

IU_Mensaje:"Eliminado Correctamente” CC_RegistroPedido pedido

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases)

Flujo de Eventos Eliminar Pedido — flujo alternativo

<<communicate>> |

IU_Menu Principal IU_Registro Pedido

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de|analisis de clases)

<<communicate>>

<<communicate>> /<\ <<subscribe>>

IU_Mensaje:"Error al intentar eliminar" CC_RegistroPedido pedido

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases)
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Diagrama de Colaboracion Eliminar Pedido.

_1: Selecciona registro de pedidos en el menuprincipal

x - |

: IU_MemL Principal

4: selecciona elpedido a eliminar y presiona eliminar

5. muestra el mensaje de confirmacion de laeliminacion del pedidg
3: muestra la ventana interfaz petidos

Y |

8: elimina la informacion del pedido 7. envia la informacion del pedido a eliminar
:pedido : CC_HistorialPedidos :1U_HistorialPedidos

6: C firrka\lzieliminacion
9: muestra un mensaje indicando que la eIimir(Fc on del pedido se dio sat&% ridamente  2:llamaala interfeﬂi de historial de pedidos




Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Registrar Helado

Plantilla Registrar Helado

Caso Nro. 7 — Especificacion Del Caso De Uso: Registrar Helado.
1. Breve Descripcion

El sistema permitird al Gerente o Secretaria registrar un Helado.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
registrar Helado en el mena principal.

2.1. Flujo bésico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.

El Gerente o Secretaria Menu Principal “Helado”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del Helado.
El Gerente o secretaria ingresa los datos del helado.

El gerente o Secretaria pulsa guardar.

El sistema guarda la informacin.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 5 si la informacidn ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar guardar el helado”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno



Flujo de Eventos Registrar helado

<<communicate>>

IU_Menu Principal IU_RegistroHelado

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de |analisis de clases)

<<communicate>>

<<communicate>>

<<subscribe>>

o
N

IU_Mensaje:"Agregado Correctamente” .
CC_RegistroHelado

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases)

helado

(from Diagrama de analisis de clases)

Flujo de Eventos Registrar Helado — Flujo Alternativo

<<communicate>>

IU_Menu Principal IU_RegistroHelado

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de |analisis de clases)

<<communicate>>

<<communicate>>

%\ <<subscribe>>

NI

CC_RegistroHelado

(from Diagrama de analisis de clases)

IU_Mensaje:"Error al intentar guardar"

(from Diagrama de analisis de clases)

helado

(from Diagrama de analisis de clases)




Diagrama de Secuencia Registrar Helado
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Modificar Helado

Plantilla Modificar Helado

Caso Nro. 8 — Especificacion Del Caso De Uso: Modificar Helado.
1. Breve Descripcion

El sistema permitira al Gerente o Secretaria modificar la informacién de algin helado para
poder actualizar sus datos.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
registrar helado en el menu principal.

2.1. Flujo basico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.

El Gerente o Secretaria Ment Principal “Registrar helado”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del Helado.
El Gerente o secretaria selecciona la opcion modificar.

El sistema muestra una ventana para seleccionar al helado a modificar.

El Gerente o Secretaria cambia los datos a modificar y presiona guardar.

El sistema actualiza la informacion de la prenda.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si la informacion ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar modificar Helado”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno



Flujo de Eventos Modificar Helado

<<communicate>>

IU_Menu Principal

(from Diagrama de analisis de clases)

<<communicate>>

IU_RegistroHelado

(from Diagrama de |analisis de clases)

<<communicate>>

Y

IU_Mensaje:"Modificado Correctamente”

(from Diagrama de analisis de clases)

<<subscribe>>

NI

CC_RegistroHelado

(from Diagrama de analisis de clases)

helado

(from Diagrama de analisis de clases)

Flujo de Eventos Modificar Helado — Flujo Alternativo

<<communicate>>

IU_Menu Principal

(from Diagrama de analisis de clases)

IU_RegistroHelado

(from Diagrama de |analisis de clases)

<<communicate>>

IU_Mensaje:"Error al intentar modificar"

(from Diagrama de analisis de clases)

K\ <<subscribe>>

NI

CC_RegistroHelado

(from Diagrama de analisis de clases)

helado

(from Diagrama de analisis de clases)
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Eliminar Helado

Plantilla Eliminar Helado

Caso Nro. 9 — Especificacion Del Caso De Uso: Eliminar Helado.
1. Breve Descripcion

El sistema permitird al Gerente o Secretaria eliminar la informacion de algun helado.
2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
registrar helado en el menu principal.

2.1. Flujo bésico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.
El Gerente o Secretaria Menua Principal “Helado”.
El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del helado.

El Gerente o secretaria selecciona de la tabla de Helados el helado que desea eliminar
y presiona eliminar.

El sistema muestra una ventana de confirmacién de la eliminacion del helado.
e El Gerente 0 Secretaria presiona si.
e El sistema elimina el helado.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si la se produce algun error al realizarse la eliminacion el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar eliminar la helado”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno



Flujo de Eventos Eliminar Helado

<<communicate>>

IU_Menu Principal

(from Diagrama de analisis de clases)

IU_RegistroHelado

(from Di@rama de [analisis de clases)
<<communicate>>

<<subscribe>>

Y

IU_Mensaje:"Eliminado Correctamente”

(from Diagrama de analisis de clases)

N

CC_RegistroHelado
(from Diagrama de analisis de clases)

helado

(from Diagrama de analisis de clases)

Flujo de Eventos Eliminar Helado — Flujo alternativo

<<communicate>>

IU_Menu Principal

(from Diagrama de analisis de clases)

<<communicate>>

IU_RegistroHelado

(from Diagrama de |analisis de clases)

<<communicate>>

%\

<<subscribe>>

IU_Mensaje:"Error al intentar eliminar”

(from Diagrama de analisis de clases)

NI

CC_RegistroHelado
(from Diagrama de analisis de clases)

helado

(from Diagrama de analisis de clases)




Diagrama de Secuencia Eliminar Helado
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Registrar Material

Plantilla Registrar Material

Caso Nro. 10 — Especificacion Del Caso De Uso: Registrar Material.
1. Breve Descripcion

El sistema permitird al Gerente o Secretaria registrar un material.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
registrar material en el mend principal.

2.1. Flujo bésico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.

El Gerente o Secretaria Menu Principal “material”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del material.
El Gerente o secretaria ingresa los datos del material

El gerente o Secretaria pulsa guardar.

El sistema guarda la informacion.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 5 si la informacién ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar guardar el material”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno



Flujo de Eventos Registrar Material

<<communicate>>
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(from Diagrama de analisis de clases)

icate>>

(from Diagrama de|analisis de clases)
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(from Diagrama de analisis de c...)

Flujo de Eventos Registrar Material — Flujo alternativo
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Diagrama de Secuencia Registrar Material
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Modificar Material
Plantilla Modificar Material
Caso Nro. 11 — Especificacién Del Caso De Uso: Modificar Material.

1. Breve Descripcion

El sistema permitird al Gerente o Secretaria modificar la informacion de algin un material
para poder actualizar sus datos.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
registrar Material en el menu principal.

2.1. Flujo basico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.

El Gerente o Secretaria Menu Principal “Material”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del material.
El Gerente o secretaria selecciona la opcién modificar.

El sistema muestra una ventana para seleccionar el material a modificar.

El Gerente o Secretaria cambia los datos a modificar y presiona guardar.

El sistema actualiza la informacion del material.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si la informacion ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar guardar el material”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente 0 Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Eliminar Material

Plantilla Eliminar Material

Caso Nro. 12 — Especificacion Del Caso De Uso: Eliminar Material.
1. Breve Descripcion

El sistema permitira al Gerente o Secretaria eliminar la informacion de algun un material.
2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
Material en el menu principal.

2.1. Flujo bésico

El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.
El Gerente o Secretaria Menu Principal “Material”.
El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del material.

El Gerente o secretaria selecciona de la tabla de Materiales el material que desea
eliminar y presiona eliminar.

El sistema muestra una ventana de confirmacion de la eliminacion del Material.

e El Gerente 0 Secretaria presiona si.

e El sistema elimina el material.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si se produce un error al eliminar la informacion el sistema muestra el
mensaje “Error al intentar eliminar el material”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno



Flujo de Eventos Eliminar Material

}—Q <<communicate>> |
IU_Menu Principal IU_RegistroMaterial
(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de |analisis de clases)
<<communicate>>
}—Q <<communicate>> /<\ <<subscribe>>
IU_Mensaje:"Eliminado Correctamente" CC_Registro Material material
(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases)  (from Diagrama de analisis de clases)

Flujo de Eventos Eliminar Material — Flujo Alternativo

<<communicate>>

= ;

IU_Menu Principal IU_RegistroMaterial

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de|analisis de clases)

<<communicate>>

}—Q <<communicate>>

IU_Mensaje:"Error al intentar eliminar” CC_Registro Material material

- =

<<subscribe>>

O

(from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases) (from Diagrama de analisis de clases)




Diagrama de Secuencia Eliminar Material

O O

: gerente :1U_Menu Principal : IU_ReaqistroMaterial 2 CC_Registro Material : material

selegciona material en el menu principal

llama a la interfaz material

muestra la ventana interfaz material

selecciona el material a eliminar y presiona eliminar

muestra un mensaje de confirmacjon de la eliminacion del material

confirma la eliminacion

envip la informacion del material a eliminar

elir%ina la informacion del material

envia un mensaje indicando que el material ha sido e%iminado satisfactoriamente /U

Diagrama de Colaboracion Eliminar Material

. 1: selecciona material en el menu principal
—>

: IU_MenIJA Principal

4: selecciona el material a eliminary presiona eliminar

6: firrﬁ\meliminacion
9: envia un mensaje indicando que el mater{Fl ha sido eliminado satisfactm’a\ nte 2:llamaa Iiinterfaz material

5: muestra un mensaje de confirmacion de la eliminacion del material
3: muestra la ventana interfaz material

— 8:eliminala informacion del material 7: envio la informacion del material a eliminar
. material :CC_Registro Material :IU_RegistroMaterial




Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Registrar Proveedor.

Plantilla Registrar Proveedor

Caso Nro. 15 — Especificacion Del Caso De Uso: Registrar Proveedor.
1. Breve Descripcion

El sistema permitir4 al Gerente o Secretaria registrar a un Proveedor.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
Proveedor en el mena principal.

2.1. Flujo bésico

e El Sistema muestra la interfaz del “Ment Principal”.
e El Gerente o Secretaria Menu Principal “Proveedor”.

e EIl Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacién del
Proveedor.

e EIl Gerente o secretaria ingresa los datos del Proveedor
e El gerente o Secretaria pulsa guardar.
e El sistema guarda la informacion.

2.2. Flujos alternativos

Sienel punto 5 si la informacidn ingresada por el usuario es incorrecta el sistema mostrara
el mensaje “error al intentar guardar proveedor”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Modificar Proveedor.

Plantilla Modificar Proveedor.

Caso Nro. 16 — Especificacion Del Caso De Uso: Modificar Proveedor.
1. Breve Descripcion

El sistema permitira al Gerente o Secretaria modificar la informacion de algin proveedor
para poder actualizar sus datos.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
proveedor en el mena principal.

2.1. Flujo basico

e El Sistema muestra la interfaz del “Menu Principal”.

e El Gerente o Secretaria Menu Principal “Proveedor”.

El Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacion del
Proveedor.

El Gerente o secretaria selecciona la opcion modificar.

El sistema muestra una ventana para seleccionar al proveedor a modificar.

El Gerente o Secretaria cambia los datos a modificar y presiona guardar.

El sistema actualiza la informacion del Proveedor.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si la informacion ingresada por el usuario es incorrecta, el sistema muestra
el mensaje “Error al intentar guardar el proveedor”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Diagrama de Colaboracion Modificar Proveedor.

1: Selecciona proveedor en el menu principal
%

:1U_Meny Principal

&

iselecciona el proveedor a modificar y presione el boton modificar
9: modifica los cal

o%desea y presiona guarda
13: muestra un mensaje indicando que la info?Fm cion fue modificada satB%az lamente 2:llamaa Iainterfaz proveedor
3: muestra la interfaz proveedor

B 8: nuestro la informacion de
11: verifica los datos

%

<—
rconsulta la informaicon del proveedor modificado 5: pide a informacion del proveedor sefialado
- proveedor 12: modifica la informacion del provesdgr RegistroProveedor 10: envia los datos :1U_RegistroProveedor

\ 7: dewuelve los datos del proveedor solicitado
O - |
\_J <—




Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Eliminar Proveedor.
Plantilla Eliminar Proveedor.

Caso Nro. 17 — Especificacién Del Caso De Uso: Eliminar Proveedor.

1. Breve Descripcion

El sistema permitira al Gerente o Secretaria elimina la informacion de algin proveedor.
2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente o secretaria selecciona
proveedor en el menu principal.

2.1. Flujo bésico

e El Sistema muestra la interfaz del “Ment Principal”.

e El Gerente o Secretaria Menu Principal “proveedor”.

e EIl Sistema muestra la ventana para realizar el ingreso de la informacién del
proveedor.

e EI Gerente o0 secretaria selecciona de la tabla de proveedor el proveedor que desea
eliminar y presiona eliminar.

e El sistema muestra una ventana de confirmacion de la eliminacion del proveedor.

e EIl Gerente o Secretaria presiona si.

e El sistema elimina el proveedor.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 se presenta algun error en la eliminacién de la informacion del proveedor el
sistema muestra el mensaje “Error al intentar eliminar el proveedor”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Realizacién del Caso de Uso de Sistema: Consultar costos de produccion.
Plantilla Consultar costos de produccion.

Caso Nro.18 — Especificacion Del Caso De Uso: Consultar costos de produccion.
1. Breve Descripcion

El sistema permitira al gerente generar un reporte de los costos totales de produccion por
meses.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente necesita conocer los costos
totales por mes.

2.1. Flujo bésico

e EIl Sistema muestra la interfaz “Menu Principal”.

e El usuario selecciona del Menu Principal “Reportes”.

e EIl sistema muestra la ventana de reportes, con las pestafias Costos de produccion,
tiempo de elaboracion, nivel de productividad.

e El usuario selecciona pestafia costos de produccion.

e El sistema muestra los pedidos y los costos que implican su elaboracion en periodo
mensual

e El usuario pulsa en imprimir reporte.

e El sistema genera el reporte.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si se produce un error en la generacion del reporte el sistema muestra el
mensaje “Error al imprimir reporte”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente 0 Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Consultar tiempo de elaboracion.
Plantilla Consultar tiempo de elaboracion.

Caso Nro.19 — Especificacion Del Caso De Uso: Consultar tiempo de elaboracion.
1. Breve Descripcion

El sistema permitira al gerente generar un reporte del tiempo de elaboracion en dias de los
perdidos.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente necesita conocer el tiempo
de elaboracion de los pedidos.

2.1. Flujo basico

¢ El Sistema muestra la interfaz “Menu Principal”.

e El usuario selecciona del Menu Principal “Reportes”.

El sistema muestra la ventana de reportes, con las pestafias Costos de produccién,
tiempo de elaboracion, nivel de productividad.

El usuario selecciona pestafia tiempo de elaboracion.

El sistema muestra los pedidos y tiempos de elaboracion de cada uno.

El usuario pulsa en imprimir reporte.

El sistema genera el reporte.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si se produce un error en la generacion del reporte el sistema muestra el
mensaje “Error al imprimir reporte”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Realizacidn del Caso de Uso de Sistema: Consultar nivel de productividad.
Plantilla Consultar nivel de productividad.

Caso Nro.20 — Especificacion Del Caso De Uso: Consultar nivel de productividad.
1. Breve Descripcion

El sistema permitird al gerente generar un reporte del nivel de productividad en un
determinado mes.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente necesita conocer el nivel
de productividad.

2.1. Flujo bésico

e [El Sistema muestra la interfaz “Menu Principal”.

e El usuario selecciona del Menu Principal “Reportes”.

e El sistema muestra la ventana de reportes, con las pestafias Costos de produccion,
tiempo de elaboracion, nivel de productividad.

e El usuario selecciona pestaia nivel de productividad.

e El sistema muestra los pedidos de un determinado mes y el nivel de productividad
del mes.

e El usuario pulsa en imprimir reporte.

e El sistema genera el reporte.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si se produce un error en la generacion del reporte el sistema muestra el
mensaje “Error al imprimir reporte”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente 0 Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Realizacidn del Caso de Uso de Sistema: Consular Pedidos por Afio
Plantilla Consular Pedidos por Afio

Caso Nro.21 — Especificacion Del Caso De Uso: Consular Pedidos por Afio
1. Breve Descripcion

El sistema permitira al gerente generar un reporte del nimero de pedidos y el total de estos
por intervalos anuales.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente necesita conocer el nimero
de ventas que van realizandose durante el afio en curso con respecto a otros afos.

2.1. Flujo basico

El Sistema muestra la interfaz “Ment Principal”.

El usuario selecciona del Menu Principal “estadisticas”.

El usuario selecciona la opcion reporte de pedidos.

El sistema muestra el reporte del nimero de pedidos y el total de estos en periodos
anuales.

El usuario pulsa en imprimir reporte.

e El sistema genera el reporte.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si se produce un error en la generacion del reporte el sistema muestra el
mensaje “Error al imprimir reporte”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Consultar Helado més vendido.
Plantilla Consultar Helado mas vendida.

Caso Nro.22 — Especificacion Del Caso De Uso: Consultar Helado més vendida.
1. Breve Descripcion

El sistema permitird al gerente generar un reporte de cuéles son helados/ productos méas
vendidas.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente necesita conocer las Helado
mas vendidas.

2.1. Flujo basico

El Sistema muestra la interfaz “Ment Principal”.

El usuario selecciona del Menu Principal “estadisticas”.

El usuario selecciona la opcion Reporte Prenda.

El sistema muestra una ventana con el reporte de las Helados mas vendidas.
El usuario pulsa imprimir reporte.

El sistema imprime el reporte.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si se produce un error en la generacion del reporte el sistema muestra el
mensaje “Error al imprimir reporte”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Realizacion del Caso de Uso de Sistema: Consular Gastos en Materiales
Plantilla Consular Gastos en Materiales

Caso Nro.23 — Especificacion Del Caso De Uso: Consular Gastos en Materiales

1. Breve Descripcion

El sistema permitira al gerente generar un reporte del nimero de materiales gastados de cada
tipo y el total de estos por intervalos anuales.

2. Flujo de Eventos

Evento disparador.- El caso de uso comienza cuando el gerente necesita conocer el nimero
de materiales van gastandose y el costo que estos implican.

2.1. Flujo bésico

El Sistema muestra la interfaz “Ment Principal”.

El usuario selecciona del Menu Principal “estadisticas”.

El usuario selecciona la opcion reporte de Materiales.

El sistema muestra el reporte del nimero de Materiales usados y el costo total de
estos.

El usuario pulsa en imprimir reporte.

e El sistema genera el reporte.

2.2. Flujos alternativos

Si en el punto 7 si se produce un error en la generacion del reporte el sistema muestra el
mensaje “Error al imprimir reporte”.

3. Requerimientos Especiales

Ninguno

4. Pre condiciones

El gerente o Secretaria debe estar logueado en el sistema.
5. Post condiciones

Ninguno
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Interfaz de usuario
Interfaz de Usuario de Login

En la figura N°, se puede visualizar la interfaz del Login, a su costado el ingreso que debe

realizar el usuario para ingresar al Menu Principal.

o
Acceso al Sistema. €

(. /|
Aceptar &’*ﬁ I

FRANKLIN DIAZ o

| )

IU_Login

Interfaz de Usuario — Menu Principal

En la figura N°, se puede visualizar la interfaz del Menu Principal, a su costado se observa
los diferentes modulos donde el usuario puede ingresar para realizar ingresos,

modificaciones de pedidos de ropa de bebé.

=3 Sistema Integral - Fecha: 23/12/2023 - Usuario : FRANKLIN DIAZ
Sistema Procesos Tablas Mantenimientos Reportes

RS

IU_Menu Principal




Interfaz de Usuario — Registro de Pedido

En la figura N°, se puede visualizar la interfaz del Registro de Pedido, a su costado se observa

el mdédulo donde se ingresaran los datos del Registro de Pedido.

Figura N° 1

5 REGISTRO DE PEDIDOS

Datos Generales ... e
|FechaRES [23712/2028 | [BVREGA [27m17203 | [Memero | 000011 Guardas
|CuENTE - | ~|

i~ Datos del Detalle ...

Cédigo Seleccione PRODUCTO. U.vEDDA CanTDap|| | Cancelar =3
[ =l

COD- [PRODUCTO. - UNID MEDIDA | CANTIDAD | |

IU_Registro Pedido ‘ Anular }::

|
slid

INICIAR >>

!

CANCELAR >>

Interfaz de Usuario — Registro de Insumos

En la figura N°, se puede visualizar la interfaz del Registro de Insumos, a su costado se

observa el modulo donde se ingresaran los datos del Registro de Insumos.

£ REGISTRO DE INSUMOS .-
’ Opciones de Filtro -

X

ICODIGO |DESCRIPCION ,——————
AG
FRTAD4 | AGUAYMANTO 11.00
FRTAD3 | ARANDANOS 9.00
h AROMA FRESA 50.00
az AZUCAR X 1KG 7.50
INSO2 | BASE NEUTRA DE HELADOS 15.00
2 CARNEROJA X 1KG 25.00
CB1 CEBOLLA ROJA 0.50
INSO1  FECULA DE MAIZ 7.00
FRUO2 | FRESA 10.00
Il _RegistroInsumos B JABON =00
FRTAD1 LUCUMA 12.00
MG MANGO 5.00
P PAPA AMARILA 1.20
- DATOS INSUMOS

|CODIGO \:l ||DESCRIPCION.- | | I
=] | — | g w—
ISTOCK - IPREcosTos/, | |FECHADEVBJCIW ”MERMA% CH




Interfaz de Usuario — Historial de Pedidos

En la figura N°, se puede visualizar la interfaz de Historial de Pedidos, a su costado se

observa el médulo donde se veran el Historial de Pedidos.

£ BUSCAR PEDIDOS PENDIENTES

Rango de Fechas ...

Ingrese Fechas y DOBLE CLICK Desde  |[23/12/2023 | |Hasta  [23/12/2023 |
FECHA REG |ENTREGA CLIENTE <ESTADO-—————
23/12/2023 000010 | CLIENTE PRUEBA 2 PENDIENTE
23/ 27/11/2023 | 15:28:33 000009 CLIENTE DE PRUEBA PENDIENTE

IU_HistorialPedidos




En la Figura N° se visualizan los reportes que genera el aplicativo como son: Reportes de

eficiencia de maquinas, tiempos de produccion, Tiempos por fase.

Bl Reporte de Eficiencias - u] X
M 4 1del boyom | & & |l S]] Tots2  100% 2de32
SistemasBL
Reporte EFICIENCIA DE MAQUINAS
PEDIDO CAPACIDAD CAPACIDAD EFICIENCIA
NRO PEDIDO EECHA LITROS  MAQUINA UTILIZADA OPERATIVA
000009 23/1272023 50 MEZCLADO 50 1.00
000009 23/12/2023 50 HOMOGENIZADO 50 1.00
v
< > g
T -
B Reporte de Eficiencias ) a X
AR 1de y ¥ o= | & | <] Tows  100% 8de 32
SistemasBL
Reporte de TIEMPO DE PRODUCCION
LITROS  TIEMPOREAL  TIEMPO ESPERADO TIEMPO DE
sl s PRODUCIDOS pPRODUCCION PRODUCCION PRODUCCION
2211212023 20.00 20.00 1.00
000008 221122023 20 20.00 20.00 1.00
000008 2211212023 20 20.00 20.00 1.00
000008 221122023 20 20.00 20.00 1.00
000008 211212023 20 20.00 20.00 1.00
000008 2211212023 20 20.00 20.00 1.00
000009 23/1212023 50 50.00 50.00 1.00
000009 2311212023 50 50.00 50.00 1.00
] Reporte de Eficiencias - o

4 4 1del y ol o= | @& |[00x ]| Tows  100% 8de 32

SistemasBL
Reporte de TIEMPOS POR ETAPA
NROPEDIDO FECHA LITROS | MEZCLADO |[HOMOGENIZADO|[ PASTEURIZADO |CONGELADO [EMPAQIETADO |
PRODUCIDOS [ TRFI[ TEFI|| TRF2| | TEF| | TRF3] TEF3||TRF4| TEF4| TREF| TEFS| 1IPFL IPR) IPE3 IPF4 IPES

2211212023 120 120 1.00
000008 221122023 20 5 5 1.00
000008 22122023 20 45 60 075
000008 22122023 20 20 120 1.00
000008 221212023 20 60 60 1.00
000008 221122023 20 15 135 1.00
000009 231122023 50 110 120 092

000009 23/12:2023 50 5 5 1.00



Diagrama de componentes

:i]:: Modificar Helado

E Registrar Helado

$ Modificar Cliente

:i]:: Registrar Cliente
:I_—'_I:ZI Registrar Pedido .

\
Registro
TR

Menu Principal

/ Registrar Insumo
/
/
/
/

Reportes

Diagrama de Despliegue

Impresora
2

Secretaria
PC

Fabrica
PC

Router

Modificar Insumo

///// Reporte de Helados
L
pri—
<— —

Modificar Proveedor

E Registrar Proveedor

Reporte de Pedidos

Reporte de Insumos

Impresora

Gerencia
PC




ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE SISTEMAS

Declaratoria de Autenticidad del Asesor

Yo, CARRANZA BARRENA WILFREDO EDUARDO, docente de la FACULTAD DE
INGENIERIA Y ARQUITECTURA de la escuela profesional de INGENIERIA DE
SISTEMAS de la UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO SAC - LIMA NORTE, asesor de Tesis
titulada: "Implementacion De Un Sistema Informatico Para ElI Control De Insumos Y
Maquinas En La Eficiencia De Los Procesos De Fabricacién De Helados.", cuyo autor es
DIAZ LEON FRANKLIN CHRISTIAN, constato que la investigacién tiene un indice de
similitud de 19.00%, verificable en el reporte de originalidad del programa Turnitin, el cual
ha sido realizado sin filtros, ni exclusiones.

He revisado dicho reporte y concluyo que cada una de las coincidencias detectadas no
constituyen plagio. A mi leal saber y entender la Tesis cumple con todas las normas para
el uso de citas y referencias establecidas por la Universidad César Vallejo.

En tal sentido, asumo la responsabilidad que corresponda ante cualquier falsedad,
ocultamiento u omision tanto de los documentos como de informacion aportada, por lo
cual me someto a lo dispuesto en las normas académicas vigentes de la Universidad
César Vallejo.

LIMA, 20 de Diciembre del 2023

Apellidos y Nombres del Asesor: Firma
CARRANZA BARRENA WILFREDO EDUARDO Firmado electrénicamente

20-12-2023 09:24:12
ORCID: 0000-0003-0845-1984

Caodigo documento Trilce: TRI - 0702057

oo INVESTIGA
.m.. ucv




