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Resumen

El presente trabajo plantea el disefio de un sistema de gestion de calidad para
mejorar el proceso de conservacion de producto terminado en una empresa
Agroindustrial bajo los estandares del cumplimiento de ciertos lineamientos del
cuidado del producto terminado, en el cual el objetivo principal es proponer la
Aplicacion del sistema de gestibn de calidad para mejorar el proceso de
conservacion de producto terminado en una empresa Agroindustrial, ademas se
empled un enfoque cuantitativo de disefio preexperimental. Con el propdésito de
mejorar en la conservacion del producto terminado para la exportacion que
ofrece la empresa y a su vez optimizar las pérdidas que posee con la finalidad de
obtener mejores ingresos. En el presente estudio realizado se tuvo en cuenta
varios margenes, como lo son la produccién, las defectos mas frecuentes por
los que se obtiene las pérdidas mas frecuentes, el tipo de conservacion,
cantidades de fruta que se proceso, la cantidad de producto terminado que se
almaceno para posteriormente ser exportada entre otra informacion muy relevante
e importante para el desarrollo de esta investigacion, para ello se utilizaron
diversas herramientas e instrumentos lo cuéles dieron un gran aporte para poder
lograr con el objetivo que se planted. El resultado fue la implementacion la cual
presente a la compafia las mejoras que se brindan a la empresa con dicha
implementacion para asi poder tener en cuenta la implementacion en toda la
empresa, favoreciendo en distintos ambitos que se enlazan al cuidado vy
conservacion del producto terminado para su posterior comercializacion al
mercado internacional; las conclusiones principales fueron las mejoras que se
obtuvieron a raiz de la implementacién mostrando los beneficios que se acotaron
a la compafia, de la mano del mejor manejo que se consiguié dando lugara lo
planteado, por tal vemos o damos a conocer que la compafiia considera aceptable
lo aplicado.

Palabras clave: Sistema de gestion de calidad, temperatura, humedad, producto

terminado, conservacion, mejora continua.



Abstract

The present work proposes the design of a quality management system to
improve the conservation process of finished product in an Agroindustrial company
under the standards of compliance with certain guidelines for the care of the
finished product, in which the main objective is to propose the Application of the
quality management system to improve the finished product conservation
process in an Agroindustrial company, in addition a quantitative approach of pre-
experimental design was used. With the purpose of improving the conservation of
the finished product for export that the company offers and at the same time
optimizing the losses it has in order to obtain better income. In the present study
carried out, several margins were taken into account, such as production, the most
frequent defects due to which the most frequent losses are obtained, the type of
conservation, quantities of fruit that were processed, the quantity of finished
product that It was stored to later be exported among other very relevant and
important information for the development of this research. For this, various tools
and instruments were used, which gave a great contribution to achieve the
objective that was set. The result was the implementation which presented to the
company the improvements that are provided to the company with said
implementation in order to take into account the implementation throughout the
company, favoring different areas that are linked to the care and conservation
of the finished product to its subsequent commercialization to the international
market; The main conclusions were the improvements that were obtained as a
result of the implementation, showing the benefits that were limited to the
company, hand in hand with the better management that was achieved, giving
rise to what was proposed, therefore we see or make known that the company
considers acceptable what was applied.

Keywords: Quality management system, temperature, humidity, finished product,

conservation, continuous improvement.
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l. INTRODUCCION

Hoy en dia, uno de los factores mayor relevancia que logran que una compafiia
tenga éxito es la calidad de sus productos, es por ello que en los dltimos afios de
manera mundial por parte de los consumidores hay una tendencia mas exigente en
los estandares de calidad. La conservacion del producto terminado que esta
procesada para poder ser exportada al extranjero, ello depende mucho del cuidado
y las medidas de precaucién que se tomen en cuenta para la proteccion de esta
misma dentro de la camara frigorifica, por la que se tiene que tener mucho cuidado
de los métodos que se utilizan para que se envie el producto calidad (Morales,
2020). En este sentido ante la exigencia de los estandares que crece cada dia en
todos los paises se plantea una certificacion internacional como necesidad, como,
por ejemplo, la norma ISO 9001:2018, Safe Quality Food, Certificacion del protocolo
de Buenas Practicas Agricolas GlobalGap, International Food Standard, etc.
Acotando con lo citado por Campi (2010) podemos definir qué evaluacién que se
presenta en este trabajo aporta en gran proporcién o magnitud, puesto que ayuda
a prevenir ciertas contingencias referente al producto que sera exportado y
posteriormente recepcionado en el extranjero, por ello la aplicacion este método de
monitoreo dentro de la camara frigorifica puede considerarse un gran aporte
referente al cuidado y a la conservacion del producto terminado que es procesada
para su comercializacion al extranjero. Al utilizar un método de monitoreo factible o
sencillo de utilizar y no tan complicado de instalar dentro de la camara frigorifica de
la empresa, podemos favorecer y mejorar la calidad de la exportacion del producto
gue se estaba realizando hasta la actualidad., la cual servird de gran aporte para
ganar mas reconocimiento a nivel internacional.

La productividad agricola es una parte fundamental ya que de ello depende nuestra
existencia, asi como la pesca, ganaderia, etc. Es por tal motivo que se prioriza tener
muy en cuenta que los buenos lineamientos de los productos favorecen en la salud
de los consumidores como en su alimentacién y esta calidad demanda de puntos
primordiales como lo son aquellos ambientales entre los cuales los mas relevantes
son, temperatura y humedad. Es evidente el crecimiento exponencial en el sector
agroindustrial del Peru durante los ultimos afios, es por ello que es una buena
opcién involucrarnos en la agroindustria de alimentos, segun Ledn Carrasco (2020)

dice que el sector agricola ha tenido un crecimiento exponencial y esto se debe a



gue hay mas expansiones de campos que estan destinados al cultivo, gracias a los
altos estandares que estdn manejando en sus productos estdn garantizando la
calidad de estos y esto le abre una puerta a la exportacion, debido a que han
empleado un sistema de gestion de calidad. Segun el Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica (INEI), en 2018, las actividades mas importantes del sector
es la agropecuaria y pesquera ya que es una de las actividades econémicas que
representa a la regién y referente a las recientes estadisticas el INEI se dio a
conocer que el agro es una de las actividades mas valioso e importante de la
nuestra region de Ancash.

La Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. es una empresa agroindustrial
especializada en la conservacion y elaboracion de Frutas, Legumbres y Hortalizas,
pero el producto mas importante es la uva, la venta del publico mayormente
internacional debido a que tiene que efectuar con ciertos niveles de calidad que la
entidad tiene que manejar el sistema de gestién de calidad en los alimentos que
pueda lograr los estandares con las cuales esta certificado, es por ello que al
momento de realizar el analisis sobre la empresa se encontro varios defectos sobre
el control sobre la conservacion del producto terminado esto se da por la carencia
de un mantenimiento dando a conocer que la compafiia no le da un respectivo
mantenimiento preventivo adecuado a la camara frigorifica lo cual produce fallas y
esto perjudica en la conservacion de los productos como la uva este todas sus
variedades de este producto se debe conservar -0.5°C - 0.5°C, otra deficiencia es
el mal manejo del ingreso y salida del personal a la camara frigorifica también es
un punto clave para que la fruta que esta conservada alli en el frio se mantenga de
buena calidad ya que la temperatura corporal también hace que la temperatura y la
humedad del ambiente(camara frigorifica) cambien, a su vez la accidon de abrir y
cerra consecutivamente también es un factor importante, quiza por la
desinformacion de las personas o por deficiencia de charlas informativas o
capacitaciones a las operadores que laboran alli en procesos de produccion
podemos correr algunos riesgos en los estandares de calidad, también otra
deficiencia es por la falta de tecnologia y métodos no actualizados en los
componentes encargados de medir la temperatura y humedad en la camara
frigorifica y al haber una carencia en este aspecto no garantizan que el producto

sea de calidad.



Por ausencia de conversacion o comunicacion de las areas encargadas de los
procesos para la exportacion lo cual no hace que se desarrolle de la mejor manera,
la falta de capacitacion también es una deficiencia en la empresa ya que los lideres
gue estan delegados a encabezar el procesos crea una incapacidad de los
miembros encargados del proceso productivo de exportacion de la fruta en esta
empresa agroindustrial también es un factor clave para que el producto terminado
se procese y se conserve de la mejor manera dentro de esta misma, a su vez
podemos definir que si los encargados del proceso no estdn comprometidos a
realizar su labores de la mejor manera ocasionando dificultades en la venta de un
producto de calidad, como lo requiere el mercado internacional. Por otro lado,
también podemos percibir una baja importancia o poco interés en la inversion que
se puede o tenga que realizar para poder mejorar los aspectos deficientes que no
permiten que se realice una exportacion de excelente calidad, esta misma puede
perjudicar a la economia de la empresa que depende principalmente del producto
gue exporta. Es por ello que la investigacion plantea el siguiente problema de
investigacioén, la cual es, ¢Como la evaluacién de un SGC optimiza y/o mejora la
conservacion del producto terminado en una empresa Agroindustrial?

La investigacion se justifica tedricamente en funcién a todas las investigaciones
teorias libros recolectados para determinar una metodologia adecuada que se
alinea a los objetivos de la empresa y poder compartir el conocimiento obtenido de
esta a los trabajadores, colaboradores, al area administrativa que van hacer uso del
nuevo sistema, se justifica de manera practica debido a que se va a crear
herramientas de calidad basadas en las teorias encontradas para controlar los
procedimientos de conservacion de alimentos para que la empresa entregue
productos de mejor calidad al momento de realizar su produccion, en el tema
metodoldgico se van crear sistemas de recojo de informacion y se establecera
metodologias de evaluacion de los datos recolectados para determinar un nuevo
SGC lo cual ayudara para que futuras investigaciones les facilite la creacion de
estos mismo sistemas para otros tipos de empresa, la justificacion social seria que
se va a crear dicho sistema orientado a la conservaciéon y que puede ser usada por
otras empresas del mismo sector agroindustrial tanto grandes y pequeiias las
cuales al aplicarlo pueden obtener contratos tanto nacionales como internacionales

a lo que llevan actualmente ademas de orientar a empresas que ya tienen



certificados, sistema de gestion de calidad a aumentar su nivel de eficiencia para
gque puedan pasar la auditorias en el sector interno.

Para ello, se decidi6 plantear como nuestro objetivo general de la investigacion
aplicar un sistema de gestion de calidad para la conservacion del producto
terminado en la empresa Varayoc Inversiones S.A.C. asimismo, los objetivos
especificos son, diagnosticar la situacién de la gestién de calidad en la Empresa
Varayoc Inversiones S.A.C.; evaluar los sistemas de conservacion del producto
terminado en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.; realizar la aplicacion del
sistema de gestion de calidad de la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. y controlar
el impacto econdmico que tiene la propuesta de gestion de calidad en la empresa
en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. en tanto la hipétesis es que la aplicacion
de un sistema de gestion de calidad optimiza la conservacion del producto

terminado en la empresa Varayoc Inversiones S.A.C.



II. MARCO TEORICO

Sandoya y Mena (2022), en su tesis “Disefio e implementacién de un prototipo de
monitoreo en la conservacion en el producto terminado con comunicacion via radio
e internet para mejorar la produccién agricola”, esta investigacion tuvo una
metodologia tipo cuantitativa experimental, su objetivo general es crear y aplicar un
instrumento que supervise la humedad temperatura y presion via inalambrica para
aumentar la produccion, hacen referencia a la recopilacion de datos con sensores
gue van unidas con el procesamiento principal de un microcontrolador, el usuario
visualiza por una interfaz la informacion obtenida, este servicio podra recibir los
datos de temperatura, presién y humedad, esta implementacién con el software es
sin costo ya que es gratuito y lo mas importante emite datos reales y confiables de
gue factores climaticos que afectan a un terreno agricola incrementando la
produccion. Asi mismo el autor concluye que esta implementacion del prototipo
ayuda a facilitar e identificar anomalias que pueden aparecer en la produccion.
Segun Infantes (2021), en su investigacion, la implementacién de la norma I1SO
9001:2015 para mejorar la calidad del servicio en el departamento de compras de
la empresa Corporacion Selectronics SAC, situada en el Distrito de Brefia, Lima,
Peru, se llevara a cabo utilizando la Metodologia de Ingenieria de Métodos. Esto
permitird reevaluar los procedimientos existentes, facilitando la modificacion,
eliminacién o mantenimiento de los procesos segun sea necesario para cumplir con
la norma ISO 9001:2015. El enfoque de la tesis es de tipo Investigacién Aplicada,
con un Disefio Pre- Experimental. La fase de desarrollo y aplicacién del sistema ISO
9001:2015, asi como las normas ISO 14001:2015 y OHSAS 18001:2007, tomé un
afio y medio en total. Después de completar la secuencia de la elaboracion, se
procede a su aplicacion y posteriormente a la auditoria para obtener la certificacion
conforme a las normas establecidas.

Segun Pacheco (2021), en su redaccién “Implementacion del sistema de gestion de
calidad ISO 9001: 2000 aplicado a la técnica de escaneo gamma para inspeccionar
columnas de fraccionamiento y operaciones de procesos unitarios relacionados”,
esta investigacion tuvo una metodologia cualitativa descriptiva, su objetivo general

crear un método para controlar columnas de fraccionamiento



y operaciones de procesos, se refiere a que los proveedores que brindan productos
0 servicios deben seguir ciertos pardmetros para asi garantizar los mejores
estandares del producto o servicio de esta manera satisfacer las necesidades del
cliente y para esto las normas ayudan a garantizar que los productos o servicios
sean confiables y competitivos, concluyendo el sistema de evaluacion y control lleva
a otro nivel el inspeccionar la calidad dando una mejor presentacién de documentos
también a la verificacién de los rendimientos de los métodos y formulacién de
nuevos protocolos si son necesarios enlazando al cliente y la seguridad.

Segun Zarate (2017), en su investigacion “Propuesta de implementacion de un
sistema de gestion de calidad para mejorar la conservacion de productos agricolas”,
su metodologia cuantitativa descriptiva, tuvo como objetivo general, minimizar los
costos en el area de produccién en la empresa. Por ello se uso varias técnicas del
rubro con la Unica finalidad de la estandarizacion de procesos concluyendo que si
es posible minimizar los costos y asi permitiendo a la estandarizacion de procesos,
con el fin de incrementar la productividad y que la empresa pueda obtener mayores
beneficios en cuanto a sus procesos y mejorando la conservacion del producto
teniendo menos mermas por ende cita que es de suma importancia y a favor que
se realice todo lo mencionado, a su vez da a conocer que la estandarizacion de los
procesos es de vital importancia por tres beneficios esenciales la reduccion de los
costos, el ahorro de tiempo en el momento de la produccién y la minimizacion de
errores, por lo cual es algo que las empresas buscan obtener.

Diakite y Bilivogui (2023) en su tesis “Los problemas de implementacién del sistema
de gestion de la calidad en las Industrias Agroindustriales: Evidencia de

Guinea Republica” presenté su articulo cualitativo descriptivo diciéndonos Las
empresas agroalimentarias guineanas juegan un papel importante en el empleo
creacion y crecimiento socioecondémico del pais ya que cuentan con un sistema de
gestién de calidad; su participaciéon en el producto interno bruto (PIB) de Guinea es
de 8.2%, contribuir en reducir la pobreza. La observaciéon muestra que la mayoria
de estas empresas necesitan ayuda para establecer un sistema de gestion de
calidad. Entre estas dificultades se encuentran los altos costos de la certificacion y
la necesidad de personal calificado recursos para implantar correctamente toda la
gestiéon de la calidad en los procesos de la empresa. Sin embargo, el pais tiene

potencial produccion de agricultura. Su produccién nacional no es suficiente para la



demanda del mercado, por lo que actualmente Guinea importa mas del 25% de sus
necesidades de alimentos basicos. En efecto, de acuerdo con, un pais o region con
algunos reclamos a la industria agroalimentaria debe asegurarse de tener una
buena agricultura, buena industria y buena red de distribucion; Guinea todavia tiene
un largo camino por recorrer para resolver estos problemas. Concluyendo que los
avances que se hagan en el sistema de gestion de calidad en las industrias,
ayudaran a que la economia también mejore considerablemente para con estas
mismas y a su vez dara una mejor vista al rubro.

Segun Riadi y Syaefudin (2021), en su articulo “Monitoreo y control de la
temperatura y humedad de los alimentos mediante Internet de las cosas basado en
un microcontrolador”, tiene una metodologia cuantitativa experimental tuvo como
objetivo general inspeccionar controlando la humedad y temperatura de la comida
usando un microcontrolador mediante wifi. Para este estudio se utilizO una
herramienta construida para inspeccionar y controlar la humedad y temperatura con
un sistema en linea usando el médulo WiFi, los métodos que se usaron se dividen
en etapas incluido el disefio de hardware, internet, arquitectura de red, medicion de
temperatura y valores de humedad. Esta herramienta es muy efectiva en
comparacion a otros instrumentos con una desviacion estandar de temperatura de
0.88 y humedad 1.12 para 180 muestras de datos durante 3 dias. Concluyendo que
los ajustes de temperatura funcionan correctamente y los ajustes de la humedad
funcionan bien al reducir la humedad con un calentador mostrando un correcto
funcionamiento del controlador.

Raguilina (2019), en su articulo “Gestion de la calidad en el complejo agroindustrial
sobre la base de la insercion territorial-sectorial y el desarrollo cientifico y técnico”,
teniendo una metodologia cuantitativa experimental, su objetivo general, estudiar la
modernidad experiencia de la gestion de calidad utilizando técnicas como el analisis
de regresion y variable resultado, hay muchos paises en el mundo que no se
especializan en el AIC entre ellos esta Singapur, Irlanda, Reino Unido y EE.UU que
por lo general son paises que estan en continente Asiatico e Europeo. Concluyendo
gue la implementacion practica mas efectiva de enfoque de regulacion en los
diferentes paises se uso la base de colocacion territorial sectorial y técnica cientifica

gue permite asegurar un alto nivel de calidad alimentaria.



Segun Mizanbekova y Umbetaliev (2017), en su articulo “La mejora del sistema de
gestién de la calidad para el aumento de la competitividad productiva”, present6 una
metodologia cuantitativa descriptiva, da a conocer que su objetivo general es dar
solucion o resolver algunos problemas que se presentan en las empresas agricolas
relacionadas con el control de calidad de los alimentos en ciertos paises que su
economia se encuentra en transicion, asi como de realizar formulaciones de ciertas
recomendaciones los cuales sirvan para mejorar los sistemas en la gestion de
calidad para asi poder contribuir en el contexto de la transicion a la economia en
los mercados internos e internacionales. Al plantear o elaborar ciertas
recomendaciones para una estrategia eficaz que aporte a la mejora de la
competitividad de los productos agricolas en algunos de los paises en la que su
economia se encuentra en transiciéon (un claro ejemplo seria la Republica de
Kazajstan), hemos optado por la utilizacion del analisis estratégico para la
elaboracion y la implementacion de vélidos instrumentos de gestion, prevision,
optimizacién y mejora del utilizacion de los recursos dentro de las empresas de
rubro agricolas o agroindustrial. Concluyendo que de esa manera la produccién
agroindustrial mejorara en gran medida sus estandares de calidad.

Quispe (2018), en su estudio realizado en Lima, Peru, con el propdsito de investigar
cémo la gestidon de almacén impacta en la productividad del area de almacén de la
empresa Santiplast SRL, se presenta una investigacion cuantitativa de tipo
aplicativo, con un disefio cuasi-experimental. La muestra abarcé un periodo de 6
meses (3 meses antes y 3 meses después) para la obtencién de datos, utilizando
la técnica de observacion y datos histéricos. Se encontré que la productividad
mejord del 65.10% antes de la implementacién de la gestion de almacenes al
88.26% después de su aplicacion. Tras el procesamiento de la variable
productividad y sus dimensiones, se demostré mediante el estadistico de Shapiro
Wilk, considerando una muestra menor a 50, que sigue una normal distribucién. En
conclusién, se evidencia que la gestion de almacenes aumenté la productividad en
el area de almacenaje de la empresa Santiplast SRL en un 23.16%.

Balamurugan y Dr.Kruba (2016), en su articulo “Internet de la agricultura: aplicacion
de loT para mejorar la tecnologia en la conservacion agricola y alimentaria”, tuvo
una metodologia cualitativa descriptiva, su objetivo general es mejorar la tecnologia

de la conservacién alimentaria y agricola aplicando el internet de la agricultura, este



articulo averigua el papel que cumple el internet Things(loT) en el sector agricola,
gue ya proporciona un conjunto de habilidades a los agricultores con respecto a
cultivos, fijacion de precios, fertilizantes, detalles de enfermedades entre otros y
toda esta informacion se almacena en la nube agricola que mejoran la productividad
agricola y disponibilidades de datos y el impacto de utilizar esto reducira costos y
hace la comunicacion mas facil y rapida. Concluyendo que este servicio proporciona
un conjunto de habilidades especiales a los agricultores respecto a técnicas nuevas
y modernas para el cultivo mejorando la produccion agricola y la disponibilidad de
datos.

Segun Saule, Fuschi y Rima (2016), en su articulo, "Hacia la seguridad alimentaria:
peculiaridades de la gestion de la calidad para la conservaciéon de productos
terminados”, tuvo una metodologia cuantitativa descriptiva, su objetivo general,
identificar los enfoques técnicos destinados a crear una gestion de calidad
integrada. Cada dia los estandares internacionales en los sistemas de gestidén son
mas exigentes y va de la mano con la conservacién de productos terminados, una
gran parte de empresas obtienen el reconocimiento del mercado en sus diferentes
actividades asimismo surgen problemas con la gestion de las unidades
empresariales habiendo fallas en la conservacién del producto, los beneficios para
la industria alimentaria derivados de la introduccion de un SGC integrado basado
en las tendencias modernas de SGC. El sistema de gestidén de calidad permitira a
la compafiia cumplir con los requisitos actuales en conservacién de productos
terminados y garantizar la competitividad en la elaboracion de servicios y bienes,
concluyendo que el despliegue de un IQMS para la compafiia de alimentos que se
ha llevado a cabo sobre la base del analisis llevando a tendencias de desarrollo de
la moderna gestion.

Nordenskjold (2012), en su "Implementacion de un sistema de gestion de la calidad
en la conservacion de la produccion de alimentos”, Nos muestra una metodologia
cuantitativa descriptiva dando a conocer su articulo en el que dice que un sistema
alimentario es un sistema de gestion de calidad que involucra muchos aspectos
diferentes; un tema central es el transporte alimentos desde el lugar de produccién
su conservacion y luego donde las personas pueden comprar y comer los alimentos
y de alli a eliminacion. Esto incluye la produccion, procesamiento, conservacion,

distribucion, preparacion, comercializacidon, acceso, consumo y eliminacién. Estos



procesos necesitan recursos Como personas, negocios, granjas, comunidades,
intervenciones, politicas y politica. De esa manera podemos saber que todos los
pasos deben ser coordinados para que una empresa progrese. Una seguridad
alimentaria estandar ayuda a coordinar esto a través de orientacion y ejemplos y
velar por que el los canales de distribucion se gestionan de acuerdo con las leyes y
reglamentos vigentes. Concluyendo que las implementaciones que se realizan en
las empresas agroindustriales son puntos muy importantes y a favor de manera
global para el rubro.

Los sistemas de conservacion o refrigeracion son muy importantes para lograr estas
temperaturas en la industria alimentaria son de gran utilidad ya que juegan un papel
muy importante ya que disminuyen el descarte de productos, son necesarios desde
las fases iniciales de produccion y por esto podemos aumentar la vida comercial de
un producto, las industrias buscan diferentes formas de mantenerse activas y
aumentar sus niveles de produccion. El factor de control bésico para ello es la
determinacion y reduccion de residuos. (Silvana, 2019). Esa necesidad de
conservacion de la cadena de frio también se extiende en algunas o todas las
etapas del procesamiento y también en el almacenamiento donde la temperatura
adecuada viene a ser fundamental en la conservacion de los productos, pero puede
cambiar el nivel de temperatura o variar segun la naturaleza del producto y asi
prevenir la exposicién a microorganismos que puedan provocar la descomposicion,
lo cual resultaria en pérdidas econémicas y representaria una baja calidad en el
producto. (Rodriguez, 2018).

Sabemos que los niveles que se presentan en el sector agroindustrial pueden
normalmente varias de acuerdo al producto terminado que esté siendo procesada
y conservada, por ende. (Conde, 2019) Podemos dar a conocer ciertos niveles de
conservacion las temperaturas de enfriamiento y almacenamiento. para estas dos
variedades de palta se puede considerar estas temperaturas, para la palta fuerte
(7.5 °C -8.5°C), para la palta hass (5.5 °C —

6.5 °C), para estas dos variedades de mango se utliza las siguientes
temperaturas, para el mango Kent (7.0 °C — 8 °C), para el mango keit (9.5 °C —
10.5 °C), para todas las variedades de uva se utiliza (- 0.5 °C — 0.5 °C), en tanto
para la granada seutiliza (5.5 °C — 6.5 °C), para el arandano (- 0.5 °C - 0.5°C) y

por ultimo para el hijo

10



podemos considerar (2°C — 4 °C), esas son algunas de las temperaturas que se
pueden considerar para ciertos frutos en su conservacion.

Por otro lado, la humedad relativa total es un punto clave utilizado en la
conservacion de los alimentos, a su vez es un aspecto a tener en cuenta, ya que
tiene mucho que ver con el almacenamiento que se realiza en la caAmara frigorifica.
Este concepto se puede expandir considerando la relacién entre la presion parcial
de vapor de agua y la presién de saturacion a una temperatura especifica.
(Montafia, 2020). Por otro lado, para que mantengamos los productos en buena
calidad tiene que haber un seguimiento inspecciones constantes para evaluar y
comprobar que este en 6ptimas condiciones para el consumidor ya que cada tipo
de producto tiene diferentes formas de ser procesadas y conservadas, las
adecuadas pueden variar para coordinar bien con el periodo en que sera exportado,
promocionado en el mercado internacional y llegada a su destino (Encalada, 2019).
El sistema de gestion de calidad juega un papel crucial, ya que es fundamental
desde las etapas iniciales de produccion. Gracias a estos sistemas, podemos
alargar la vida util del producto. Esa necesidad de conservacion de la cadena de
frio también se da en algunas o todas las etapas del procesamiento y también en el
almacenamiento, pero puede cambiar o variar segun la naturaleza de los productos.
Por otro lado, la humedad relativa total es un punto clave utilizado en la
conservacion del producto, es por ello que es una fase crucial, ya que tiene mucho
gue ver con el almacenamiento que se realiza en la camara frigorifica. Este
concepto puede expandirse para incluir la presiéon de saturacion a una temperatura
especifica y la relacion entre la presion parcial de vapor de agua , lo cual es
fundamental para comprender fendmenos como la evaporacion, la condensaciéon y

la humedad relativa en diferentes entornos y procesos. (Egea, 2018).

En la actualidad, existen diversas formas en que se conservan los alimentos para
su venta a nivel internacional, por lo tanto, se conservan, pero con una combinacion
o0 mezcla de formulas, métodos de distribucién y finalmente procesamiento.
Después de haber elegido la mejor opcion para llevar a cabo la conservacion de un
producto seleccionado, los profesionales a cargo de cada area deben evaluar

cuidadosamente el pH y el agua contenida en el producto final (Parevalo, 2018).
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Un Sistema de Gestidon de la Calidad se puede dar como un enfoque operativo
mediante el cual una organizacién o empresa busca brindar un producto con altos
estandares de calidad para el consumidor. Esto implica una planificacién cuidadosa,
mantenimiento constante y mejora continua del desarrollo y desempefio de sus
procesos. Este enfoque se lleva a cabo bajo un esquema especifico que demuestra
eficiencia y eficacia, permitiendo asi obtener nuevas ventajas competitivas (Yafnez,
2008).

La mejora continua ha permitido a la empresa elevar su calidad de manera
sostenible mediante la optimizacion de sus procesos, productos y servicios para ser
mas eficientes y satisfacer las necesidades de sus clientes, incluso superando sus
expectativas. Esto se logra a través del control de calidad, produccion y gestion de
inventarios, centrandose principalmente en la mejora de la calidad al involucrar a
todos los miembros del equipo y luego implementar técnicas efectivas para el
control de calidad. Se reconoce que el recurso méas valioso de la empresa es su
mano de obra, los trabajadores, y se enfatiza que trabajan mejor cuando estan
motivados, valorados y tienen la oportunidad de contribuir con sus propias
decisiones. El sistema de gestion de la calidad se compone de varios elementos,
incluida la planificacion, los procesos, los recursos y la documentacion. Estos
elementos son fundamentales para garantizar la calidad de los productos o servicios
y para satisfacer las necesidades del consumidor. (Kumar, 2017).

Las frutas y las hortalizas son considerados productos que cuentan un
comportamiento fisioldgico en cierta parte muy complejo debido a que presentan su
caracter de seres vivos y a la sensibilidad presente, a las variaciones presente en
las condiciones ambientales; por solo se seres vivientes estos productos pueden
respirar. El proceso de respiracion de las frutas y hortalizas puede generar calor, lo
gue a su vez aumenta su actividad respiratoria y conduce eventualmente a su
deterioro. Para conservar la calidad deseada de estos productos, es crucial eliminar
el calor generado por la respiracion. Por lo tanto, la refrigeracion se presenta como
el método mas eficiente y econdémico. No solo ayuda a retardar los procesos
fisiologicos del producto, sino que también controla el desarrollo de
microorganismos e insectos dafiinos que podrian afectarlo y reducir los estandares
de calidad establecidos (Agritop, 2021).
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Las certificaciones estan disefiadas para asegurar que las empresas cumplan con
ciertos estandares de calidad, lo que a su vez garantiza la calidad del producto y
reduce las pérdidas, cantidad de errores y asi poder satisfacer al consumidor y
contribuyendo al éxito sostenido, la obtencion de certificados en una empresa trae
muchos beneficios como la calidad garantizada, reduccion de costos en los
procesos, una muy importante el reconocimiento mundial y consistencia en
mantener buenos estandares y por supuesto el emblema de la certificacion en la
promocion en el producto o servicio (Sanchez, 2017).

Para dirigir eficazmente una empresa, ya sea publica o privada, dentro de los
marcos metodoldgicos y normativos establecidos por un Sistema de Control Interno
y un Sistema de Gestion de Calidad, es esencial tener en cuenta dos niveles de
responsabilidad claramente definidos. En primer lugar, la responsabilidad recae en
el gerente, quien debe garantizar el cumplimiento de los estandares establecidos.
En segundo lugar, se encuentra el nivel de responsabilidad del auditor encargado
del Control Interno o de la calidad. La implementacién de estos dos niveles en el
sistema es responsabilidad directa del gerente de la empresa. Es fundamental que
el gerente respalde completamente el montaje y el correcto funcionamiento del
sistema para asegurar el logro de la certificacion de calidad, cumpliendo asi con los
estandares requeridos (Isaza, 2012).

Se sabe sobre todo que las herramientas de calidad se desarrollaron luego de la
Segunda Guerra Mundial en Japon por ciertos gurus de calidad como Deming y
Juran. Por lo que muestra Kaoru Ishikawa, un gran porcentaje de los problemas
encontrados se pueden desarrollar o solucionar utilizando siete herramientas de
calidad que soportan un gran porcentaje. Esas herramientas se pueden utilizar
desde que el producto comienza a desarrollarse hasta que llega al mercado (Mera,
2017).

Segun el andlisis realizado por Medallo (2006), los modelos que aborden la calidad
son, la sostenibilidad ambiental y la seguridad y salud ocupacional que satisface las
necesidades y objetivos principales. Esto abarca los diferentes procesos de la
compafia. Esta integracion se basa en un enfoque centrado en los procesos, para
una mejor estandarizacion de procesos en el sistema de calidad. Como resultado,
se mejora la satisfaccion tanto de los clientes como de los grupos de interés

involucrados.
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Algunas de ellas son las siguientes: El diagrama de flujo, el grafico de control, los
histogramas, las hojas de verificacion, los diagramas de dispersion, los diagramas
de Pareto y los diagramas de causa y efecto son algunas de las herramientas
comunmente utilizadas en el ambito de la gestion de calidad y el control de
procesos. Estas herramientas son fundamentales para analizar datos, identificar
problemas, visualizar tendencias y tomar decisiones informadas para mejorar la

calidad y eficiencia de los procesos (Lemos,2016).

14



. METODOLOGIA
Tipo y disefio de investigacion

Tipo de investigaciéon: Es aplicada debido a que se va a utilizar teorias ya
establecidas y correctamente fundamentadas en la soluciéon de la problematica
actual de la empresa para mejorar la conservaciéon del producto terminado. Segun
Cauas (2018), la investigacion aplicada o empirica no es mas que aplicar
conocimientos adquiridos y también conocimientos que se van a adquirir, arrojando
este dato veridico y rigurosos de la actualidad en alguna problemética identificada
0 intervenir situaciones.

Disefio de Investigacion: El disefio de investigacion seleccionado es pre -
experimental del tipo aplicada debido a que se evalué6 el sistema de gestién de la
calidad actual y se propuso una mejora para optimizar la conservaciéon del producto
todo basado en correlaciones a través de simulaciones. Para Rafael (2017), la
investigacién descriptivo correlacional es evaluar el objeto de estudio para
encontrar las caracteristicas fundamentales de su comportamiento a través de
la variable estudiada y a partir de ello establecer supuestos en su comportamiento

con el fin de determinar las condiciones futuras ante un cambio propuesto.

T~

r M

/

xO

yO

M: Muestra

Ox: Variable 1 - Sistema de gestion de calidad.

Oy: Variable 2 — Conservacién del producto terminado.

r: Relacion.
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3.2. Variables y operacionalizacion

Variable independiente: Sistema de gestion de calidad.

Definicién conceptual: Esta norma se fundamenta en una serie de principios de
gestién de calidad que incluyen una sélida orientacién al cliente, la motivacion y
participacién de la alta direccion, el enfoque basado en procesos y la busqueda

constante de la mejora continua (Cruz, Lopez y Ruiz 2017).

Definicién operacional: La gestién de calidad se basa en el proceso mismo para
mantener los productos en la mejor condicion posible por ello se tiene que
mantener una inspeccion frecuente de los productos previniéndose que se acumule
una gran cantidad de errores manteniéndolos dentro de los limites establecidos
ademds de ello asegura que el proceso sea el Optimo eliminando los tiempos
gue no generan valor y promoviendo mejoras dentro de la organizacion todo eso

con el finde optimizar recursos y aumentar la calidad.

Variable dependiente: Conservacion del producto terminado.

Definicion conceptual: La conservacion del producto terminado es la aplicacion
del frio y se puede presentar por dos vias, congelamiento o por refrigeracion, aporta
en la calidad de los alimentos a un coste accesible. En los mercados que tienen
equipados esta tecnologia, se observa un gran crecimiento continuo, constante
y son generalizados a muchos mas mercados como paises cuando estos mismos
haya los beneficios que ofrece estos mecanismos de conservacion de productos

terminados (Umafia, 2007).

Definicion operacional: La conservacion del producto terminado es un proceso en
el cual se evita el descarte de los materiales asegurandose que el tiempo en
proceso sea el 6ptimo para evitar la maduracion del producto en este caso se
revisa tanto la temperatura como la exposicién al ambiente para asi mantener el

producto en el mejor estado posible en la mayor cantidad del tiempo.
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3.3.

Poblacion, muestra y muestreo

Poblacién: La poblacion que se seleccion6 para la investigacion es el
producto terminado registrada diariamente en el afio 2023, esto basado
en el concepto que tiene Lilia (2018), es un conjunto extenso de individuos
u objetos con caracteristicas ya pueden ser comunes con una realidad
igual de las cuales se adquieren datos para las conclusiones de la

investigacion.

Criterios de exclusién: Datos que no tienen relacién con la calidad del
producto, directamente o datos que estén fuera del periodo de

investigacion.

Muestra: La muestra para esta investigacion es el producto terminado en
el mes de abril a octubre del 2023, esto segin Ventura (2018), la muestra
€S un grupo pequefio de un conjunto que comparten las mismas
caracteristicas que de ello se va a generalizar los resultados al grupo

general con un cierto margen de error conocido.

Muestreo: El muestreo que se tomd en cuenta para esta investigacion es
probabilistico por conveniencia debido a que no se va a usar criterios
estadisticos para determinar la muestra de la poblacién, esto segun
Tamayo (2017), el muestreo es fundamental ya que aqui se usa el
instrumento de gran validez que ayudara a la obtenciébn de datos que

seran de gran ayuda en los resultados de la poblacion (Corral, 2020).

Unidad de andlisis: Datos de un dia de produccién relacionados con la

calidad del producto.
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34.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Estos son las técnicas e instrumentos elegidos para la investigacion las
técnicas, se basaron en el analisis documental debido a que debido a
gue se necesitan datos relacionados a la produccion y el control de
temperaturas ademas de las gestiones que se realizan para la para la
conservacion de la calidad del producto o para mantener la calidad del

producto, para ello, se utiliza para este mismo punto.

También se utilizé la observacion, la cual, pues recolecta informacién que
no se pueden encontrar los registros relacionados pues al flujo del
proceso a las inspecciones realizadas y el control de temperatura, que se
hace de manera digital pero no se tiene un registro de ello cada uno de
estos puntos se fundamentan a través de diversos instrumentos son
registros los cuales en su mayor parte son registros del area de produccion

administrativo y almacenes.
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Tabla 1. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.
Variable Técnica Instrumentos Fuente
Revision | Registro de productos Area de produccién de la
documental descartados. empresa.
Conservacion del Revision Registro de produccién. Area de produccién de la
producto documental empresa.
terminado. - — _ —
Guia de observacién para | Area de produccién de la
control de temperaturas. empresa (Proceso de

Observacion

conservacion).

Sistema de gestidn
de calidad.

Observacion

Guia de observacion
para control de
inspecciones

Area de produccién de la
empresa.

Revision
documental

Registro de producto

terminado

Area de almacén.

Observacion

Guia de observacidon para
control de temperaturas.

Area de produccién de la
empresa (Proceso de
conservacion).

Observacion

Diagrama de analisis de
proceso (DAP).

Area de produccién de la
empresa.

Revision

documental

Registro de propuesta.

Areas administrativas de la

Empresa.

Fuente: Elaboracion propia.

Los instrumentos han sido validados por juicio de expertos que se seleccionaron 3

expertos en donde su constancia de validaciones se encuentra en (Anexos del 33

al 41).
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3.5.

Tabla 2. Promedio de validacion de los instrumentos.

Nombre de Especialista Claridad Coherencia Relevancia TOTAL
N° % N° % N° % N° %
Chucuya Huallpachoque
Roberto Carlos
3.77 94 3.83 96 4 100 3.87 97
Pedro Luis Villon
Macedo 3.9 98 | 3.83 | 9 39| 98 | 388 | 97
Guillermo Segundo
Mifian Olivos 3.6 9 | 357 | &9 4 | 100 | 372 | 93

Fuente: Elaboracion propia

Procedimientos

En el primer paso, se inici6 procediendo con el Diagnoéstico Situacional inicial de la
empresa Varayoc Inversiones S.A.C., por lo cual se utilizara el Registro de productos
descartados, Guia de observacion de control de inspecciones, diagrama de andlisis
de proceso (DAP), como segundo paso, se procedio con el Diagnostico de la situacion
de la Gestion de calidad, por lo que se va a utilizar la guia de observacion de control
de temperaturas, registro de produccién y registro de producto terminado, como
tercer paso conservacion de producto terminado se aplicard el registro de la
propuesta, también la ficha técnica del APP inventor y la ficha de evaluacion
econOmica y por ultimo para el cuarto punto de como se determiné el estado de la
conservacion del producto terminado después de la aplicacion de la gestion de
calidad se aplicara la guia de control de temperatura y el registro de produccion,
tiempo medio en que el producto estd en la temperatura adecuada y se determinara
el porcentaje de mejora del tiempo en que el producto permanece en Optimas
condiciones al aplicar el sistema de gestion de calidad.

Con el fin de conocer y analizar cada uno de los objetivos, se realizé un diagrama de

flujo, el cual se detalla a continuacion.
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Sistema de
gestion de
calidad

¢Cual es el
método de
analisis?

]

diagnostico la
situacién dela
gestion de
calidad?

¢Como se
diagnostico la

situacion actual
del control de
temperatura?

Conservacion
de producto
terminado

¢Como se determind e
estado de la conservacion

del producto terminado
después de la aplicacién dela
gestion de calidad?

Figura 1. Diagrama de flujo.

Fuente: Elaboracion propia
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Guia de
observacion de
control de
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Registrara la
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se estan
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Guia
observacion
control

inspecciones

Si estan

realizando
las
inspecciones
durante los
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indicados.

de
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Registro de
produccién

El tiempo de
produccion del
producto que
no afectea la
calidad del

mismo.

Registro de la
propuesta

Guia de control de
temperaturay el

registro de
produccién.

Ficha técnica del Ficha _ de
APP inventor. — evaluacion
econdémica.
é determina }
Tiempo porcentaje de mejora del
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tiempo en que el producto
el producto
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el producto llego
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correcta al
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—
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3.6.

Método de analisis de datos

Este cuadro se realizé con los métodos de analisis de datos con los que se va a

procesar la informacion obtenida por los instrumentos de recoleccion de datos.

Tabla 3. Tabla del método de analisis de datos
Objetivos especificos Técnica de procesamiento Instrumentos Resultados
Base de datos de | Promedio De
productos Productos
Diagnosticar la situacion o o
de la gestion decalidad en | EStadisticadescriptiva  leqcartados descartados
la  Empresa Varayoc diarios
Inversiones S.A.C, Base de datos de la Numero De
guia de observacion inspeccione
Estadistica descriptiva S
para el control de realizadas
inspecciones diariamente
Diagrama de analisis Procesos Que
de procesos Generan
Evaluacion de flujos problemas De
calidad
Base de datos de la Tiempos

Evaluar los sistemas de
conservacion del producto

terminado en la Empresa
Varayoc Inversiones S.A.C

Estadistica descriptiva

guia de observacion

para el control de

promedios en

que le producto

Estadistica descriptiva

temperaturas estd fuera de la
calidad deseada.

Registro de| Cantidad de

produccion producto que es

afectado por un
mal control de

temperaturas.
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Realizar la propuesta
del sistema de gestion
de calidad de Ila
Empresa Varayoc

Inversiones S.A.C

Estadistica

descriptiva

Registro de

propuesta

Fechas iniciales y
finales ademas
del control de las
mejoras

propuestas

Evaluacioén escrita

Ficha técnica del

APP inventor

Detalles de Ila
implantacion del

APP inventor

Flujogramas de
procedimientos

Procedimientos

adecuados para

» ) basicos de la gestion de la
Evaluacion grafica .
calidad calidad
Formato de Guia de la
mejoraPHVA mejora continua

Evaluacion escrita

Controlar el impacto

economico que tiene la
propuesta de gestién
de calidad en Ia
empresa en la
Empresa Varayoc

Inversiones S.A.C.

Base de datos de
la guia de

observacion para

Tiempos
promedios en

gue el producto

Estadistica i
el control de esta fuera de la
descriptiva .

P temperaturas calidad deseada.
Registro de| Cantidad de
produccion producto que es

afectado por un
Estadistica
mal control de
descriptiva temperaturas.
Formato de| Indicadores
evaluacion financieros de la
3 econémica propuesta
Evaluacion
econémica

Fuente: Elaboracion propia
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3.7. Aspectos éticos

En esta investigacion, se destacan los aspectos éticos relacionados con la fiabilidad
y objetividad de los datos recopilados, ya que estos satisfacen el propésito del
estudio segun los estandares de la comunidad cientifica, siendo todos los datos
veridicos sin afectar a la empresa de ninguna de las maneras para el tema de
su produccion al momento de recoleccion la informacién sin afectar la integridad
de los trabajadores al momento de realizar la investigacion, no se va a revelar sus
datos personales sin su autorizacion, todas las referencias del texto han sido
correctamente citadas.

Ademas de que se ha cumplido con los criterios de la Universidad César Vallejo con
respecto al Turniting sacando un porcentaje de 16% de plagio cumpliendo con los
criterios de menos al 20%, el trabajo realizado se enfoco en los principios éticos
de investigacion establecidos en la En virtud de la Resolucion de Consejo
Universitario 0262-2020/UCY vy la Resolucion Universitaria de Derecho 30220, se
ha dado prioridad a la beneficencia, garantizando el bienestar de todos los
participantes del estudio. Asimismo, se ha respetado el principio de no maleficencia,
velando por la integridad fisica y mental de todos los involucrados. Se aplico el
principio de justicia, tratando a todos los participantes de manera igualitaria y sin
exclusion. Ademas, se garantizo la transparencia al publicar los resultados de la
investigacion para su validacion.

Se cumplié con la politica anti plagio establecida en el articulo 9, verificando la
originalidad del trabajo mediante un software anti plagio y determinando la
investigaciéon considero el nivel de semejanza con otros estudios previos. Ademas,
se logré obtener el consentimiento de la empresa para llevar a cabo la investigacion
en sus instalaciones, cumpliendo con los requisitos éticos y legales pertinentes. (ver

anexo 20)
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RESULTADOS

En este estudio, se comenzé evaluando inicialmente el estado actual de Varayoc
Inversiones SAC antes de la introduccion de la Aplicacion del sistema de gestion de
calidad. Esto se llevo a cabo durante la recopilacion de datos realizada en los meses
de abril, mayo y junio. Este enfoque permitié obtener una comprension integral de
la situacién de la empresa antes de implementar la aplicacion mencionada, se pudo
apreciar que todas las actividades se desempefian con normalidad pero que
podrian estar en mejores condiciones para asi lograr incrementar los ingresos y
beneficios para la empresa, posteriormente se realiz6 un andlisis en el que se
denoté que mediante a la aplicacibn mencionada se obtendran mayores
beneficios en la empresa.

Para la realizacion de la investigacion se emplearon instrumentos de recoleccion de
datos el instrumento afiade el recurso o medio que colabora para la realizacion
de la investigacion, por lo que, la utilidad de técnicas de recoleccion de informacion
da lugar a una fase en donde se realiza una inspeccion y se transforman los datos
con el fin de poder resaltar informacion muy Uutil, lo cual se referencia conclusiones

y aportaciones en la toma de decisiones (Mendoza, 2020).

Luego se procedio a utilizar la herramienta causa — efecto o diagrama de Ishikawa.
Segun Zapata y Villegas (2006), al aplicar esta herramienta otorga respuesta a
una incognita o a alguna pregunta, cémo lo hace el diagrama de Pareto, el
histograma o como los diagramas Scatter; en el momento de realizar el diagrama
causa-efecto, naturalmente se omite si estas causas son o no responsables de los
efectos presentados. Por otro lado, un diagrama causa-efecto bien desarrollado
sirve como soporte para colaborar a los equipos a poder tener una mejor
concepcion comun de un problema dificultoso, con todos y cada uno de sus
elementos y sus relaciones claramente presentadas de manera Vvisible a

cualquier escala de detalle deseado.
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MEDIO

MANO DE OBRA MAQUINARIA

Falta de

Mal control de la humedad.

(P1)

mantenimiento preventivo
y predictivo. (P4)
Demora en la reparacién o

Falta de capacitacion.

(P7)

elevada. (P2)
los almacenes.

Temperatura
Desorden en

mantenimiento de lamaquinaria.
(P3)
alta de inversion. (P5)

Falta de comunicacion
entre las areas

(P14)

adas. (P9

Mejorar la calidad de los
materiales. (P13)
Falta de

(P11)
Falta detecnologia.
(P10)

Funciones

del personal
definidas. (P6) Procedimientos
no estandarizados. (P8)

Fallas en la
conservacion del
producto

Deficiencia en los indices sobre
el rendimiento de los equipos.
(P12)

Falta de ciertos Indicadores d
gestion.(P15)

no

MATERIALES

METODO

MEDIDA

Figura 2. Diagrama de Ishikawa

Fuente: Elaboracion Propia
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Se emple6 diagrama de Pareto, segun Sales (2013), establece que si un problema
tiene multiples causas, aproximadamente el 20% de esas causas pueden ser
responsables del 80% del problema, y viceversa. Esta técnica, conocida como el
Andlisis de Pareto, ayuda a distinguir entre las causas mas criticas y las menos
importantes. Al separar graficamente los aspectos mas significativos de los triviales,
el diagrama de Pareto proporciona una guia visual para que un equipo pueda dirigir

sus esfuerzos hacia las areas donde pueden lograr las mayores mejoras.

30 1
28

26 0-9
24 0.8
22 0.7

18 0.6
0.5

12 0.4
10 03
0.2
0.1

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15

FRECUENCIA
=
o
PORCENTAIJES

O NP
o

CAUSAS RAICES

mmm FRECUENCIA ~ ==@== PORCENTAIJES

Figura 3. Diagrama de Pareto. Fuente: Elaboracion propia.
Interpretacion

En el grafico, se observa que los problemas mas recurrentes en la camara frigorifica
son el, mal control de la humedad, temperatura elevada, demora en la recepcion o
mantenimiento de la maquinaria, falta de mantenimiento preventivo y predictivo
entre otras causas o problemas. Por ello se propone la aplicacion del sistema de

gestion de calidad para mejorar el proceso de conservacion de producto terminado
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Figura 4. Cantidad de errores en el proceso del mes de mayo.

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 6)

Interpretaciéon
Se encontraron que los errores mas comunes encontrados en los

7.97%

6.52%
%

72%
|

LO6

pallets del

mes de mayo es el producto con cicatriz en la uva con un 18.9% en el lote 5,otros

puntos que se encuentran con gran numero de porcentaje de errores con un

12.47% es la inmadurez del producto esto también se debe a la falta de

evaluaciones e inspecciones durante la época de cosecha que no se recogieron

las uvas adecuadas y pues de esta manera han logrado entrar al proceso de

produccion es por este motivo que en el proceso de seleccion se debe capacitar

bien a los trabajadores para detectar estos puntos antes de que continden con el

proceso, continuando con el tercer defecto con mayor frecuencia encontrado

como defectos son las de las manchas en el producto con un 11.40% esto se

en ocasiones por plagas que afectan el producto (Anexo 6).
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Numero de observaciones
w
Cumplimiento de inspecciones

Abril Mayo Junio

EEE Observaciones === Tasg

Figura 5. Control de inspecciones.
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 7)

Interpretacién

El diagnostico de la gestion de calidad se realiz6 con varias inspecciones
durante los meses de abril, mayo y junio para determinar si se estan haciendo
correctamente los diagnosticos o las evaluaciones organolépticas , ph del
producto, empacado y temperatura final los cuales como se pueden observar nos
han estado cumpliendo todos en su totalidad el mes de abril se alcanz6 solo un
80% de cumplimiento en el mes de mayo que ha sido el maximo solo se alcanzo6
un 93% y en el mes de junio se alcanzaron un 80% esto se debe a la falta
de tiempo de los colaboradores y a que no se ordenan o no se programan bien los
tiempos en que tienen que realizar estas inspeccion y en los tiempos que tienen
gue realizar otras acciones se pudieron detectar varias observaciones siendo mayo
el que mas observaciones tuvo con cinco debido a que se detectaron que no se
cumplia con el tiempo minimo para detectar el pH del producto, evaluaciones
organolépticas, empacado y temperatura final. (Anexo 7)
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Se realizé un DAP para identificar los procesos y secuencias de cada actividad,
gue segun Zapata (2006), ElI Diagrama de Actividad de Proceso (DAP) es una
herramienta visual que ayuda a representar el comportamiento dinamico de un
sistema, mostrando la secuencia de actividades que se realizan y las condiciones
gue gobiernan o activan esas actividades. Esta representacion grafica es
especialmente (til para comprender y analizar procesos complejos, ya que
proporciona una vision clara de cémo se llevan a cabo las actividades y como estan

interconectadas dentro del sistema.

DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS
PROCESO DE LA UVA PARA p O
ACTIVIDAD EXPORTACION. OPERACION 2
FECHA TRANSPORTE |:> 5
*CRUZADO OLORTEGUI emora | [ 1
JERSON.
ANALISTA *ORTEGA SILVA RENZO. INSPECCION 2
ALMACEN v 1
EMPRESA VATAYOC INVERSIONES SAC. COMBINADA O 5
SIMBOLOS
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD O : D \/ O
Cosecha y seleccién de la uva. e )
Revision de calidad campo. e
Transporte de la uva a recepcion. o—
Pesado y verificacion de cada pallet. /7.
Revisién de calidad packing. il
Transporte de la uva al drea de o—]
proceso. I
Limpieza a través de aire comprimido. —
Lanzado de javas a la faja procesadora. — |
Seleccidn, clasificado y calibracién.
Pesado.
Empacado.
Paletizado y codificado.
Transportado a tunel.
Enfriamiento en tunel.
Transportado a cdmara.
Almacenado. I

Figura 6. DAP
Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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En el segundo objetivo, evaluar los sistemas de conservacion del producto
terminado en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C, hemos utilizado dos
instrumentos la guia de observacidn de control de temperaturas donde como
resultado tenemos el tiempo promedio en que el producto esta fuera de la cantidad
deseada y el registro de produccion dando como resultado la cantidad de

producto que es afectado por un mal control de temperaturas.

45 25%
20%
15%

10%

5%

H - - m

3/04/2023 7/04/2023 11/04/2023 19/04/2023 24/04/2023 28/04/2023.

Titulo del eje
I Porcentaje de cajas afectadas =@ Tiempo promedio fuera de la temperatura

Tiiempo promedio fuera de la
temperatura

Porcentajes de cajas afectadas

Figura 7. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas

afectadas del mes de Abril.

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 8, 14, 15)
Interpretacion

Al analizar el gréfico, observamos que el dia 7 de abril fue el dia en el que hubo
mayor exposicion del tiempo promedio fuera de la temperatura adecuada donde
la calidad del producto se vio perjudicado, con un 21% de cajas afectadas y esto
fue causado por que hubo fallas en el tanel, siendo asi la mayor pérdida del mes

de abril. (Anexo 8, 14, 15)
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temperatura

I Porcentaje de cajas afectadas =@ Tiempo promedio fuera de la temperatura

Figura 8. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas

afectadas del mes de mayo.

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 10, 16, 17)
Interpretacion

Segun el grafico reflejado podemos denotar que en el mes de mayo se dio una
menor cantidad de perdida con un 2% a diferencia del mes de Abril y junio,
posteriormente definimos que fue el mes mas favorable para la empresa, donde
el mayor porcentaje de cajas afectadas se dio en el dia 17 con un 4% de cajas

afectadas y 30 minutos fuera de la temperatura optima. (Anexo 10, 16,17).
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Titulo del eje

I Porcentaje de cajas afectadas =@ Tiempo promedio fuera de la temperatura

Figura 9. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas

afectadas del mes de Junio.

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C. (Anexo 12, 18, 19)
Interpretacion

En el grafico podemos decir que en el mes de junio el dia que tuvo mayor porcentaje
de cajas afectadas fue el 17 con un 7% con 43 minutos fuera de la temperatura
promedio. (Anexo 12, 18, 19)

En el tercer objetivo, realizar la propuesta del sistema de gestion de calidad de

la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C,
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Tabla 4.

Ciclo PHVA, Planear usando las cinco W de las tres causas mas relevantes en la camara frigorifica.

Demoras en la
reparacion

stock de repuestos y también

baja productividad de los

equipos.

de interés por parte

de gerencia,
manipulacion

inadecuada de los
equipos.

CAUSAS
FRECUENTES . Qué? ¢ Quién? ¢;Cuando? ¢;Donde? ¢ Porqué? ¢, Como? |,Cuanto?
La humedad no se encuentra Técnicos de | Cada dia de | Camara Mal manejo del | Programa 1 auxiliar 'y 3
Dentro de los limites| calidad; produccion, durante frigorifica producto, falta de de colaboradores; 2h y
permisibles provocando que la colaboradores largas jornadas de control, de | capacitacion | min de capacitacion
Mal controlde calidad del producto disminuya, involucrados en el trabajo. capacitacion, exceso de | programa y |y 25 min de
ademas la falta de controles y lavado. manipulaciony planificacion en 45
humedad mal manejo del producto en el limpieza inadecuada. [de inspeccione |min en dias de
proceso terminado ya que hay un jornada.
aumento
de la humedad debido a las S.
exposiciones.
Uso inapropiado de la propia Técnicos de la | Cada dia de Sala de Mal manejo de la | Programa 7 auxiliares; y
Cémara en el proceso de | calidad, produccion, durante | procesos,tinel, | camara, falta de de colaboradores, 3h de
apertura, cierre y almacenaje, colaboradores en | largas jornadas de | camara control, de | inspeccione capacitacién dividida
Mal control de | 2demés, engue o se consenvla | sala do proceso y | rabajo. figorfica | inspecciones. | S | en45 minen diasde
temperatura Cerrando la puerta por de
Completo al entrar osalir de ella capacitacion
y al sobrepasar la capacidad de
carga de la camara.
No hay un plan de | Gestores de | Cuando se presenta | Tunel, camara Por qué no cuentan Programa 3 jefes; 45 minutos de
mantenimiento preventivo y mantenimiento. una falla en Ila frigorifica. con un plan de de capacitacion y
predictivo definido, falta de camara frigorifica mantenimiento, falta | capacitacién planificacion.

Fuente: Elaboracion propia
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Interpretacion:

Presentando la siguiente tabla de las necesidades del sistema de refrigeracion,
se realiza un analisis por medio de las cinco w, de las causas mas frecuentes o
relevantes que se encontraron al realizarse el diagrama de Pareto, estableciendo
que las principales soluciones para resolver el problema son el programa de
capacitaciones y el programa de inspecciones, que son muy importantes para
cimentar las bases del programa que se implementard pensando en los beneficios

y mejoras de la empresa.
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Tabla 5. Requisitos del sistema y los insumos que se necesita.

No

Requisitos del sistema

Descripcion

El sistema debe tener caracteristicas para

El drea donde seva aimplementar el sistema debe

1 [acoplara los sistemas de temperatura estar acondicionado para tal, con previa comprobacién del sistemaque
y humedad. estd en dptimas condiciones.
Formacion de los 4 colaboradores que van Capacitar bien a los empleados para aprovechar al maximo el nuevo
2 [usarelsistema. sistema que se ha implantado.
Tener presente un aparato digitalenla cdmara. | En el drea donde va a estar implementado el sistemadebe de estar un
3 equipo digital donde visualizara el colaborador la temperatura y
humedad.
Tener un respaldo eléctrico. La empresa debe contar con un sistema eléctrico fluido y en casofalle
4 tener un respaldo para queel sistema
implementado no se vea afectado y por tanto no seva afectada lacalidad
del producto.
Planificacion en la implantacion del sistema. Establecer plazos para la implantacién del software empresarial,
5 reservar dias de formacion y tener planes alternativos en caso de que
seproduzcan retrasos en el proceso de implantacién.
Estrategia de respaldo ante una falla Debe de haber ciertas estrategias para que el producto no sevea afectada
6 enel sistema. en la calidadsi en caso el sistema falla.
Cumplir con las normas del sistema Los colaboradores que usen el sistema deben tener en cuenta cada norma
7 hay que detras para que haya un correcto funcionamiento.
N° |Insumos Descripcion
Se utiliza como un microcontrolador, cuando tiene un programa
descargado desde un ordenador y funciona de forma independiente de
1 |Arduino éste, y controla y alimenta determinados dispositivos y toma decisiones
de acuerdo al programa descargado.
El sensor de humedad es un dispositivo utilizado en espacios de
2 |Sensores de temperatura y humedad interior con el objetivo de controlar la humedad del aire y también la
temperatura ambiente.
Equipo que alimentara de energia a los demas equipos con un voltaje
3 |adaptador Uni IMultivoltai deentrada de 220VAC y un voltaje de salida de 3VDC-12VDC con una
aptador Universal Multivoltaje potencia maxima de
24W.
Este mddulo bluetooth permite realizar un enlace inaldambrico entrela PC
nuestro proyecto, con la
4 |Médulo Bluetooth HC-06 y . proy ) .
facilidad de operacion de un puerto serial.
5 |Cables Transportar la energia eléctrica de un puntoa otro.
La programacion que permite crear la aplicacion mévil de forma muy
., . sencilla que vaa emitir los datos de
6 [Programacion del APP inventor
temperatura y humedad.
Dispositivo donde se va a implantar el APP que permitira visualizar la
7 |Aparato digital (celular oTablet) informacion delacamara, temperatura y humedad.

Fuente: Elaboracion propia
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Se presiona el
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bluetooth
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¥

Conectar el
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J

Comunicar al

encargado, para nivelar Muestra informacion de la temperatura y
la temperatura y humedad.
humedad dentro de los

parametros adecuados. ‘

¢ Se encontr6 la
temperatura adecuada?

NO
. 3
Registrar datos “

Figura 10. Flujograma del funcionamiento del App que emitira la informacion de

temperatura y humedad.

Fuente: Elaboracion propia
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Interpretacién:

Este diagrama es un manual del funcionamiento del aplicativo para los
colaboradores que la manejaran, donde indica la informacion que se necesitade
la temperatura y humedad comenzando desde conectar los sensores al aplicativo
para que emitan la informacién y luego verificar si la temperatura y humedad estan
en los niveles correctos para registrarla o en todo caso si no estan en la
temperatura adecuada se tiene que comunicar al encargado para nivelar la
temperatura y humedad dentro de los pardmetros adecuados luego se verifica 'y se

hace el registro.
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Revisar y detectar fallas.

4

Reportar y solicitar reparacion.

¢Se necesita

repuestos?

NO
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Se procede a solicitar repuestos.

Se cambia la pieza dafiada.
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Se verifico si el repuesto quedo

y funciona bien.

L 4

¢ Quedo

funcional?

‘SI

Se regresa al area de trabajo.

Se procede a verificar el

— procedimiento hecho

anteriormente.

)

Figura 11. Flujograma del mantenimiento a los equipos que suministran la

informacioén al APP.

Fuente: Elaboracion propia
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Interpretacion:

En este flujograma esta el mantenimiento que se tienen que hacer a los equipos
gue suministran la informacion al aplicativo donde si es que hay alguna falla se tiene
gue reportar y si no solo se procede hacer la limpieza de los sensores y demas
equipos, luego se verifica si quedd funcional el sistema para que esté operativo si
es asi se regresa al area de trabajo y si en todo caso no quedo funcional aln se
procede a verificar el procedimiento hecho anteriormente.

Luego de obtener los datos de las causas fundamentales de la conservacion
del producto terminado se realizo el ciclo PHVA la metodologia “Planificar - Hacer-
Verificar-Actuar” (PHVA), colabora para poder nosotros lograr establecer los
objetivos y procesos necesarios para obtener los resultados de acuerdo con
los lineamientos, legales, los cuéles el cliente y otros adoptados por la compaiiia y
sus principales politicas; lograr implementaciéon de los procesos; efectuar el
seguimiento y realizar la medicibn de los procesos y a su vez, los
productos correspondientes a las politicas, los objetivos y los estandares de
gestion, dar respuesta sobre los resultados y poder tomar acciones la que
permitan poder mejorar continuamente el desarrollo en el que se desempefian

los sistemas segun (Vasquez, Zufiga Y Quintero 2014).
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Tabla 6.

Ciclo PHVA. Hacer, los temas que se usaran en el programa de capacitacion.

PROGRAMA DE CAPACITACION

Temas NUmero de trabajadores Area iempo | Cod Fecha Fecha
programada realizada
Capacitacion del uso del sistema 4 Cémara 45 |C001 4/08/2023 6/08/2023
min
Camara 45 |C002
Tanel .
Correcto uso de los EPPS 170 Procesos | Min 13/08/2023 14/08/2023
Cémara 45 |C003
y ) ) Tanel )
Gestion de equipo y trabajo remoto 15 Procesos | Min 25/08/2023 25/08/2023
Camara 45 |C004
. ' Tanel min
Uso correcto de los materiales y equipos 30 Procesos 10/09/2023 11/09/2023
BPM en el almacenamiento del producto 20 Camara 45 |C005 16/09/2023 18/09/2023
Tanel min
Camara 45 |C006
o . Tanel min
Higiene ocupacional 180 Procesos 24/09/2023 26/09/2023
Inspecciones planeadas 8 Camara 45 |C007 2/10/2023 4/10/2023
Tlnel min
Sistemas de Gestion de SST 4 Camara 45 |C008 13/10/2027 16/10/2023
min
HACPP en la cAmara frigorifica 4 Cémara 45  |Cco09 27/10/2023 30/10/2023
min

Fuente: Elaboracién Propia.
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Interpretacion:

Comenzando con la implementacién del proyecto, se inicia con el programa de
capacitacion, presentando los temas mas importantes tocando referidos al
programa que se implementa debido a que es de gran importancia, hacer una
induccién sobre los puntos mas importante puntos de calidad, para saber como
actuar frente a algun tipo de problema que se presente, entre lo principales puntos
tenemos al HACPP, las inspecciones planeadas y la gestion de equipos de
trabajo, esto debido a que se debe seguir ciertos limites para evitar que el producto
se contamine o se encuentre fuera de ciertos limites permitidos o deseados por

el mercado internacional.
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Tabla 7. Temas y subtemas para la capacitacion.

Cod Tema Subtema Tiempo Preguntas propuestas
o . Manual de cémo funciona el sistema 25min | éComo funciona el sistema?
0001 Capacitacion deluso delsistema Protocolo ante cualquier averia en el sistema 20 min ¢Qué se debe hacer ante cualquier averia?
Importancia de los EPPS 15 min | éPor qué es importante los EPPS?
€0002 Correcto uso de los EPPS Equipo de proteccidn personal 15 min | ¢Cudles son los EPPS principales de un trabajador de camara?
Uso y cuidado de los EPPS 15 min | éComo se deben cuidar los equipos de proteccion?
Herramientas de gestion de equipo 15 min | éCudles son las herramientas de gestion de equipo?
0003 Gestion de eq”itpo ytrabajo o ion de equipo y trabajo remoto 15min | ¢Cémo se gestiona un equipo y el trabajo remoto?
remere Técnicas de trabajo remoto y equipo 15 min | éQué técnicas se usa en el trabajo remoto?
Medidas de seguridad para el uso de equipos 15 min | é{Cudles son las medidas de seguridad basicas?
C0004 Uso correcto delos materiales y oo e e los equipos y materiales 15min | éPara qué sirve el correcto uso de los equipos y materiales?
cauipes Mantenimiento de los equipos 15 min | éPor qué se hace el mantenimiento a los equipos?
Principios basicos del BPM 15 min | é¢Cudles son los principios basicos del BPM?
C0005 BPM en el almzce:amiento del BPM en el almacén 10min | ¢Como se realiza el BPM?
producto Importancia del BPM en el almacén 20 min | éCudl es la importancia del BPM?
Importancia de la higiene ocupacional 15 min | ¢Cudl es laimportancia de la higiene ocupacional?
C0006 Higiene ocupacional Principios basicos de la higiene ocupacional 15 min | ¢Cuales son los principios bésicos de la higiene ocupacional?
Seguridad e higiene ocupacional 15 min | éPor qué es importante la seguridad y higiene ocupacional en el trabajador?
Inspecciones planeadas 15 min | ¢Por qué se hace las inspecciones?
C0007 Inspecciones planeadas Importancia de las inspecciones planeadas 15min | élmportancia de las inspecciones?
Procedimientos de las inspecciones planeadas | 15 min | ¢Cudl es el procedimiento de las inspecciones?
Sistemas de Gestion de SST 15 min | ¢Qué es el sistema de gestion de SST?
€0008 Sistemas de Gestion de SST | Evaluacién de riesgos 15 min | éPara qué sirve la evaluacion de riesgos?
Obligaciones del SST 15 min | éCudles con las obligaciones del SST?
Principios del HACPP 15 min | ¢Cudles son los principios basicos del HACPP?
C0009 HACPP en la camara frigorifica | Controles de temperatura 15 min | {Cudl es la temperatura promedio para mantener el producto en la cdmara?
Controles de humedad 15min | ¢Cual es la humedad promedio para mantener el producto en la cdmara?

Fuente: Elaboracién propia
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Interpretacion:

En la siguiente tabla se presenta se establecié una guia de capacitacion para
gue de ese modo se puedan seguir las pautas y se pueda cumplir con el tiempo
establecidos para cada capacitacién, en este temario se encuentra cada tema
de la mano con su subtema y los tiempos establecidos para cada uno, ademas de
las preguntas que se deben realizar a cada uno de los participantes para corroborar

si han entendido la capacitacion que se les a realizado.

45



Tabla 8. Programa de mantenimiento preventivo de las camaras frigorificas

MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE LAS CAMARAS FRIGORIFICAS DE LA EMPRESA VARAYOC INVERSIONES SAC
Fecha de revision
Responsable
Actividad Sub actividad Responsable Tiempo MES 1 MES 2 MES 3
Cantidad Puesto programado (hr) | s1|s2|S3|S4|S5|S6/|S7|S8 |59 |S10|S11 |S12
Limpieza interna limpieza en cdmara 1 6 | operarios 3hr
Limpieza interna limpieza en cdmara 2 6 | operarios 3hr
Limpieza interna limpieza en cdmara 3 6 | operarios 3hr
Limpieza interna limpieza en cdmara 4 6 | operarios 3hr
Limpieza interna limpieza en cdmara 5 6 | operarios 3hr
inspeccion de los circuitos eléctricos inspeccion de todas las cdmaras 2 | técnicos en mantenimiento S5hr
inspeccion de las estructuras metdlicas inspeccion de todas las cdmaras 2 | técnico en mantenimiento 2.30hr
inspeccion del sistema mecanico inspeccion de todas las cdmaras 2 | técnico en mantenimiento 5hr
limpieza de los compresores de refrigeracion limpieza en cdmara 1 3 | operarios 1.30hr
limpieza de los compresores de refrigeracion limpieza en cdmara 2 3 | operarios 1.30 hr
limpieza de los compresores de refrigeracion limpieza en cdmara 3 3 | operarios 1.30 hr
limpieza de los compresores de refrigeracion limpieza en cdmara 4 3 | operarios 1.30hr
limpieza de los compresores de refrigeracion limpieza en cdmara 5 3 | operarios 1.30 hr
lubricacién de los compresores de refrigeracion Lubricacion en todas las cdmaras 3 | técnico en mantenimiento 2.30hr
eliminacién de oxido atodas las camaras 7 | operarios 15hr

Fuente: Elaboracion propia

Se elaboré un programa de mantenimiento con el fin de mantener los equipos de refrigeracion en Optimas condiciones de
tal forma que esto no fallen y se tengan niveles bajos o altos de temperatura que puedan afectar al producto y reduciendo su
vida util estas actividades estuvieron centradas en la cantidad y tipo de fallas que han presentado en los Ultimos meses y los
responsables para realizarlas varian entre los técnicos de mantenimiento y los operadores con el fin de dar suficiente espacio

suficiente para que los técnicos mantenimiento puedan realizar otras labores
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I Porcentaje de cajas afectadas =@ Tiempo promedio fuera de la temperatura

Figura 12. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas
afectadas del mes de Agosto. (post)
Fuente: Elaboracion propia (Anexo 20, 21, 22)

Interpretacion:

Al analizar el grafico, observamos que el dia 18 de agosto fue el dia en el que
hubo

mayor exposicion del tiempo promedio fuera de la temperatura adecuada donde la
calidad del producto se vio perjudicado, y el dia 2 y 22 hubo mayor pérdida de cajas

con un 3%. (Anexo 20, 21, 22)
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Figura 13. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas
afectadas del mes de Septiembre. (post)

Fuente: Elaboracion propia (Anexo 23, 24, 25)

Interpretacion:

El la figura podemos observar que el dia con mayor exposicion del tiempo fuera
de la temperatura adecuada fue el 22 de septiembre con 30 min y un 2% de cajas
afectadas, lo cual refleja una considerable pérdida para la compafiia. (Anexo 23,

24, 25)
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Figura 14. Tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas
afectadas del mes de Octubre. (post)

Fuente: Elaboracion propia (Anexo 26, 27 ,28)

Interpretacion:

En el grafico podemos decir que en el mes de octubre el dia que tuvo
mayor exposicion al tiempo fuera de la temperatura fue el 10 con 23 min,
siendo asi el mes con mayor exposicién de tiempo fuera de lo adecuado en la

cuél se da a conocer las pérdidas que se generaron. (Anexo 26, 27 ,28)
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Tabla 9. Comparacion de la conservacion de producto terminado.

Fecha Cajas Promedio Fecha Cajas Promedio
afectadas % afectadas %
Abril 264 6 Agosto 63 2
Mayo 159 3 Septiembre 48 1
Junio 161 3 Octubre 42 1
TOTAL 584 4 TOTAL 153 1
Fuente: Elaboracion propia
300 7%
250 6%
" 5%
£ 200
g 4% 3
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qf;o’ 150 £
e 3% 2
RiR a
T 100
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Abril Mayo Junio Agosto  Septiembre Octubre

Figura 15. Conservacién de producto terminado de los meses de abril, mayo,

I Series1 ==@= Series2

junio,agosto, septiembre y octubre del 2023.

Fuente: Elaboracion propia

Por otro lado, se realizé la comparacion de la conservaciéon de producto terminado

antes y después de la aplicacion del sistema de gestion de calidad, donde

en el pre test se tuvo un total de 584 unidades de cajas afectadas con un

promedio de 4%, mientras que en el post test, se evidencié una diferencia

significativa, con un total de 153 unidades de cajas afectadas con un promedio

de 1%.
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Tabla 10. Ciclo PHVA. Verificar, Programa de inspeccion.

Programa de inspeccién

Fecha Supervisor TRAINNE DE PROCESOS INDUSTRIALES
Pallet exterior (ACOPIO)
Hora Responsable Temperatur | Limitede control Accién
a(°C) (°C) recomendada
8:00a.m. AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25
9:00a.m. AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25
10::,)10 a AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25
11:00 a.
m. AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25
14:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25
15:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25
16:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 20 20-25
17:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 23 20-25
18:00 pm AUXILIAR DEACOPIO 23 20-25
Pallet intermedio
(SALA DEPROCESOS) Temperatura Limite de control Accién
recomendada
9:00a.m. AUXILIAR DE PROCESO 10 9-11
1020 a AUXILIAR DE PROCESO 10 9-11
11;20 a AUXILIAR DE PROCESO 10 9-11
14:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9-11
15:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9-11
16:00 pm | AUXILIAR DE PROCESO 10 9°-11
17:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9-11
18:00 pm AUXILIAR DE PROCESO 10 9-11
19:00 pm | AUXILIAR DE PROCESO 10 9-11
Palletinterior
(CAMARA)
7 Accid
(CAMARA) Temperatura Limite de control celon
Recomendad
a
10:00 a. }
m. AUXILIAR DECAMARA 0.5 0.5--0.5
11:00 a. .
m @ AUXILIAR DECAMARA 0.5 0.5--0.5
14:00 pm AUXILIAR DECAMARA 0.5 0.5--0.5
15:00 pm AUXILIAR DECAMARA 0.5 0.5--0.5
16:00 pm AUXILIAR DECAMARA 0.5 0.5--0.5

Fuente: Elaboracion propia
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Interpretacion:

Para la etapa de verificar se establece el programa de inspeccién en el cual se
establecen responsables para realizar las inspecciones programadas de los
pallets, considerando la recepcion, el proceso y el almacenamiento, esto es
de vital importancia debido a que anteriormente no se seguia el procedimiento
de un programa definido lo cudl hacia que realizara el trabajo en el momento
imprevisto o cuando se contaba con tiempo, esto causaba que muchos de los
pallets pasardn desapercibidos y no llegaran en tan buen estado los pallets
logue generaba que se perjudique su estadia de la empresa en el mercado

competitivo.
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Tabla 11. Ciclo PHVA. Actuar.

Mantenimiento preventivo.

MANTENIMIENTO

Fecha Problemas Alternativas de solucién Fechade Responsable Verificacion final
resolucién (correcto/incorrecto
)
Sala deprocesos sin higiene. |Realizar el saneamiento 6/07/2023 AUXILIAR DE CALIDAD CORRECTO
4/07/2023 correspondiente.
Sala de procesos |Charlas E indicaciones de 13/07/2023 AUXILIAR DE MATERIALES
espacios de cada equipo vy
12/07/202 |desordenada. material. Y ALMACEN DE PISO CORRECTO
3
17/07/202 [Equipos fallando(balanzas). |Calibrar y revisar el estado de los 19/07/2023 AUXILIAR DE PROCESOS CORRECTO
3 equipos.
31/07/202 |Fruta con calibre incorrecto. |Charlas y Capacitaciones. 1/08/2023 AUXILIAR DE PROCESOS CORRECTO
3
8/08/2023 |Frutaremadura. Charlas y Capacitaciones. 9/08/2023 AUXILIAR DE PROCESOS CORRECTO
16/08/202 |Fruta con dafios mecdnicos. |Charlas y Capacitaciones. 17/08/2023 AUXILIAR DE PROCESOS CORRECTO
3
24/08/202 |Mal ensunchadode pallets. |Destinar puestos de 25/08/2023 AUXILIAR DECAMARA CORRECTO
3 ensanchadores.
Etiquetado y trazabilidad |Charlas y Capacitaciones. 5/09/2023 AUXILIAR DE CORRECTO
4/09/2023 incorrecta. PREPALETIZADO
14/09/202 |Cajas noinocuas. Revisidén minuciosa. 16/09/2023 AUXILIAR DE CALIDAD CORRECTO
3
18/09/202 [Fugaen camara. Revision minuciosa, 21/09/2023 AUXILIAR DE CORRECTO
3 Mantenimiento preventivo. MANTENIMIENTO
27/09/202 |Fallas en motores 29/09/2023
3 destinado al enfriamiento |Revisién minuciosa, AUXILIAR DE
dela camara. CORRECTO

Fuente: Elaboracion propia
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Interpretacion:

Prosiguiendo con el cuadro de actuar, se establece un formato para registrar
los problemas y establecer las soluciones, este punto de mucha importancia debido
a que va a formular nuevas herramientas para la mejora en los procesos ademas
establecera responsables que estan enfocados en el cumplimento delos nuevos
lineamientos establecidos para asi poder tener un cambio y se puedan
implementar las propuestas de los trabajadores a su vez se evite que se pueda

regresar a los malos habitos hallados al inicio de la investigacion.
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Para el cuarto objetivo, controlar el impacto econdmico que tiene la propuesta

de gestion de calidad en la empresa, se elaboré el gasto que ocasiono la

implementacion del proyecto, el gasto de los insumos con el gasto mensual.

Tabla 12. Impacto econdmico de la implementacion del sistema.

Inversion
Precio por
Insumos Cantidad unidad (S/.) Total (S/.)
Arduino 5 unid 40.00 200.00
Sensores de temperaturay 20 unid 21.00
humedad 420.00
ModuloBluetooth HC-12 5 unid 40.00 200.00
Cables 10 rollo 460.00 4,600.00
Adaptador Universal Multi voltaje 5 unid 51.00 255.00
Caja de seguridad 5 unid 140.00 700.00
Aparatodigital (celular o Tablet) 5 Tablet 500.00 2,500.00
Horas Precio por

trabajadas hora(S/.
Mano de obra Cantidad ! (57.) Total (S/.)
Programacion del APP inventor 1 técnico 8h - 750.00
Instalacion de los equipos Técnico 35h 20.00 700.00

electricista

Total,de inversion $/10,325.00

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion:

En este cuadro se establece la inversion para la implementacién del programa
del dispositivo de control de temperaturas y humedad cual se toma en cuenta
los insumos como el Arduino, los sensores, el médulo bluetooth y todos los
elementos base para la aplicacion y las cantidades que se necesitan para
realizarlos, asi como los precios de cada uno, ademas de eso se toma en cuenta la
mano de obra debido a que se va a necesitar de un especialista en programacion y
un técnico en electricidad con un monto total de costo de S/ 10,425.00 NUEVOS

SOLES.
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Tabla 13. Costo mensual del sistema implementado.

Costo por mes
Cantid Precio por
Insumos Cantidad 3\7h/ u::?jd Total (S/.)
Mes 1000 wh =
0.50
Arduino 5 540 0.13 1.30
Sensores de temperatura y 20
humedad 0.6 0.01 0.05
MdéduloBluetooth HC-12 5 264 0.13 0.65
Aparato digital (celular o 5
Tablet) 1110 0.30 3.00
Adaptador Universal 1
Multi voltaje .
Mano de obra Cantid horas Precio por Total
ad trabajadas hora(S/.) (S/.)
Colaborador a cargo del
Sistema 3 180 6.700  1,206.00
Técnico en mantenimiento 1 40 8.30 332.00
$/1,543.0
Total,de costo por mes 0

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion:

Debido a que el sistema va a quedar permanentemente en la empresa, se va
a necesitar una evaluacién por mes y una inversion por mes, que se compone mas
que nada del gasto de electricidad del mismo dispositivo y dela mano de obra
en la mano de obra tenemos a los colaboradores que estaran en el area de la
camara siendo tres trabajadores en tres turnos diferentes durante las 24h, dando
un total de 180 h entre los tres mensualmente apoyando a visualizar el sistema
de las 5 camaras frigorificas con un pago por hora de S/ 6.70 nuevos SOLES,
luego tenemos al técnico en mantenimiento realizando con el fin de que se
mantenga y perdure el uso de este dispositivo durante todo el tiempo de vida

atil que pueda tener.
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Tabla 14. Cuadro de ingresos generados por el control de temperatura.

Datos Soles (S/)
Costo dela caja 11.00
Ingreso de la caja —inter 42.00
Ingreso de la caja —nac 28.00
Utilidad —inter 31.00
Utilidad —nac 17.00
Se deja de ganar 14.00
Total de cajas dafiadas (por mes) 1287

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion

Para determinar los ingresos de este nuevo control de temperatura se tomo en
cuenta los costos realizados en los costos de cada caja y las utilidades generadas
por esta forma, se pueda evidenciar cual es el ingreso monetario que dejaria de
tener la empresa al momento de perder una caja por el tema de temperatura
dado que este se enviaria al mercado nacional y no se venderia al precio
del mercado internacional que el costo es mucho mas elevado como se puede
notar entre una comparativa entre el mercado internacional se tiene S/. 14.00
soles de diferencia en funcion a esto se calcula la utilidad del sistema ya
gue si se controla bien la temperatura solo se venderia el mercado

internacional obteniendo las ganancias de este mercado.
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Tabla 15. Andlisis econédmico del sistema.

0 1 2 3 4 5
13,100.08 13,339.37 13,540.46 | 13,470.24 | 13,246.80

Utilidad por mes (S/).

Costo por mes (S/). 1,543.00 1,543.00 1,543.00 1,543.00 1,543.00
Utilidad del
11,557.08 11,796.37 11,997.46 11,927.24 11,703.80
Sistema (S/).
10,325.00
Inversion (S/).

10,325.00 | 11,557.08 | 11,796.37 | 11997.46 | 11,927.24 | 11,703.80

Flujoecondmico (S/).

Tasa 15%
VAN S/ 25,366.27
TIR 1119
B/C 2.44

Fuente: Elaboracion propia (Anexo 29)

Interpretacion:

Obteniendo todos los datos de las tres tablas anteriores se obtiene pues los
beneficios esperados por la implementacion a seis meses con una inversion de
S/ 10,425.00 SOLES se obtiene un VAN de S/ 25, 279.00 SOLES y un TIR de
109% lo que significa que se tiene una alta utilidad al momento de implementarlo
esta en comparacion con otro tipo de inversiones traen varios beneficios para la
empresa no solo econémico sino también a través de la imagen que esta puede
generar con sus clientes, estos no son no se pueden ser calculados
econdmicamente a través de este analisis pero en funcion a los resultados que
se tienen se puede dar a entender que un sistema un sistema tecnoldgico

aumenta considerablemente los beneficios de la empresa. (Anexo 29)
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Prueba de hipoétesis

Para comprobar la hipotesis, se empled la prueba de normalidad de Shapiro Wilk
dado que la muestra del presente estudio fue menor a 50, ademas, se establecio
una distribucién.

Prueba de normalidad de la variable conservacién de producto terminado Ha:
La variable conservacion de producto terminado tiene distribucion normal. Ho:
La variable conservacion de producto terminado no tiene distribucion normal. Tabla
16. Prueba de normalidad para conservacién de producto terminado.

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk

distico
Estadistico Gl Sig. gl Sig.
PD_ANTES 0.312 200.000 0.680Q 200.000
gD_DESPUE 0.294 200.000 0.843 200.004

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Fuente: Base de datos SPSS

Segun la prueba de normalidad se estable que nivel de significancia en Shapiro
Wilk que es, menor a 0.05 lo cual determina que la hipétesis alternativa es
incorrecta y los datos no tienen la distribucion normal por lo cual se va a

realizarla prueba de Wilconxon.
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Contrastacién de hipdtesis

Ho: La implementacién de un sistema de gestion de calidad no mejora la
conservacion de producto terminado de la empresa

Ha: La implementacion de un sistema de gestion de calidad mejora la
conservacion de producto terminado de la empresa.

TABLA 17. Prueba de Wilconxon para la hipoétesis.

Estadisticos de prueba®
PD_ANTES - PD_DESPUES

Z -3,632F
Sig. asintotica(bilateral) 0.000

. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

. Se basa en rangos negativos.

Fuente: Base de datos SPSS

Segun la prueba de wilconxon se tiene una Sig. asintética menor a 0.05 lo cual
prueba que los datos antes y después tienen una mejora significativa y estable de

tal forma que se comprueba la hipodtesis alternativa como correcta.
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DISCUSION

Basandonos en los resultados recopilados utilizando los instrumentos planteados
para el primer objetivo especifico de "diagnosticar la situacion de la gestion de
calidad en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.", se aplicé el Diagrama de
Ishikawa y se identific6 que, segun la regla del 80/20, el 20% de las causas
estan generando el 80% de las consecuencias, se encontraron que las causas
mas relevantes son el, C1 “Mal control de la humedad”, C2 “Temperatura elevada”,
C3 “Demora en la reparacion o mantenimiento de la maquinaria”, C4 “Falta de
mantenimiento preventivo y predictivo”, C5 “Falta de inversion” y C6 “Funciones del
personal no definidas” y son las causas fundamentales que ocasionan el descenso
en la conservacion del producto. Estos datos se asemejan con la investigacion
de Alvarado (2022), donde tuvo como causas, fallos en el sistema, falta de
actualizaciones, stock no disponible para canal tradicional, el aplicativo se
encuentra limitado para registrar determinados tipos de datos, no existen reportes
de tiempos en el sistema de la empresa. Del mismo modo también se asemeja
con la investigacién de Infantes (2021), sus causas fundamentales son, falta de
listado de proveedores de materiales, falta de conocimiento del proceso de
servicio, falta de proveedores de gestion de medio ambiente, falta de protocolos
de prueba, falta certificadosde calidad siendo asi que las causas mas relevantes
al comparar con las demas investigaciones son, funciones del personal no
definidas y falta de conocimiento.

Para el segundo objetivo especifico “evaluar los sistemas de conservacion del
producto terminado en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.”, se observo que,
en los meses de abril, mayo y junio hubo 584 cajas afectadas de 120 pallets con
un promedio de 6%, 3% y 3% siendo abril el mes con mayores cajas afectadas
por el mal control de la temperatura y humedad, siendo un 4% el promedio de
cajas afectadas. Por otro lado, estos resultados se comparan con la
investigacion de Quispe (2018) En la investigacion titulada "Aplicacion de la
gestion del almacén para incrementar la productividad del Almacén de Materia
Prima de la empresa Santiplast S.R.L.— S.J.L.", se logr6 determinar que la
productividad aumento significativamente. Antes de la aplicacion de la gestién

del almacén, la productividad era del 65.10%, mientras que después de la
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implementacién, aumenté notablemente a un 88.26%. Este resultado indica que
la aplicacion de practicas de gestion de almacén tuvo un impacto positivo en la
eficiencia y rendimiento del almacén de materia prima de la empresa Santiplast
S.R.L. en San Juan de Lurigancho y es por ello que esta investigacion tiene semej
anza ya que antes al hacer la comparativa de antes y después si hubo una mayor
Productividad.

En el tercer objetivo especifico “realizar la aplicacion del sistema de gestién de
calidad de la Empresa Varayoc Inversiones”, se aplico un flujograma del
funcionamiento del equipo que emitira la informacion de temperatura y humedad,
también un flujograma del mantenimiento de los equipos que suministran la
informacion de la app, luego se aplico el ciclo PHVA vy por ultimo la recoleccion
de la implementacion. Donde el flujograma del funcionamiento del equipo que
emitird la informacién de la temperatura y humedad permiti6 mostrar a los
colaboradores el uso correcto de la aplicacion y como es el manual del app, asi
mismo los colaboradores pueden verificar si la temperatura y humedad estan en
los niveles correctos para registrarla o en todo caso si no estan en la temperatura
adecuada se tiene que comunicar al encargado para nivelar la temperatura y
humedad dentro de los parametros adecuados luego se verifica y se hace el
registro, por otra parte el flujograma de mantenimiento de los quipos que
suministran la informacién de la app, permitio si es que hay alguna falla se tiene
gue reportar y si no solo se procede hacer la limpieza de los sensores y demas
equipos, por consiguiente el ciclo PHVA ayudo a hacer una programacion de
capacitaciones al personal de diferentes areas también a como soluciones las
tres causas principales C1 “Mal control de la temperatura”, C2 “Mal control de la
humedad” y C3 “Demoras en las reparaciones” y finalmente en la recoleccion de
datos después de la aplicacion del sistema de gestion de calidad se concluye
gue hubo una mejora significativamente ya que antes de la aplicacion el promedio
de cajas afectas en los meses de abril, mayo y junio fue de una 6% y luego de la
aplicacién en los meses de agosto, septiembre y octubre bajo el promedio de
cajas afectadas a un 1%. Comparandola con el estudio realizado por Fuentes
(2018), en su proyecto de investigacion se obtuvieron resultados significativos.

Antes de la implementacion de la norma, la productividad era del 0%, mientras
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gue después de la implementacion aument6 al 13%. Este aumento del 13% se
atribuyé a mediciones de eficacia y eficiencia.

Comparandola también con la tesis de Riadi y Syaefudin (2021) en su articulo
Para su estudio se utilizd6 una herramienta construida para inspeccionar y
controlar la humedad y temperatura con un sistema en linea usando el médulo
WiFi, los métodos que se usaron se dividen en etapas incluido el disefio de
hardware, internet, arquitectura de red, medicion de temperatura y valores de
humedad. Esta herramienta es muy efectiva en comparacion a otros instrumentos
con una desviacién estandar de temperatura de 0.88 y humedad 1.12 para 180
muestras de datos durante 3 dias. Al comparar estas investigaciones podemos
decir que una correcta implementacién de un sistema de gestion de calidad
conduce a mejoras sostenibles en el tiempo. Esto implica un desarrollo en la
gestion de calidad y una mejora en los procesos del area de compras, que deben
cumplir. Como resultado, se mejora la calidad del servicio en el area en cuestion
también que los ajustes de temperatura funcionan correctamente y los ajustes de
la humedad funcionan bien al reducir la humedad con un calentador mostrando un
correcto funcionamiento del controlador.

Para el cuarto objetivo, “controlar el impacto econdémico que tiene la propuesta
de gestion de calidad en la empresa en la Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.”,
la implementacion del sistema donde estan todos los insumos que se utiliz6 para
realizarlo costo S/10,425.00 nuevos soles para las 5 camaras frigorificas de la
empresa, también dentro de los gatos se incluye el gasto eléctrico y de
mantenimiento que genera la instalacion del sistema con un coste de S/ 1,543.00

nuevos soles, con los datos anteriores se obtiene pues los beneficios esperados
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por la implementacibn a cinco meses con una inversion de S/10,425.00
SOLES se obtiene un VAN de S/ 25,279.31 SOLES y un TIR de 109% lo que
significa que se tiene una alta utilidad al momento de implementarlo esta en
comparacion con otro tipo de inversiones traen varios beneficios para la empresa
no solo econémico sino también a través de la imagen que estad puede generar
con sus clientes. Al comparar con la investigacion de Diakite y Bilivogui (2023) en
su tesis, las mejoras del proyecto son rentables y por lo tanto cumple los requisitos
para ser aceptado siendo asi que se haga el sistema de gestion de calidad enlas
industrias ayudando a que la economia también mejore considerablemente para

con estas mismas y a su vez dara una mejor vista al rubro.
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VI. CONCLUSIONES

Con respecto al primer objetivo especifico, se concluyo que la situacion actual de la
empresa antes de la aplicacion del sistema fue evaluada utilizando el diagrama de
Ishikawa y el diagrama de Pareto. A través de esta evaluacion, se lograron
identificar las causas fundamentales de los problemas o desafios que enfrentaba
la empresa en ese momento. Estas herramientas permitieron un analisis detallado
de las posibles causas raiz, lo que proporcioné una comprensiéon mas profunda de
los problemas y facilité la identificacién de areas clave para la mejora, mal control
de la humedad, temperatura elevada, demora en la recepcion o mantenimiento de
la maquinaria, falta de mantenimiento preventivo y predictivo, falta de inversion y
funciones del personal no definidas, por lo que fue necesario establecer
adecuadamente un sistema de gestion de calidad, primero se realizé un DAP
para mostrar la trayectoria del producto, luego se realizd planificacion,
capacitaciones dirigidas a todas las areas con temas en especifico, luego se
identificO acciones para abordar los riesgos, también se cred un registro de

inspecciones.

Al evaluar los sistemas de conservaciéon del producto terminado se concluye que
al analizar los meses de abril, mayo y junio el promedio de cajas afectadas
por mes es de 4% de, siendo que en abril hubo un 6% de cajas afectadas de

en mayo un 3%y en junio un 3%.

Al realizar la aplicacién del sistema de gestion de calidad, como primera etapa se
realizé el ciclo PHVA para tratar las 3 causas principales que brindé el diagrama de
Ishikawa se planted soluciones a problemas existentes en las areas de trabajo,
se planifico capacitaciones a personal de las diferentes areas, también se hizo un
control de inspecciones y finalmente instalar la app donde se se concluyé que

hubo una reduccion de cajas afectadas por mes, de un 4% a un 1%.
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4. Se calculo el impacto econémico que tiene la implementacién del sistema de
gestion de calidad. Se encontré que el VAN es S/ 25,279.31 nuevos soles y la TIR
es de 109%, siendo el B/C > 1; por ende, siendo la relacion mayor a la unidad,

el proyecto es rentable y por lo tanto cumple los requisitos para ser aceptado.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a la gerencia de la empresa establecer un seguimiento continuo
de los resultados recopilados durante el periodo de trabajo. Esto permitira identificar
posibles fallos y deficiencias que puedan afectar la productividad de los
trabajadores de la empresa. Al mantener un seguimiento constante, la gerencia
estara mejor equipada para detectar cualquier problema en etapas tempranas y
tomar medidas correctivas de manera oportuna. Ademas, este enfoque ayudara a
garantizar que los esfuerzos de mejora se mantengan y se ajusten segun sea

necesario para maximizar la eficiencia y el rendimiento en toda la organizacion.

Se sugiere implementar supervision visual y aplicar la metodologia del sistema de
gestion de calidad en todos los puntos de la cadena. Esto implica realizar
inspecciones visuales peridédicas en todas las etapas del proceso, desde la
recepcion de materias primas hasta la entrega del producto final. Ademas, es
fundamental aplicar los principios y practicas de gestion de calidad en cada fase de
la cadena de produccién y distribucion. Esto garantizara la deteccion temprana
de cualquier problema o desviacién en el proceso y permitira tomar medidas
correctivas de manera oportuna para mantener la calidad y eficiencia en toda la

cadena.

Mantener el monitoreo constante de los indices de calidad en el proceso.

Seguimiento en la mejora de calidad de la conservacién, haciendo su

mantenimiento al sistema para su buen funcionamiento.
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ANEXOS

Anexo 1. Cuadro de operacionalizaciéon de variables

TA= Tiempo dealmacenamiento
TD= Tiempo dedistribucién

Tipo de . Definicion Definicion . . . Escala de
: Variable - Dimensiones Indicadores L
variable conceptual operacional medicion
La conservacion del PD
producto terminado es | La conservacion del %100
la aplicacion del frioy | producto terminado P
se puede presentar por | es un proceso en el Descarte Razén
dos vias,| cual se evita el PD = Producto descartado
congelamiento o por descarte de los
refrigeracion, aporta en | materiales TP =Totaldel producto
la calidad de los| asegurandose que el
alimentos a un coste | tiempo en proceso TePTO
accesible. En los| sea el 6ptimo para X100
mercados que tienen evitar la maduracion TeP
eqUIpadqs esta | en el proceso, en TePTo = Tiempo en que permanece
- tecnologia, se observa | este caso se revisa ]
. Conservacion de | gran crecimiento tanto la temperatura | Temperatura en la temperatura Razon
Dependiente prod_ucto continuo, constantey | como la exposicion al
terminado son generalizados a ambiente para asi optima
muchos mas mercados | mantener al producto
internqcionales. en el mejor estado TeP = Total del tiempo en el proceso
(UMANA 2007). posible en la mayor
cantidad del tiempo.
EA=TtP—-TA-TD
Exposicion Raz6n
del ambiente TtP= Tiempo total del proceso
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Independient
e

Sistema de
Gestion de
calidad

Esta norma se basa en
una serie de principios
de gestion de calidad,
incluyendo una fuerte
orientacion al cliente,
la motivaciéon y la
implicacién de la alta
direccion, el enfoque
de procesos y la
mejora continua.
(CRUZ, LOPEZ, RUIZ
2017)

La gestion de calidad
es una gestion
basada en el proceso
mismo para
mantener los
productos en lamejor
condicion posible por
ello se tiene que
mantener una
inspeccion frecuente
de los productos
previniendo que se
acumule una gran
cantidad de errores
manteniéndolos
dentro de los limites
establecidos ademés
de ello asegura que
el proceso sea el

Optimo  eliminando
los tiempos que no
generan valor vy

promoviendo
mejoras dentro de la
organizacion todo
eso con el fin de
optimizar recursos y
aumentar la calidad.

IR

_ x100
Inspeccion Ip Razén
IR= Inspecciones realizados
IP=Inspecciones programadas
EP
___X100
. TP
Cantidad de Raz6
azon
errores EP= Errores encontrados en el producto
TP =Total de los productos
Pfl
x100
TP
Limites y L .
= Razon
controles Pfl= Productos fuerade los limites de temperatura
TP =Totalde productos
™
x100
Tiempo que TT
no genera e Razon
valor TM = Tiempos muertos
TT =Total del tiempo
MI
) MP
Mej'ora MI = Mejoras implementadas Razoén
continua

MP = Mejoras propuestas

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo 2. Validacion y confiabilidad de los instrumentos.

Objetivodela dimensién:

Control de temperaturas

Nombre d ialist claridad coherencia relevancia TOTAL
ombre de especialista N % N % N % N %
Chucuya Huallpachoque Roberto
oo ya THaTPachont 4 100% 3.5 88% 4 100% 3.83 96%
Pedro Luis VillonMacedo 4 100% 3.5 88% 4 100% 3.83 96%
Guillermo Segundo Minan Olivos 35 88% 3 75% 4 100% 3.50 88%
Objetivodela dimensidn: Control deinspecciones
Nombre d ialist claridad coherencia relevancia
ombre de especialista
peaal Ne % Ne % N° % N° %
g::gl;ya Huallpachoque Roberto | 5 5 83% 4 100% 4 100% 3.77 94%
Pedro Luis VillonMacedo 3.7 93% 4 100% 3.7 93% 3.80 95%
Guillermo Segundo Minan Olivos 33 83% 3.7 93% 4 100% 3.67 92%
Objetivodela dimensién: Registrode propuesta
Nombre d ialist claridad coherencia relevancia
sta
ombre de especiali N % N % N % N %
gz:g‘;ya Huallpachoque Roberto 4 100% 4 100% 4 100% 4 100%
Pedro Luis VillonMacedo 4 100% 4 100% 4 100% 4 100%
Guillermo Segundo Mifian Olivos 4 100% 4 100% 4 100% 4 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 3. Diagrama de Pareto, causas mas frecuentes en la camara frigorifica.

CUADRO DE DATOS

Mano %

Item| Causaso Problemas Codigo| Frecuencia| Costo| Calidad| deobra | Tiempo Total| Porcentaje Acumuladg Acumulado
1 | Mal controlde la humedad. P1 4 5 5 5 4 23 10% 23 10%
2 | Temperatura elevada. P2 4 5 5 5 4 23 10% 46 21%

Demora en la reparacién o mantenimiento de la 9%
3 | maquinaria. P3 5 4 4 2 4 19 ° 65 30%
4 | Falta de mantenimiento preventivo ypredictivo. P4 4 4 4 3 3 18 8% 83 38%
5 | Faltade inversion. P5 3 4 3 3 4 17 8% 100 45%
6 | Funcionesdelpersonal no definidas. P6 3 2 4 4 3 16 7% 116 53%
7 | Falta de capacitacion. P7 2 2 4 3 4 15 7% 131 60%
8 | Procedimientosno estandarizados. P8 3 2 3 3 3 14 6% 145 66%
9 | Falta de comunicacién entre lasareasencargadas. P9 3 3 2 3 2 13 6% 158 72%
10 | Falta de tecnologia. P10 3 4 3 2 1 13 6% 171 78%
11 | Faltade stockde repuestos. P11 3 3 3 1 2 12 5% 183 83%

Deficiencia en los indices sobre el rendimiento de los o
12 | equipos. P12 2 3 3 2 1 11 5% 194 88%
13 | Mejorar la calidad de losmateriales. P13 2 3 2 1 2 10 5% 204 93%
14 | Desorden en losalmacenes. P14 3 1 1 1 2 8 4% 212 96%
15 | Falta de ciertos indicadores de gestion. P15 2 2 2 1 1 8 4% 220 100%

TOTAL 220 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 4. Tabla de calificacion del diagrama de Pareto.

Calificacion| Frecuencia | Costo Calidad Mano de obra Tiempo
. . no afectala no afecta ala ;
1 1vez al dia muy bajo calidad MO muy bajo
5 2 veces al Baio Afectapocoenla | Afectaaunsolo baio
mes I calidad colaborador !
4 veces cada . . Afectaa algunos .
3 medio afio Medio Afectala calidad colaboradores medio
4 2 veces al Alto Reproceso del Afectaaun alto
afio producto proceso
5 1 vez al afio muv alto Perdida del Afecto atodala muv alto
y producto empresa y

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo

5. Calculo de los problemas mas frecuentes.

item [Causaso Problemas Cdédigo Total Porcentaje | Acumulado | % Acumulado
1 |Malcontrol dela humedad. P1 23 10% 23 10%
2 [Temperatura elevada. P2 23 10% 46 21%
3 |Demora enlareparacion omantenimiento dela maquinaria. P3 19 9% 65 30%
4 |Falta demantenimiento preventivo y predictivo. P4 18 8% 83 38%
5 |Falta deinversidn. P5 17 8% 100 45%
6 |Funciones del personal nodefinidas. P6 16 7% 116 53%
7 |Falta decapacitacion. P7 15 7% 131 60%
8 |Procedimientos no estandarizados. P8 14 6% 145 66%
9 |Faltadecomunicacién entre lasareas encargadas. P9 13 6% 158 72%
10 |Falta detecnologia. P10 13 6% 171 78%
11 |Falta destock derepuestos. P11 12 5% 183 83%
12 |Deficiencia enlos indices sobreel rendimiento delos equipos. P12 11 5% 194 88%
13 |Mejorar la calidad delos materiales. P13 10 5% 204 93%
14 |Desordenenlosalmacenes. P14 8 4% 212 96%
15 |Falta deciertos indicadores degestién. P15 8 4% 220 100%
TOTAL 220 100%
Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 6. Registro de productos descartados del mes de mayo.

RESULTADOS DEL PROCESO - PLANTA NEPENA

miércoles, 31 de Mayo de 2023

Fecha de cosecha
N° CAJAS Kg % Kg %
Kg Lanzados 1,559.5 88.6% i 1,559.5 88.6%
Descarte Campo 200.5 11.4% 200.5 11.4%
Kg Totales Procesados 1,760.0 i’ 100% 1,760.00 100.0%
MARITIMO - - 2 -
2.724 395 1,076.0 61.1% 1,076.0 61.1%
APT 395 1,076.0 61.1% 1,076.0 61.1%
Detalle Descarte Planta
Sobremaduro 196.0 11.1% 196.0 11.1%
Cicatriz 88.2 5.0%[ 88.2 5.0%
Dafio por Thrips 157 0.9%/ 15.7 0.9%
Dafio mecanico 12.6 0.7%[ 12.6 0.7%
Ostiolo abierto 15.0 0.9%[ 15.0 0.9%
Bajo calibre 12.0 0.7%[ 12.0 0.7%
Pedinculo mal cortado 6.0 0.3%[ 6.0 0.3%
Deshidratado 19.8 1.1%[ 19.8 1.1%
Virosis 34.9 2.0%[ 349 2.0%
Estadio 3 31.0 1.8%/ 31.0 1.8%
Total 431.2 24.5% 431.2 24.5%
Detalle Descarte Campo
RESUMEN
Kg % Kg %
Kg pptt (KGP) 1,076.0 v 61.1% 1,076.0 61.1%
Descarte Campo 200.5 11.4%[ 200.5 11.4%
Descarte Planta Defectos en general 431.2 24.5%( 431.2 24.5%
% Merma de Balanza 3.00% 3.00%
TOTAL BALANCE 100.0% 100.0%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 7. Guia de observacion para control de inspecciones.

Guia de observacion para el control de inspecciones

Tipo de producto UVA ABRIL-JUNIO
S Temperatura
7 Evaluacion - :
N°[  Fecha Maecta Horade inicio| Horade fin| ~ Numerode pallet  |Organoleptica P bty Epacidy bl Ohsermcn
semana (Correcto/Incorrecto) | (Correcto/Incorrecto) | (Correcto/Inc n
(Correcto/Incorrecto)
orrecto)
1 3/04/2023|  LUNES 9:30a.m. |12:30p.m. 1140 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
2 5/04/2023| MIERCOLES | 17:00p.m. | 20:00p. m 1211 CORRECTO INCORRECTO CORRECTO CORRECTO
3| 8/04/2023| SABADO | 9:30a.m. |12:30p.m. 1321 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
4| 10/04/2023| LUNES | 830a.m. |11:30a.m. 1364 INCORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
5| 12/04/2023| MIERCOLES | 16:00p.m. | 19:00p.m 1399 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
6| 15/04/2023) SABADO | 8:30a.m. |11:30a.m. 1478 CORRECTO INCORRECTO CORRECTO CORRECTO
7| 17/04/2023] LUNES | 830a.m. |11:30am. 1514 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
8| 19/04/2023| MIERCOLES | 16:00p. m. | 13:00p.m 1554 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
9| 22/04/2003| SABADO | 8:30a.m. |11:30a.m. 1647 CORRECTO CORRECTO INCORRECTO | CORRECTO
10| 24/04/2023| LWUNES | 9:30a.m. |12:30p.m. 1683 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
11|  26/04/2023| MIERCOLES | 17:00p.m. | 20:00p.m 1711 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
12| 29/04/2023| SABADO | 9:30a.m. |12:30p.m. 1798 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
13 LUNES | 10:30a.m. |13:00p. m. 1834 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
14 MIERCOLES | 17:30p.m. | 20:30p.m 1882 CORRECTO CORRECTO INCORRECTO CORRECTO
15 SABADO 10:30a. m. |13:00 p. m. 1974 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
16 LUNES 9:30a.m. |12:30p. m. 2013 CORRECTO CORRECTO INCORRECTO CORRECTO
17 MIERCOLES | 17:00p.m. | 20:00p.m 2055 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
18 SABADO 9:30a.m. |12:30p. m. 2110 CORRECTO INCORRECTO CORRECTO CORRECTO
19 LUNES 10:30a. m. |13:00 p. m. 2143 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
20 MIERCOLES | 17:30p.m. | 20:30p.m 2183 INCORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
21 SABADO 10:30a.m. |13:00p. m. 2162 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
22 LUNES &30a.m. |11:30a.m. 2193 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
23 MIERCOLES | 16:00p.m. | 19:00p.m 2224 INCORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
24 SABADO &30a.m. |11:30a.m. 2287 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
25 LUNES 8:30a.m. |1L1:30a.m. 2316 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
26 MIERCOLES | 16:00p.m. | 19:00p.m 2348 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
27 SABADO 830a.m. |11:30a.m. 2434 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
28 LUNES 9:30a.m. [12:30p. m. 2431 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
29 MIERCOLES | 17:00p.m. | 20:00p.m 2520 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
30 SABADO 9:30a.m. [12:30p. m. 2611 CORRECTO INCORRECTO CORRECTO CORRECTO
31 LUNES 10:30a. m. |13:00 p. m. 2653 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
32 MIERCOLES | 17:30p.m. | 20:30p.m 2685 CORRECTO CORRECTO INCORRECTO CORRECTO
33 SABADO 10:30a.m. |13:00p. m. 2743 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
34 LUNES 10:30a.m. |13:00 p. m. 2782 CORRECTO CORRECTO INCORRECTO CORRECTO
35 MIERCOLES | 17:30p.m. | 20:30p.m 2825 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
36 SABADO 10:30a. m. |13:00 p. m. 2856 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
37 LUNES &30a.m. |11:30a.m. 2894 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO
38 MIERCOLES | 16:00p.m. | 19:00p.m 2932 CORRECTO CORRECTO CORRECTO CORRECTO

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 8. Guia de observacion para el control de temperaturas del mes de abril.

ESTADOS DE LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO L
%limites

Fecha Hora | Codigopallet Temperatura e.n lasala) Temperatura en Temperatura en tunel| Temperatura camara | Observacién Fuera de Cajas afectada | Total de cajas| ¥
te recepdon sala de procesos 119C- 32 (05°C--05° temperatura oontroles

[20°C-25°C) (P°C-11°()

10:30am | 1532515326 i 11°C -27 0 0 9 228 2%
3/04/2023 | 02:30pm | 15241-15242 23°C 10°C -25 0.5 0 3 228 1%
07:30pm | 15652-15652 25°C 11°C -25 -0.5 0 7 228 3%
10:00am | 15523-15324 25°C 9°C -17 -3 allasen el 2 38 228 17%
7/08/2023 | 2:00pm | 15412-15413 2C 10°C -18 -1 CAMARA 1 45 228 200
00pm | 15741-15742 23°C 10°C -25 -2 1 28 228 12
10:30am | 13851-15852 26°c 11°C -22 -0.5 0 8 228 4%
11/04/2023 [  2:30pm | 15951-15952 e 10°C -21 1 1 14 228 6%
6:30pm | 15692-15693 25c 11°C -22 0C 0 4 228 2%
10:00am | 15236-15237 23°C 11°C -24 -0.5 0 7 228 3%
19/04/2023 [ 2:00pm | 15852-15853 C 12°C -25 -0.5 1 5 228 2%
FOpm | 15412-15413 pLiS 10°C -27 0 0 5 228 2%
10:30am | 13632-15633 23°C 10°C -27 -2 1 31 228 o
20/04/2003 | 2:30pm | 15852-15853 25C 11°¢C B 0°C 0 5 228 2%
730pm | 1547215473 24C 11°¢ 2 05 0 3 28 1%
10:30am | 13851-15952 22°C 10°C -28 -3 1 23 228 10%
8B/073 Z00pm | 15265-15266 4C 10°C -39 -1.5 1 17 228 ki
7:30pm | 15112-15113 23°C 11°C -2 -2 1 27 228 12

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 9. Porcentaje de cajas afectadas por un mal control de la temperatura en el mes de abril.

Fechade produccion

Porcentaje de cajas

afectadas
3/04/2023 2%
7/04/2023 16%
11/04/2023 4%
19/04/2023 2%
24/04/2023 4%
28/04/2023 10%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 10. Guia de observacion para el control de temperaturas del mes de mayo.

ESTADOS DE LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO

Fecha Hora Codigo Pallet Temperatura e.n lasala| Temperaturaen Temperaturaentunel| Temperatura camara | Observadon Fuerade Cajas afectadas| Total de cajas limitesy
de recepcion sdade procesos (18°C--32°0) (05C--050) temperatura controles
{2rC-25°C) {gC-11°()
10:30am 1724517246 3°C 10°C -25 0.5°C 0 2 228 194
2/05/203 0230pm | 17452-17453 5C aC -28 0.5 0 5 228 24
07:30pm | 17365-17366 2ZC 10°C -27 0.5 0 4 228 2%
10:00am 17254-17255 3C 10°C -23 -1 1 15 228 o4
6/05/203 2:00pm 17951-17952 rC 11°C -18 orC 0 7 228 3%
7:00pm 17238-17239 5°C 11°C -24 0.5°C 0 5 228 224
10:30am | 1742517426 2°C FC -25 >C 1 16 228 74
9/05/2023 2:30pm 17632-17633 3C 10°C -15 0.5°C 1 4 228 29
6:30pm 17851-17852 ArC 10°C -19 orC 0 3 228 194
10:00am 1778%-17790 3°C 11°C -28 0.5 0 4 228 224
12/06/2023 2:00pm 17458-17459 rC 10°C -27 orC 0 2 228 194
7:00pm 1774217743 3C FC -9 0.5°C 0 [ 228 3
10:30am | 17613-17614 2rC 10°C -28 1'C 1 12 228 52
17/05/2023 2:30pm 17843-17849 Zrc 10°C -27 1.5°C 2 18 228 824
7:30pm 17964-17965 2C 11°C -29 0.5°C 0 4 228 224
10:30am 1731317314 5°C 11°C -30 -0.5 0 3 228 194
23/06/2023 2:00pm 17112-17113 2rC rC -32 -1 1 11 228 524
7:30pm 1702417225 19°C 10°C -33 0.5 2 2 228 124
10:30am | 17334-17335 23C 10°C -9 0 0 2 228 154
27/06/2023 2:30pm 1762517626 rC 11°C -28 2 1 15 228 e
7:00pm 17687-17658 3°C 10°C -27 1 1 19 228 824

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 11. Porcentaje de cajas afectadas por un mal control de la temperatura en el mes de mayo.

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.

Fecha deproduccion

Porcentaje de cajas
afectadas

2/05/2023

2%

6/05/2023

4%

9/0572023

3%

12/0572023

2%

17/05/2023

5%

23/05/2023

2%

27/0572023

5%
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Anexo 12. Guia de observacién para el control de temperaturas del mes de junio.

ESTADOS DE LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO

) Temperaturaenlasala| Temperaturaen iy Fuera de A } limitesy
Fecha Hora Codigo Pallet _ Temperatura en tunel| Temperatura camara | Observacién Cajas afectacdlas| Total de cajas
de recepcion [| salade procesos temperatura controles
[-18°C- -32°C) [0.5°C - -0.5°C)
2°C-25°C) c- 11°¢)
10:30am 16245-16246 23°C 12°C -25 0.5°C 1 5 228 2%
2/06/2023 02:20pm 16282-162%3 25°C 9°C -28 -3 0 18 228 2%
07:30pm 16296-16297 22°C 10°C -27 2 0 14 228 6%
10:00am 16615-16616 23°C 11°C -23 -0.5 0 2 228 1%
6/06/2023 2:00pm 16632-16633 24°C 11°C -18 3°C 0 1 228 0%
700pm 1664E8-16649 25°C 11°C -29 0.5°C 0 5] 228 3%
10:30am 16205-16206 26°C 9°C -25 -2 2 17 228 7%
9/06/2023 2:30p0m 16230-16231 23°C 10°C -28 0.5°C 0 4 228 2%
B:20pm 16242-16243 20°C 14°C -19 0°C 0 5 228 2%
10:00am 16115-16116 25°C 11°C -28 0.5°C 0 4 228 2%
12/ 06/ 2023 2:00pm 16123-16124 24°C 10°C -27 8] 8] 3 228 1%
7:00pm 16170-16171 23°C 9°C -29 -1.5 1 11 228 5%
10:30am 16005-16006 24°C 10°C -28 -0.5 0 5 228 2%
17/06/ 2023 2:300m 16028-16029 24°C 13°C -27 0.5 1 9 228 4%
7:300m 16038-16039 25°C 11°C -29 -0.5 0 7 228 3%
10:30am 16345-16346 25°C 11°C -30 -0.5 0 3 228 1%
23/06/ 2023 2:1000m 16369-16370 22°C 9°C -32 -2 1 15 228 7%
7:30pm 16380-16381 26°C 10°C -29 -0.5 1 228 A%
10:30am 16497-16498 23°C 10°C -29 0°C 0 228 1%
27/ 06f 2023 2:30pm 16513-16514 24°C 11°C -28 1°C 1 17 228 7%
7:000m 16547-16548 23°C 10°C -27 -0.5 8] [s] 228 3%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 13. Porcentaje de cajas afectadas por un mal control de la temperatura en el mes de Junio.

Fechade produccién

Porcentaje de cajas
afectadas

2/06/2023

5%

6/06/2023

1%

9/06/2023

4%

12/06/2023

3%

17/06/2023

3%

23/06/2023

4%

27/06/2023

4%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 14. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de abril.

Tipo Tlempct en Tiempo en salade Tiempo en tunel Tiempo en procesoa Total
recepcion procesos camara
Tiempo (min)
Fecha 30min 40 min 30 min 30 min 130
Pallets

15325-15326 0 0%
3/04/2023 | 15241-15242 0 0%

15652-15652 0 0%

15523-15524 X X 60 46%
7/04/2023 | 15412-15413 X 30 23%

15741-15742 X 30 23%

15851-15852 0 0%
11/04/2023 | 15951-15952 X 30 23%

15692-15693 0 0%

15236-15237 0 0%
19/04/2023 | 15852-15853 X 40 31%

15412-15413 0 0%

15632-15633 X 30 23%
24/04/2023 | 15852-15853 0 0%

15472-15473 0 0%

15951-15852 X 30 23%
28/04/2023 | 15265-15266 X 30 23%

15112-15113 X 30 23%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C
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Anexo 15. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de Abril.

Fechade | Porcentaje de | Tiempopromedio fuera de
produccion | cajasafectadas latemperatura
3/04/2023 4% 0
7/04/2023 21% 40
11/04/2023 3% 10
19/04/2023 1% 13
24/04/2023 1% 10
28/04/2023. 2% 30

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C



Anexo 16. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de Mayo

Tiempo en Tiempo en sala de Tiempo en procesoa
Tipo ) Tiempo en tunel Total
recepcion procesos camara
Tiempo (min)| . . . .
Fecha 30 min 40 min 30 min 30 min 150
Pallets
17245-17246 0 0%
2f05/2023 | 17452-17453 0 0%
17365-17366 0 0%
17254-17255 X 30 23%
6/05/2023 | 17951-17952 0 0%
17238-17239 0 0%
17425-17426 X 30 23%
9/05/2023 | 17632-17633 X 30 23%
17851-17852 0 0%
17789-17790 0 0%
12/05/2023 | 17458-17459 0 0%
17742-17743 0 0%
17613-17614 X 30 23%
170542023 | 17848-17849 X X 60 46%
17964-17965 0 0%
17313-17314 0 0%
2370572023 | 17112-17113 X 30 23%
17224-17225 X X 60 46%
17334-17335 0 0%
270542023 | 17625-17626 X 30 23%
17687-17688 X 30 23%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 17. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de mayo.

Fecha de | Porcentaje de | Tiempo promedio fuera de
.. cajasafectadas latemperatura

produccién

2/05/2023 1% 0

6/05/2023 2% 10

9/0572023 2% 20
12/0572023 1% 0
17/05/2023 4% 30
23/05/2023 1% 30
27/05/2023. 1% 20

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 18. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de junio.

Tiempo en Tiempo en salade Tiempo en procesoa
Tipo . Tiempo en tunel Total
recepcion procesos camara
Tiempo (min)f . . . .
Fecha 30 min 40 min 30 min 30 min 130
Pallets

16245-16246 X 40 31%

2/06/2023 | 16282-16283 X 30 23%
16296-16297 X 30 23%

16615-16616 0 0%

6/06/2023 | 16632-16633 0 0%

16648-16649 0 0%

16205-16206 X X 60 46%

9/06/2023 | 16230-16231 0 0%
16242-16243 X 40 31%

16115-16116 0 0%

120642023 | 16123-16124 0 0%
16170-16171 X 30 23%

16005-16006 0 0%
17/06/2023 | 16028-16029 X 40 31%

16038-16039 0 0%

16345-16346 0 0%
23/06/2023 | 16369-16370 X 30 23%
16380-16381 X 30 23%

16497-16498 0 0%
270642023 | 16513-16514 X 30 23%
16547-16548 0 0%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 19. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de Junio

Fecha de | Porcentaje de | Tiempopromedio fuera de
. cajasafectadas latemperatura

produccion

2/06/2023 1% 33
6/06/2023 1% 0
9/06/2023 2% 33
12/06/2023 3% 10
17/06/2023 7% 13
23/06/2023 4% 20
27/06/2023. 1% 10

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 20. Guia de observacién para el control de temperaturas de mes de Agosto. (post)

ESTADOS DE LATEMPERATURA DEL PRODUCTO
Focha Hora Temperaturaen la | Temperaturaensala| Temperaturaen Temperatura Fuerade Cajas afectada T0t3I| de | %limitesy
Codiga pallet] saladerecepcion de pracesas tunel (-18°C-- | camara{0.5°C - - | Observacidn femperatura cajas cantrales
(20°C-25°C) (9°C-11°C) 32°C) 0.5°C}

10:30am | 16245-16246 24°C 11°C 27 0 0 2 228 1%

2/08f2023 | 02:30pm | 16282-16283 23°C 10°C -25 0.5 0 3 228 L%
07:30pm | 16296-16297 25°C LIC -25 =l L 13 228 b%

10:00am | 16615-16616 25°C 9°C -17 0.5 L 7 228 3%

8/08/2023 2:00pm | 16632-16633 24°C 10°C -18 0.5 0 0 228 0%
7.00pm | 16648-16649 23°C 10°C -25 0 0 L 228 0%

10:30am | 1620516208 26 L1°C 22 0.5 0 0 228 0%

16/08/2023 [ 2:30pm | 16230-16231 Pl 10°C 21 L L 11 228 5%
6:30pm | 16242-16243 25% 11°C 22 0°C 0 0 228 0%

10:00am | 1611516116 23°C L1°C 24 0.5 0 0 228 0%

18/08/2023 [ 2.00pm | 16123-16124 2°C 12°C -25 0.5 L 4 228 2%
7:00pm | 16170-16171 24°C 10°C 27 0 0 0 228 0%

10:30am | 16005-16006 23°C 10°C 27 =1 L 18 228 8%

22/08/2023 |  230pm | 16028-16029 25°C L1°¢ -28 0°C 0 0 228 0%
7:30pm | 16038-16039 24°C 11e 27 0.5 0 2 228 1%

10:30am | 1634516346 22°C 10°C -28 0 0 0 228 0%

29f08{2023 |  2.00pm | 16359-16370 24°C 10°C -29 0.5 0 2 228 L%
7:30pm | 16380-16381 23°C L1°C 27 0 0 0 228 0%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 21. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de Agosto.

. Tiempo en| Tiempo en salade . 3 Tiempoen proceso
Tipo . . Tiempo en tunel . Total
recepcion procesos acamara
Tiempo (min)
Fecha 30 min 40 min 30 min 30 min 130
Pallets

16245-16246 0 0%
2/08/2023 | 16282-16283 0 0%

16296-16297 X 30 23%

16615-16616 X 30 23%
8/08/2023 | 16632-16633 0 0%

16648-16649 0 0%

16205-16206 0 0%
16/08/2023 | 16230-16231 X 30 23%

16242-16243 0 0%

16115-16116 0 0%
18/08/2023 | 16123-16124 X 40 31%

16170-16171 0 0%

16005-16006 X 30 23%
22/08/2023 | 16028-16029 0 0%

16038-16039 0 0%

16345-16346 0 0%
29/08/2023 | 16369-16370 0 0%

16380-16381 0 0%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.

90



Anexo 22. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de Agosto.

Fechade | Porcentaje de | Tiempo promedio fuera
produccién | cajasafectadas delatemperatura
2/08/2023 3% 10
8/08/2023 1% 10
16/08/2023 2% 10
18/08/2023 1% 13
22/08/2023 3% 10
29/08/2023 0% 0

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 23. Guia de observacion para el control de temperaturas de mes de Septiembre. (post)

ESTADOS DELATEMPERATURA DEL PRODUCTO

Fecha Hora Codigo Tenr:s:l?;t:‘r: en Temperaturaen | Temperatura Temperatura y Fuera de Cajas TOta_l de % Imy“tes
pallet recepcion sala tje pro::esos e:l tunelo(- Eamara . Observacion temperatura afectada cajas controles

(20°C-25°C) (9°C-11°C) 18°C--32°C) (0.5°C--0.5°C)
10:30am| 15325-15326 23°C 10°C -25 0.5°C 0 2 228 19
6/09/2023 | 02:30pm| 15241-15242 25°C 9°C -28 -0.5 0 2 228 19
07:30pm| 15652-15652 22°C 10°C 27 -0.5 0 3 228 19
10:00am| 15523-15524 23°C 10°C -23 0.5 1 2 228 19
8/09/2023 | 2:00pm | 15412-15413 24°C 11°C -18 0°C 0 1 228 09
7:00pm | 15741-15742 25°C 11°C 24 0.5°C 0 0 228 09
10:30am| 15851-15852 24°C 9°C -25 -0.5 1 2 228 19
12/09/2023| 2:30pm | 15951-15952 23°C 10°C -15 0.5°C 1 3 228 19
6:30pm | 15692-15693 20°C 10°C -19 0°C 0 0 228 09
10:00am| 15236-15237 23°C 11°C -28 -0.5 1 0 228 09
15/09/2023| 2:00pm | 15852-15853 24°C 10°C -27 0°C 0 1 228 09
7:00pm | 15412-15413 23°C 9°C 29 0.5°C 0 0 228 09
10:30am| 15632-15633| 24°C 10°C -28 0 1 2 228 19
19/09/2023| 2:30pm | 15852-15853 27°C 10°C 27 0.5 1 3 228 19
7:30pm | 15472-15473 24°C 11°C -29 0.5°C 0 3 228 19
10:30am| 15951-15952 25°C 11°C -30 -0.5 0 0 228 09
22/09/2023| 2:00pm | 15265-15266 22°C 9°C -32 -1 1 11 228 59
7:30pm | 15112-15113 19°C 10°C -33 -0.5 2 2 228 19
10:30am| 15108-15114 23°C 10°C -29 0 0 2 228 19
26/09/2023| 2:30pm | 15109-15115 24°C 11°C 28 0.5 1 2 228 19
7:00pm | 15110-15116 23°C 10°C -27 1 1 7 228 39

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.
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Anexo 24. Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de Septiembre.

. Tiempo en Tiempoensalade . Tiempo en procesoa
Tipo recepcion procesos Tiempo entunel camara Total
Tiempo (min) . . . .
Fecha 30min 40min 30min 30min 130
Pallets
15325-15326 0 0%
6/09/2023 15241-15242 0 0%
15652-15652 0 0%
15523-15524 0 0%
8/09/2023 15412-15413 0 0%
15741-15742 0 0%
15851-15852 0 0%
12/09/2023 15951-15952 X 30 23%
15692-15693 0 0%
15236-15237 0 0%
15/09/2023 | 15852-15853 0 0%
15412-15413 0 0%
15632-15633 0 0%
19/09/2023 15852-15853 X 30 23%
15472-15473 0 0%
15951-15952 0 0%
22/09/2023 15265-15266 X 30 23%
15112-15113 X X 60 46%
15108-15114 0 0%
26/09/2023 15109-15115 0 0%
15110-15116 X 30 23%

Fuente:

Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 25. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperaturay el porcentaje de cajas afectadas del mes deSeptiembre.

Fecha de Porcentaje de | Tiempo promedio fuera
produccién | cajasafectadas delatemperatura
6/09/2023 1% 0
8/09/2023 0% 0
12/09/2023 1% 10
15/09/2023 0% 0
19/09/2023 1% 10
22/09/2023 2% 30
26/09/2023| 2% 10

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 26. Guia de observacién para el control de temperaturas de mes de Octubre. (post)

ESTADOS DELATEMPERATURA DEL PRODUCTO
Temperatura en la Temperatura Temperaturaen | Temperatura Cajas Total, de % limites
Fecha Hora Codigopallet| sala de recepcion en sala de tunel (-18°C - - camara Observacion| . FUer@de | afectadas cajas v
procesos temperatura controles
(20°C-25°C) (9°C-11°C) 32°C) (0.5°C--0.5°C)
10:30am | 17245-17246 23°C 12°C -25 0.5°C 1 2 228 1%
6/10/2023 | 02:30pm | 17452-17453 25°C 9°C -28 -0.5 0 2 228 1%
07:30pm | 17365-17366 22°C 10°C -27 -0.5 0 0 228 0%
10:00am | 17254-17255 23°C 11°C -23 0.5 0 2 228 1%
8/10/2023 2:00pm 17951-17952 24°C 11°C -18 0°C 0 1 228 0%
7:00pm 17238-17239 25°C 11°C -29 -1 1 6 228 3%
10:30am | 17425-17426 26°C 9°C -25 -0.5 1 2 228 1%
10/10/2023| 2:30pm | 17632-17633 23°C 10°C -28 0.5°C 0 3 228 1%
6:30pm 17851-17852 20°C 14°C -19 0°C 1 4 228 2%
10:00am | 17789-17790 25°C 11°C -28 -0.5 0 0 228 0%
12/10/2023| 2:00pm | 17458-17459 24°C 10°C -27 0°C 0 1 228 0%
7:00pm 17742-17743 23°C 9°C -29 0.5°C 0 0 228 0%
10:30am | 17613-17614 24°C 10°C -28 0 0 2 228 1%
14/10/2023| 2:30pm | 17848-17849 24°C 13°C 27 05 1 3 228 1%
7:30pm 17964-17965 25°C 11°C -29 0.5°C 0 3 228 1%
10:30am | 17313-17314 25°C 11°C -30 -0.5 0 0 228 0%
16/10/2023 2:00pm 17112-17113 22°C 9°C -32 0 0 1 228 0%
7:30pm 17224-17225 26°C 10°C -29 -0.5 1 1 228 0%
10:30am | 17334-17335 23°C 10°C -29 0 0 0 228 0%
18/10/2023| 2:30pm | 17625-17626 24°C 11°C -28 05 0 2 228 1%
7:00pm 17687-17688 23°C 10°C -27 1 1 7 228 3%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 27.

Tiempo promedio fuera de la temperatura optima del mes de Octubre.
. Tiempo en Tiempoensalade . 3 Tiempo en proceso
Tipo . Tiempo en tunel . Total
recepcion procesos acamara
Tiempo (min) . ) . .
Fecha 30min 40min 30min 30min 130
Pallets
17245-17246 X 40 31%
6/10/2023 17452-17453 0 0%
17365-17366 0 0%
17254-17255 0 0%
8/10/2023 17951-17952 0 0%
17238-17239 X 30 23%
17425-17426 X 30 23%
10/10/2023 17632-17633 0 0%
17851-17852 X 40 31%
17789-17790 0 0%
12/10/2023 17458-17459 0 0%
17742-17743 0 0%
17613-17614 0 0%
14/10/2023 17848-17849 X 40 31%
17964-17965 0 0%
17313-17314 0 0%
16/10/2023 | 17112-17113 0 0%
17224-17225 X 30 23%
17334-17335 0 0%
18/10/2023 17625-17626 0 0%
17687-17688 X 30 23%

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.




Anexos 28. Porcentaje del tiempo promedio fuera de la temperatura y el porcentaje de cajas afectadas del mes de Octubre.

Fecha de | Porcentaje de | Tiempo promedio fuera
. cajas afectadas dela temperatura
produccion
6/10/2023 1% 13
8/10/2023 1% 10
10/10/2023 1% 23
12/10/2023 0% 0
14/10/2023 1% 13
16/10/2023 0% 10
27/06/2023 1% 10

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 29. Cantidad producida mensualmente, cajas afectadas antes y después de la aplicacién del sistema.

Cantidad Cajas afectadas-

Mes N° pallets et 2 antes Cajas afectadas- despues| Cajasafectadas - reduccion
Abril 396 41040 1231 410 821
Mayo 382 43571 1307 436 871
Junio 386 44050 1321 440 881
Julio 399 45486 1365 455 910
Agosto 410 46786 1404 468 936
Setiembre 418 47641 1429 476 953
Octubre 424 48359 1451 484 967,
noviembre 422 48108 1443 481 962
diciembre 415 47310 1419 473 946

Fuente: Empresa Varayoc Inversiones S.A.C.
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Anexo 30. Reporte de turnitin.

REVISION 2

INFORME DE ORI IMNALIDAD

154 15« 54

INDICE DE SIMILITUD  FUEMTES DE INTERMET  PUBLICACIOMES

A,

TRABAJOS DEL

ESTUDIANTE

FUENTES FRIMARIAS

repositorio.ucv.edu.pe

Fuente de [nternet

hdl.handle.net

Fuente de [nternet

www.coursehero.com

Fuenite de [nternet

del Peru

Trabajo del estudiante

businessdocbox.com

n Fuente de [nternet {: 1 %
es.scribd.com

Fuente de [nternet {: 1 %
inditer.es

E Fuente de [nternet { 1 %

Sl:lbmrittecl to Inst'r_tutc:t ?upeﬁnr de Artes, < 'I "
Ciencias y Comunicacion IACC
Trabajo del estudiante

E Submitted to Pontificia Universidad Catolica < 'I "
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Anexo 31. Autorizacion de la organizacion para publicar su identidad en losresultados

de las investigaciones.

.\Il UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

AUTORIZACION DE LA ORGANIZACION PARA PUBLICAR SU IDENTIDAD EN LOS
RESULTADOS DE LAS INVESTIGACIONES
Datos Generales
Nombre de |la Organizacion: I RUC: 20605488901

VARAYOC INVERSIONES SAC
Nombre del Titular o Representante legal:

Harry Giancarlo Vegas de Lama
Nombres y Apellidos DNI: 40999888
Harry Giancarlo Vegas de Lama Telef: 904950155

Consentimiento:

De conformidad con lo establecido en el articulo 7°, literal “f” del Cédigo de Etica en
Investigacion de la Universidad César Vallejo , autorizo [SI], no autorizo [ ] publicar LA
IDENTIDAD DE LA ORGANIZACION, en la cual se lleva a cabo la investigacion:

Nombre del Trabajo de Investigacion

Aplicacion del sistema de gestion de calidad para mejorar el proceso de conservacion de
producto terminado en una empresa Agroindustrial.

Nombre del Programa Académico:

Diseno de Proyecto de Investigacion

Autor: Nombres y Apellidos DNI:
Cruzado Olortegui Jerson 76851529
Ortega Silva Renzo 73314006

En caso de autorizarse, soy consciente que la investigacion sera alojada en el Repositorio
Institucional de la UCV, la misma que sera de acceso abierto para los usuarios y podra ser
referenciada en futuras investigaciones, dejando en claro que los derechos de propiedad
intelectual corresponden exclusivamente al autor (a) del estudio.

Lugar y Fecha: Chimbote, 15 de junio del 2023

Firma:>yus cenen ¥ sERVICIOS

(Titular o Representant! legal de la Institucioén)

(*) Cédigo de Etica en Investigacién de la Universidad César Vallejo-Articulo 79, literal “f* Para difundir o publicar los resultados
de un trabajo de es io mantener bajo anonimato el nombre de la institucién donde se llevé a cabo el
estudio, salvo el caso en gue haya un acuerdo formal con el gerente o director de la organizacién, para gue se difunda la
identidad de la institucién. Por ello, tanto en los proy de como en los informes o tesis, no se debera incluir
la der i de la orgar ion, pero si sera necesario describir sus caracteristicas.
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Anexo 32. Carta de autorizacion para el desarrollo del proyecto deinvestigacion.

varayocC
INVERSIOMES Nepeifia. 7 de julio del 2023

MS. Gracia [sabel Galarreta Oliveros

Coordinadora de la Escuela Profesional de Ingenieria Industrial

Yo HARRY GIANCARLO VEGAS DE LAMA, identificado con DNI 40999888 en calidad
de Sub gerente de la empresa VARAYOC INVERSIONES SAC con RUC 20605488901
ubicada en ANCASH - SANTA - NEPENA VIA. PARCELA LOTE. 5 LOTE. 5 FND. END.

SECTORCH-1

OTORGO LA AUTORIZACION,

A los estudiantes CRUZADO OLORTEGUI JERSON EDISON identificado con DNI N°
76851529 v ORTEGA SIVA RENZO identificada con DNI N® 73314006, estudiante del
X ciclo de la escuela carrera profesional de Ingenieria

Industrial en vuestra universidad, para que utilicen la informacidén general de la
empresa Con la finalidad de que pueda desarrollar su proyecto de investigacion.

Aprovecho la oportunidad para expresarle mi consideracién y estima personal

Atentamente
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Anexo 33. Primer certificado de validez del instrumento, “Guia deobservacion para el

control de temperaturas”.

‘]I UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez- Usted ha sido selecconado pars evalusr el instrumento de recoleccion de datos (cuestionario)
para la vaniable independiente (Mardenimiento Productive Total). La evaluacién del instrumento es de gran
relevancia para lograr gque sea valido y que los resultados obdenidos a partir de éste sean utlizados
eficientemente; sportando al quehacer psicclogico. Agradecemes su valiosa colaboracion.

;13 Datos generales del juez
Nombre del juez- Pedro Luis Villon Macsdo
Grado profesional: Maestria_{ X ) Doctor =L )
Chinica _{ ) Social b )
Area de formacién académica:
Educativa { ) Organizacional (X )
Areas de experiencia profesional: | Consultor y Gerente general de GCC SA.C
) Institucion donde labora: Empresa GCCSAC
P
f Tiempo de experiencia profesional en 2adabos | )
el area: MasgeS5ados ( X )

Experiencia en Investigacion

Trabajo(s) psicometricos reaicados Titulo

Psicométrica: del estudio realizado.
(si corresponde)
2, Proposito de la evaluacion:
\alidar el contenido del insfrumento, por juico de expertos.
[F[3. Datos de la escala
Fambre de |5 Prosha: | F-kA DE CESERVACION PARA EL CONTROL DE TEMPERATURAS
. |Cruzado Olortegui Jerson Edison
AULOrES: | o rtena Silva Renzo David
Frocedencia: Elaboracion propia de los autores
Adminictracién: |E) Mstruments es una guia de observacion de control de temperaturas dondg
" |con la informacian, temperatura inferior, temperstura media y temperaturs
superior, s& podré saber los datos para las dimensiones, “Temperafurs”
“Exposicion al ambiente”.
- de anl I::“:-m_."':‘.E|::|:u'113err1:|la.Ll'lliala-r'm:n::a|.’n-|!c!ur:u:il:'m'ﬂ:n.*n-nrlzll:re:il:m:‘.-rznu:!lEIElll":|:|2lfll23
hmbito de aplicacidn: Se aplicara a todos los lotes de producios.
Significacion: |La medicion spra & tales dimensiones con el fin de obtener la infoomacion
faltante de los registros que actuslmente mansaja la empresa, esto con el fin
de dar informacion clars para desarrollar los objetives de investigacion e
implantar mecanismos nuevos a la empress,
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4. Soporte teérico

EscalalAREA Subescala Definicién
(dimensiones)
[Variable dependiente:  [Temperatura Segln  (SILVIMA2019) tempersturss en la  industrig
|Conservacion de Exposicion al ambiente  |alimentaria son da gran utiidad ya que juegan un papel muy
producto terminado importante ya que disminuyen el descarte de productos.
Escals: Razon La conservacion de materia prima es un procesc en el cu
== evita el dascarte de los materisles asegurandose que
tizmpo &n proceso ses &l dptimo para avitar la maduracid
del producio en este caso se revisa tanio la temperstu
como |a exposicion &l ambients

5. Presentacion de instrucciones para el juez:

A continuacion, & wusted le presento el Cuestionaric TP M elsborade por Alva Asencio Juliana y Alvarado

Moreno Mafer, en el afio 2023 para ser aplicado al Proyecto de Inwestigacion “Aplicacidn del Mantenimiznto

Productivo Totsl pars Garantizar |z Disponibiidad de las Méquinas en una Plania de Harina de Pescads™. De
“Hacuerdo con lossiguientes indicadores califigue cada une de los items seglbn cormespondsa.

Categoria Calificacion Indicador

1. Mo cumple con el criterio El item no es claro.

El item requiere bastantes modificaciones o una

CLARIDAD moedificacion muy grands en 2l use de lzs

=] item se 2. Bajo Novel palabras de acuerdo con su significado o por la
comprende ordenacitn de estas.
facilmente, es

Se requiere una modificacion muy especifics de

decir, su sintactica | 3. Moderado nivel sigunos de los términos dal ftem.

y semantica son

sdecusdas. 4 Alio nivel El item es claro, tiene semantica y sintacis
sdecuads.
1. totslmente en desacuerdo (no El item no tiene relacion 1&gica con la dimension.

curmnple con el criteria)

COHERENCIA | 2. Desscuerde  (bajo  nivel de | Elfem tiene una relacidn tangencial lajana con
El item tiane acuerdo) la dimension.
relacicn logica con
|z dimensicn o 3. Acuerdo (modersdo nivel)
indicador que esta
midienda. 4. Totalmente de Acuerdo (sitonivel] El itemn == encuentrs esté relacionado con la
dimensidn que estd midiendo.

El item tiene una relacién moderada con la
dimension que se esta midiendo.

El ifem puede ser sliminado sin gue se wea

1. Na cumple con &l criterio sfectads |a medicién de |s dimension.

RELEVAMNCIA
El itemn 2= esencial | 2. Bajo Mivel

El item tiene alguna relevancia, pero ofro item

o importante, es puede estar incluyendo lo gue mide &ste.
decir debe ser 3. Moderado nivel El itemn &5 relativamente importante.
incluido. 4. Alto nivel El item &5 muy relevante v debe sar incluido.

Leer con defenimicnto loz ifems v calificar en uns escala de 1 a3 4 =u valoracion, 5=l como
zolicitamos bnndezus obsenacionas que conesiders perfinente

1. Mo cumnple con el criterio

2. Bajo Mivel
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3. Moderado nivel

4. Alto nivel

Dimensiones del instrumento:
* Primera dimension: Temperatura
* Objetivos de la Dimension; Control de temperaturas

| — tom  fandad Foberncia rleanci W

Temperatura inferior,
TePT0 medis y
e -+ 3 4
TePTo = Tiempo en Que parmanace
en [a temperature

optima
TeP = Total de! tiempo en &l pro

* Segunda dimension: Exposicion al ambiente
* Objetivos de la Dimension: Control de temperaturas

Temperaturs inferior,
EA= media y
TtP—TA-TD supenor. 4 4 4

.. Syt vl
DNL: 32845247 Fecha: 05M2/2023

Fd.: el presente formato debe tomar en cuenta

umimywummmmcoos).mpmmmmmumewam.Pa
otra parte, dwodehmuuabem«\mpoomwmddewyahwdd
conocimiento. Asi, mientras Gabls y Wolf (1983). Grart y Dawvis (1067), y Lynn (1885) (ctados en MeGagiand et 3l 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, maa(mmutoemmwm

confable de la validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendabie para CoNSTUCCIONES 68 NUEVes
nctrinantrel S om ON %L da lns avmastas han actads da secasde son bz validdas A se Snee Scta soads cor inesseaeado sl
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Anexo 34. Segundo certificado de validez del instrumento, “Guia deobservacion

para el control de temperaturas”.

~_'|—| UNIVERSIDAD CESAR VALLEJD

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar 2l instrumento “Guia de obsemvacion para el
control de temperaturas™.”. La evaluacion g2l instrumento es de gran relevancia para lograr que s=a wilido
v que los resulizdos obienidos s parlir de &ste sean uiilizados eficientements; aportando al quehacer
psicoldgico. Agradecemos su valiosa colaboracidn

1. Datos generales del juez

4 Nombre del jusz: | =hWeR Hualpasheans Robero Carlos
Grado profesional: Maestria {X) Doctor L 3}
Climica — ) Saocial 4 1
Area de formacion académica:
Educstivs [ ] Crganizacional (£}
Areas de sxperiencia profesional: | Desents de ergonomia
Institucion donde labora: Universidad Cesar Vallejo
Tiempo de experiencia profesional en 2adanos }

el area: MisdeSafos { X}

- - - . Trabajois) psicometricos resiizados Tituls
Experiencia en Investigacion deal estudio realizado

Psicométrica: '

{si cormespaonds)

2 Propdsito de la evaluacion:
Validar &l contenide del insiruments, per jco de axpentos.,

3. Datogdelasscala

Hombre de la Prusba:

GlUlA DE OBSERVAGION FARA EL CONTROL DE TEMPERATURAS

Autores: Cruzads iﬂ-l:u;lgu Jlflfil'lﬂ Edison

[—— Elaboracion prope de los auteres

Administracitn: El instruments es una guin de observacion di control de tempseraturas dondd
" |oan s mfarmscidn, temperaturs inferior, temperaturs media y temperatung

superior. s& podrié saber los datos para las dimensiones, “Temperatura”

“Exposicsdn al smblents”,

Se contempls un Sermpe de dursssn tods &l periods del afs 2023

Tiempo de aphoacian:
Ambite de aplieacién:

Se aplicars & todos los lotes de producics

Significacion: |La medicion seca o tales dimensiones con & fin de obtener s igfomacicn
faltante de los registros que actualmente manejs la empress. esto con &l fin
de dar informacdn clara pars desarroller los obpetives de investigacén &
iMplantsr MECANISMOS NUEVOS § [ §Mpress.
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4. Soporte tedrico

Escala/AREA Subescala Definicion
(dimensiones)
\Variable depandiente:  [Temperstura Segln (SILVINA 2019) tempersturss en g industrg
iConservacion de Exposicion al smbiente  [slimentaria son de gran utifidad ya que juegan un papel muy
producto terminado importante ya que disminuyen el descarte de productes.
Escals: Razan Ls conservacion de materia prima es un proceso en &l cu

=2 evita 2l descarte de los materisles asegurandose que
tiempo en proceso sea el optimo pars evitar la maduracio
del producto en este caso se revise tanto ls temperatu

como la exposicion &l ambients

5. Presentacion de instrucciones para el juez:

A continuacion, a usted le presento el Cuestionario TP M elsborado por Alva Asencio Juliana y Alvarado
Morenc Majes. en el afio 2023 para ser splicado al Proyecto de Investigacion “Aplicacicn del Mantenimiento
Productivo Total para Garantizar l2 Disponibilidad de las Méquinas en una Planta de Harina de Pescada”. De
acuerdo con lossiguientes indicadores cslifigue cada uno de fos tems segun comresponds.

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
El item requiere bastantes modificaciones o una
CLARIDAD 2 Baio Nivel modificacion muy grande en el uso de las
El item e |65 palabras de acuerde con su significado o por la
comprende ordenacion de estas.

facilimente, es
decir, su sintactica | 3. Moderado nivel
y semantica son
adecuadas.

Se requiere una modificacion muy especifica de
glgunos de los términos del item.

El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuadsa.

1. totalmente en desacuerdo {no El item no tiene relacion [gica con Ia dimension.
cumple con el crterio)

COHERENCIA | 2 Desscuerdo (bsjo nivel de | Elitem fiene una relacidn tangencial lejana con
El item tiene scuerdo) Iz dimension.
\ relacion logica con
| Iz dimensidno | 3. Acuerdo (mederado nivel)

4. Alto nivel

El item tiene una relacion moderada con la
dimension que se esta midiendo.

) | indicador que estd
: midiendo. 4. Totalmente de Acuerdo (sifonivel] El ftem se encuentra ests relacionado con la
dimension que e=ts midiendo.
o El ifem puede ser eliminado sin gue se vea
1 1% cample'con el oo afectads la medicion de Ia dimensidn.
RELEVANCIA P . .
; - : El item tizne slguna relevancia, pero ofro item
El item es esencial | 2. Bajo Nivel ; A Fos
o importante, es puede estar incluyendo lo gue mide este.
decir debe ser 3. Moderado nivel El item es ralafivamente importante.
incluido.

4. Alto nivel El item es muy relevante y debe sar incluido.
Leer con detenimiento loz items y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, ssi como

solicitamos bnndesus abservaciones que considera perfinente

1. No cumple con el criterio

2. Bajo Nivel

106



4. Alto nineel

Dimensiones del instrumento:
+ Primera dimension: Temperatura
+ Objetivos de la Dimension: Control de femperaturas

L " 3 IClaridad |[Coherencia |Relevancia rvaciones/
ndicadores Item ecomendacion
5

[Temperatura inferior,
TePTO X100 gtura media y
atura 4 3 4

TePTo = Tiempo &n qua permangos
en la temperatura

optima
[TaP = Total del tiempo en ol proce

+ Segunda dimension: Exposicion al ambiente
+ Dbjetivos de |a Dimension: Control de femperaturas

L ) : IClaridad  [Coherencia [Relevancia e
ndicadores Item ecomendacion
5
[Temperatura inferior,
EA= gtura media y
TtP—TA-TD atura superior. 4 4 4
T5P= Tiempo total del procesa
TA=Tiempa de almacenamiento
[TD= Tiempo de distribucidn

Fecha: 06/M2/2023

Pd.: el presents formato debe tomar en cusnta

Williams v Tebh (1994) a=1 como Powell {2003, mencicssn que ro existe 1m copsenso respecto 2] mimeno de exparios 2 engplear. Por
ofra parte, &l nurmero de jusces que s debe emplear en un juicio depende del nivel de experticia y de |a diversidad del
conocimiento. Asi, mientras Gahle y Wolf (19832). Grant y Davis (1887, y Lynn (1988) (ctados en MoGagiand =t &l 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkds, =t al. m}mrﬁmmemﬂpﬂturshnrﬂaran una estimacian
c:qﬁahledvehﬂﬂmmmdeunlmum[mmmmmmemmdem
nztrumentos). Si un 30 % de los expenios han estado de acuerde con |a validez de un fem éste puede ser incorparada al
nstrumeanto (Youfilsnen & Ligkkopsn, 1895, citados en Hyrlds et al. (2003)

Ver : hitps: A revistaespacios. comicited 201 7icted?017-23. pdf entre otra bibliografia.
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Anexo 35. Tercer certificado de validez del instrumento, “Guia deobservacion para el

control de temperaturas”

—
|

'\‘ <
Ql UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez- Usted ha sido seleccionado para evsluar el instrumento de recoleccion de datos (cuestionario)
para la varisble independiente (Mantenimiento Productivo Total). La evaluacién del instrumento es de gran
relevancia para lograr que sea vélido y que los resuliados obtenidos a partir de éste sean utilizados
eficientemente; aportando al quehacer psicologico. Agradecemos su valiosa colaboracion.

1. Ratos generales del juez

Guillermo Segundo Mifan, Olives

Nombre del juez:
Grado profesional: | Maesiria (X) Doctor [
X Clinica ( ) Social { 9
Area de formacion académica:
Educativa ) QOrganizacional ( X )

. Docente Investigador
Areas de experiencia profesional:

Institucion donde labora:
,....,,\ Tiempo de experiencia profesional | 2adanos__( X )

en| Masde5anos ( )
el area:

Experiencia en Investigacion
Psicométrica:
(si corresponde

2. Proposito de la evaluacion:
Validar el contenide del instrumento, por juicio de expertos.
3. Datos de la escala
Nombre de ks Prueba: GUIA DE CBSERVACION FPARA EL CONTROL DE TEMPERATURAS
. |Cruzado Olortegui Jerson Edison
Qe Ortegs Silys Renzo David
Procedencia: Elaboracion propia de los sutores
E .. |El'instrumento es una guia de obsarvacion de control da temperaturas don
FATRIIERE0n: con la informacidn, tempersturs inferior, temperatura medis y tempersu:j
superior, se podra ssber los datos para lss dimensiones, “Temperaturs”
“Exposicion al ambiente”,
Tiempo de aplicacion: Se contempla un tiempo de duracidn todo 2l periodo del afio 2023
Asibito de aplcscidn: Se aplicars a fodos los lotes de productos.
Significacicn: |La medicicn sggg a teles dimensiones con el fin de cbtener la infaonacian
faltante de los registros que actusimente maneja la empresa, esto con &l fin
de dar informacion clara para desarrollar los objetivos de investigacion e
implantar mecanismos nuevaos a la empresa.
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4, Soporte tedrico

Escala/AREA Subescala Definician
(dimensiones)
[Variable dependiente:  [Temperstura Segin  (SILVIMAZ01D) tempersturas en la  industrig
|Conservacion de Exposicion al ambiente  |alimentaria son de gran utiidad ya que jusgan un papel muy
products terminado importante ya que disminuyen el descarte de productos.
Escala: Bazonn La conservacidn de materia prima es un procese en &l cu
=& evita el dascarte de los materiales asegurandose que
tierpo en proceso sea el optimo para evitar s maduracio
del producio en este caso se revisa tanio la temperstu
como |a exposicien sl smbients

5. Presentacion de instrucciones para el jusz:

A confinuacion, a8 usted le presento el Cuestionaric TP M elaborade por Alva Asencio Juliana v Ahvarado
Moreno Klafer en al afio 2023 para ser aplicado al Proyects de Investigacicn “Aplicacicn del Martznimiznto
Productivo Tetal para Garantizar |2 Disponibilidad de las Maquinas en una Planta da Harina de Pescado”. De
acuerdo con lossiguientes indicadores califigue cada uno de los items sagin cormesponds.

Categoria Calificacion Indicador

1. Mo cumple con el critenio El itern no = claro.

El ftem reguiere bastantes modificaciones o una

CLARIDAD medificacion muy grands en el usc de las

=] ftam se 2. Bajo hvel palabras de scuerdo con su significado o por la
comprende ordenacicn de estas.
facilmente, es

Za requiere una modificacidn muy especifica de

decir, su sintactica | 3. Moderado nivel sigunos de los temings del item.

y seméantica son

adecuadas. 4 Alto nivel El item &5 claro, tiene semantica vy sintaxis
sdecuada.
1. totalmente en desacuerdo {no El item no tiene relacion lgica con la dimension.

cumple con el criterio)

COHERENCIA | 2. Desscuerdo  (bajo  nivel de | Elitem fiene una relacicn tangencial lejana con
El item tizne sousrdo) Iz dirmensian.

relacién bogice con

la dimensicn o 3. Acuerdo (moderado nivel)

El ftem fizne una relacicn moderads con |2
dimensitn que se esta midiendo.

indicador que ests
miciiznda. 4. Totalmente de Acuerdo (ghtonivel] El item s= encuentra estéd relacionado con la
dimansion que ects midiendo.
1 Mo | | criteri El item puede ser sliminado sin gue se ves
- 140 cumple com & cnisna sfectada la medicién de |s dimensién,
/ RELEVANCIA . . ]
! . ; . El item tizne alguns relevancia, pero ofro iten
!
EL'?::G;E_"MEH'?:";EI 2. Bajo Nivel puede estar incluyendo o gue mide &ste.
decir debe ser 3. Moderado nivel El it &5 relafivamente importante.
incluido.

4. Alto nivel El item &5 muy relevante v debe serincluido.
Leer con defenimiento los fems y calificar en una escala de 1 a 4 su valoracion, asl comso

soficitamos bandezus obsenaciones gue considens perfinente

1. Mo cumple con el criterio

2. Bajo Mivel

109



Dimensiones del instrumento:
+ Primera dimension: Temperatura
+ Ohjetivos de la Dimensian: Control de temperaturas

IDbservaciones!

; 3 IClaridad |Coherencia [Relevancia
Indicadores ltem Recomendagion
s
[Termperatura inferior,
TePTad ., miperstura media y
X100
mipergtura 3 3 4
TePTa = Tiempa &0 qua permansce pesicr.

an la temparatura
optima
[TaFf = Total del tiempo en al proceszol

+ Segunda dimension: Exposicion al ambiente
+ Dbjetivos de la Dimensian: Control de temperaturas

. - ; - |Observaciones!
; IClaridad |Coherencia |Relevancia
Indicadores ltem Recomendacion

[Termperatura imferior,
EA= miperatura media y
TtP—TA-TD miperatura supenor. 4 3 4
T5P=Tiempo wtal del procesa
TA=Tiempo de almacenamienta

[TD= Tiemypo de distribucidn
|II. I ol
A
f ﬂl/dwff{eﬂ'

L e i
IO TR
RGP W 215318
DMl 44317159 Fecha: 09/07/2023

Pd.- el prasente formato debe tomar en cuents

Williams v Tiekh (1564 a:1 comp Powell (2003, mencioren goe no existe 121 copsenso respecto al mimeno de expamos 2 explear. Por
ofra parte, & ndrero de jusces que se debe emplear en un juicic depende del nivel dz experticia ¥ de la dversidad del
conacirmiento. As, miendras Gakle v Wolf (1983), Grant v Daviz (1887), y Lynn {1925) (citados en MeGagiand =t sl 2003)
sugiersn un rango de 2 hasta 20 expertos, Hypkds, &t al. (2002) manifizstan que 10 expertos brindaran una estimacion
confiable de |s validez de contenido de un instrumento (cantidad minimaments recomendatle para constructiones de nusvos
nsinementes). Siun 20 % de los experios han estado de acuerde con |3 walidez de un fem ste puede ser incorporado al
mstremento Madilanen & Lidkkopsn, 1895, citades en Hyrkds et al. (2003)

War ; hiips.fwmas. revistaespacios. comicited 201 7/cited2017-23. pdf entre ofra bibliografia.
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Anexo 36. Cuarto certificado de validez del instrumento, “Guia para elcontrol de

inspecciones”.

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez- Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento de recoleccion de datos (cuesticnaric)
parz la variable independients (Mantenimients Productive Total). Le evaluacién dal instrumento es de gran
relevancia para lograr que sea wvilido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean utilizados
eficientemante; aportando al quehacer psicologico. Agradecemas su valiosa colzboracicn.

1. Datos genergles del juez
Guillermo Segundo Mian, Mivos
Nombre del juez:
Grado profesional: Maestria LX) Dioctor {3
Clinica { ) Social { )
Area de formacién académica:
Educativa {1} Crganizacional [ X )

, o B Docente Investigador
Areas de experiencia profesional:

Institucion donde labora:

Tiempo de experiencia profesional en Zadafos____{ X b
el area: Més de & afios { i

Experiencia en Investigacion
Psicometrica:

(si comesponde)
/ 2. Propésito de la evaluacion:
! ‘alidar el contenido del instrurmento, por juicio de expertos.
3 Datos de la escala

Nombre de la Prusha: |54k PARA EL CONTROL DE INSFECCIONES

Cruzado Olortegui Jerson Edison
Ortegs Silve Renzo David
Elaboracion propia de los autores

Autoras:

Frocedencia:

El instrumento es una guia para el condrol de inspecciones donde con la
informacion, evaluacidn organcléptica, descarte, gh, del producto,
ternperatura final y empacado & podra saber los datos para las
dimensionas, “lnspeccion”. "Cantidad de errores "y "Temperaturs”.

Se contempla un tiempo de duracion todo =l periodo del afio 2023

Administracidn:

Tiempo de aplicacidn:

fmibito de aplicacion: Se aplicars a todos los lotes de productos.

Significacion: |La medicidn sgrg & tales dimensiones con 2l fin de obtener |z infommasizn
faltante de los registros que actuslments mansja la empresa, esto con el fin
de dar informacian clara para desarrollar los objetivos da investigacion e
implantar mecanismos nuevos & ks empresa,
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4. Soporte tedrico

[describir en funcién al modelo tedrico)

Escala/AREA Subescala Definicidn
[dimensiones)
[Varisble dependients:  [Inspeccicn La gestion de calidad e= una gestién basads en el procesd
| ansenanion, de |Cantidad de errores mismo para mantener los productos en la mejor condicion
producto termisndn [Temperstura posible por ello s2 tiene que mantemer una inspeccion
frecuente de los productos previniendo se que =& acumulg
[Wariable independients: una gran cantidad de errores manteniéndolos dentro de log
Sistamna de gestipn, de limnites.
jealidad Segun  (SILVIMA 2019 temperaturss en la  indusirig
Escala: Bazon slimentana son de gran utiidad ya gue juegan un papel muy
importante va gue disminuyen el descarte de producios

5

Presentacion de instrucciones para el juez:

A continuacion, a usted le presento el Cuestionaric TP M elsborade por Alva Asencio Juliana v Alvarado
Moreno afer. en el afio 2023 para ser aplicado al Proyecto de Investigacion “Aplicacidn del Mantenimianto
Productivo Tetal pars Garantizar la Disponibilidad de las Maquinas en una Planta de Harina de Pescado”. De
acuerdo con lossiguientes indicadores califigue cada une de los items segln corresponda.

Categoria Calificacion Indicador
1. Mo cumple con el criterio El item no es claro.
El item requiers bastantes modificaciones o una
CLARIDAD = Baio Mivel medificacion muy grands en 2l uso de las
El item s < °H palabras de acuerdo con su significado o por la
comgrende ordenacion de estas.
facilmente, es . ) e
degir, su sintdctica | 3. Moderado nivel Se requl;relun:ém!:hﬁca;;qt;nuyespecfﬁna de
y seméntica son slgunos de los términos Item.
adecuadas. 4. Alto nivel El iter es claro, fiene semantica y sintzsds
sdecusdsa.
1. totslments en desacuerdo (no El item no tiene relzcion logica con la dimension.
curnple con 2l criterio)
COHERENCIA | 2 Desscuerde  (bsjo  nivel de | Elitern fiene una relacion tangencial lzjana con
El iterm bans geuerdo) la dimension.
relacidn lgics con . . .
la dimensicn o 3. Acuerdo (moderado nivel) E.I 'm.I.'E“E una re'??'m?dmddemda can la
indicador que actd imensitn que se esta midiendo.
midiendo. 4, Totalmente de Acuerdo (aftonivel)l El ftem 2 encuentra esté relacionado con la
dimensicn gue ests midiendo.
1 Ma | | oriteri El item puede ser aliminado sin que se ves
- 10 cumple con & cnieno sfectada la medicién de s dimensién.
RELEVAMNCIA . . .
. : . El item tizne alguna relevancia, pero ofro ftem
ELI?:EEE;—:“;HI 2. Bajo hivel puede estar incluyendo lo gue mide éste
decir debe ser 3. Moderado nivel El itam &5 relstivamente importante.
incluido. 4. Alto nivel El itern &5 mwy relevante v debe serincluids.

Leer con defenimisnio .'clé iferms y calificar en wnas escala de |
zaficitamos bindesus obsenaciones que considens perfinente

a 4 zu valoracion, a&! como
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Dimensiones del instrumemnto:
+ Primera dimension: Temperatura
+ Objetivos de la Dimension: Control de inspecciones

Observacionas/

Indicadores Item Claridad | Coherencia Releva | Fecomendaciones
ncia
~ Evaluacicn
1 :Fl—l?_-ﬂﬂ,:l organclepdica,
_ Taf descarte, gh, del
TePToe FII'CFjIJGtEI. 4 4 4

= Tiempe en que permanaca
en la temparature temperatura
; fimal y

eprma empacado

Tal
= Total del tiema en &l proceso

+ Segunda dimension: Cantidad de ermores
+ Ojetivos de la Dimension: Control de inspecciones

_ Obzervacicnes
Indicadores ltem Clarida | Coherenc | Ralevanc | f
d -] ia Recomendacio
nes
EP ¥100 Evaluscion
TF" organcléplica,
EP = Errorss encantradoes descarte, ph, del 3 4 4
en al producta producta,
TP =Total de [oz productos ternperatura finsl y
empacsdo

+ Segunda dimension: Inspecciones
+ Objetivos de la Dimension: Control de inspeoc:innesl

) Observacionas
Indicadores ltem Clarida | Coherenc | Relevanc | f
d 8 ia Recomendacio
nes
Exll:ll:l .
IR= Inspacoiones realzados EI‘IEIUEEW! descarte, | 3 3 4
IP=Inspecciones programadas E&gjgijpﬂ:ﬁiﬁ. '
ternperatura final y
empacado
y s~ DNI: 44317159
: .
i Fecha: 09/07/2023
Sparers e (e
7/ IO TRIAL
Il,r" RCP N 215N
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Anexo 37. Quinto certificado de validez del instrumento, “Guia para elcontrol de

inspecciones”.

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado jusz: Usted ha sido seleccionado para ewaluar el instrumento “Guia para el contral de
inspecciones””. La ewaluscion del instrumento es de gran relevancia para lograr que 523 valido v que los
resultados obtenidos a pariir de esie sean uiilizados eficienternante; aportando al guehacer psicologico.
Agradecemas su valiosa colaboracion

¢ 1. Datos generales del juez

Mombre del jusz:

Chucuys Husllpachogue Roberio Carlos

Grado profesional: Maestria (%) Coctor £ }
Clinica {1 Social 4
Area de formacion académica:
Educativa | _L COwrganizacional LX)

Areas de experiencia profesional:

Docente de ergonomia

Institucidn donde labora:

Uniwersidad Cesar Vallejo

Tiempo de experiencia profesional en
el area:

2 5 4 ahos { }
MisdeGafos [ X

Experiencia en Investigacion
Psicometrica:
{5i corresponds)

Trabajols) psicométricos realizados Titulo
del estudio realizado.

,-"' 2,

3. Catesdelaescald

Bropds -
Walidar el contensdo del instrumento, por juicio de expertos.

Mombre de la Prueba:

GUIA PARA EL CONTROL DE INSPECCIONES

Autoras.

Cruzado Olorbegus Jersan Edison
i id

Frocedencia:

Elaboratian propia de los autores

Administracion:

El instruments es una guis pars el contrel de inspectsones donde oon s
informacson. evaluscion organcléptica. descarte. ph, del producto.
temperatura final y empeacedo se podra saber los detos pars las

dimensiones. “inspecsian”. "Cantidad de errores "y “Temparatura”,

Tiempo de apboacion:

Se contempla un Sempe de durecon todo el perodo del afo 2023

Ambite de sphicacion

Se aplicars a fodos los lotes de producics

Significacion:

La medicion sera o tales dimensiones con el fin de obtener la nfoomacion
faltante de los registros que actualmente maneia ls empresa, esto con el fin
de dar informacion clars para desarrollar los objetivos de investigecion e
implantar mecanismos NUevos 8 la empress,
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4, Soporte tedrico

{describir en funcicn al model teorico)

[Wariable independisnte:

EscalalAREA Subescala Dafinician
(dimensiones)
[Varisble depandients:  (Inspeccion La gestion de calidad &= una gesfién basada en el procesd
[eRnSenEninn, de |Cantidad de errores mismo para mantener los productos en la mejor condicion
products fsrmiandn [Temperatura posible por ello se tiene que manfener una inspeccion

freguents de kos productos previniendo se gque == acumulg
una gran cantidad de ermores manteniéndolos dentro de log

ISistema de gestion, de Iimnites.

c=lid=d Segin  (SILVIMA 2018) tempersturas en |z industrig

Escala: Razon slimentaria son de gran utiidad ya que juegan un papel muy
importante ya gue disminuyen el descarte de producios

5. Presentacion de instrucciones para el juez:

A confinuacidn, a usted le presento el Cuestionaric TP M elsborade por Alva Asencio Juliana v Alvarado
Moreno Mafer en el afio 2023 pars ser aplicado al Proyecto de Investigacian “Aplicacicn del Mantenimisnto
Productive Totsl pars Garantizar |2 Disponibilidad de las Maquinas en una Flanta de Harina de Pescado™ De
scuerdo con lossiguientes indicadores califigus cads uno de los items segin cormesponds.

decir, su sintactica
y semantica son

3. Moderado nivel

Categoria Calificacion Indicador
1. Mo cumple con el criterio El item no e= clars.
El ifem requiere bastantes modificaciones o una
CLARIDAD = Bain Mvsl medificacion muy grands en el uso de las
B itern se | <O palabras de scuerdo con su significado o por la
comprende ordenacion de estas.
facilmente, es

Sa requiere una modificacion muy especifica de
glgunios de los términos dal fem.

adecusdas. 4 Alfo nived El item &s claro, tiene semantica y sintaxds
sdecusdsa.
1. totslmente en desscuerdo [no El item no tizne relacidn [&gica con la dimensian.
cumple con el criteric)
COHERENCIA | 2. Desacuerdo  (bejo  nivel de | Elitem tiene una relacién tangencial lejana con
El item tiens gcuerdo) |2 dimensian.

relacicn kogica con
la dimensién o

3. Acuerdo (moderado nivel)

El itemn fiene una relacidn moderada con la
dirnensidn que se esta midienda.

4. Alto nivel

indicador que esia
midiendo. 4. Totalmente de Acuerdo (shonivel) El ftem s& encuentrs ests relacionado con ls
dimension que estd midiendo.
1. No | | crites El item puede ser aliminado sin que se ves
- 10 cumpleE con & emeno sfectada la medicién de la dimensidn.
RELEVANCIA P . .
. ’ R El itemn fizne alguns relevancia. pero ofro ftem
EL'mﬂiﬁn;HI 2. Bajo Nivel pueds estarincluyends lo gue mide ésfe.
decir debe ser 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
imcluido.

El item s may relevants v debe sar incluido.

Leer con detenimiento .'clé iterms y calificar en uns escala de 1
=zoficitamos bandesus obsenvaciones que considers perfinante

a 4 =u valoracicn, 55! como

115



Dimensgiones del instrumento:

+ Primera dimension: Temperatura
+ Objetives de la Dimension: Control de inspecciones

) Cbservaciones!
Indicadores ltem Clarded | Coherencia Releva | Recomendaciones
ncia
Evaluscion
. TeP descarte, ph del
:Eﬂn;pu- 2R gue peTmanece producto. 3 4 4
en la temperoturo temperstura
sprima fimal y
TeP empacado
= Tatal del tempo en el procese
+ Sequnda dimension: Canfidad de ermores
+ Objetivos de la Dimension: Control de inspecciones
) Observaciones
Indicadores liem Clarda | Coherenc | Relevanc | /
d i = Recomendacio
nes
EP Evaluacicn
ﬁ.ﬂnn organciéptica
EP = Errores encontrados descarte, ph del 4 4 4
en 2] producta producto,
TP =Total de [az productos temperstura final y
EMpaCaio
+ Segunda dimensidn: Inspecciones
+ Objetivos de la Dimension: Control de inspecciones
r i 5
Indicadores ltem Clarida | Coherenc | Relevanc | /
d [} -] Recomendacio
nes
IR
—_ Fﬂ 00 _—— Evaluscion
= INSpeccones red organcléptica. descarte, | 3 4 4
|IP=Inspecciones programadas gh del products,
temperstura final y
empacado &

.o INVESTIGA
[ UEU

Fecha: 06/12/2023
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Anexo 38. Sexto certificado de validez del instrumento, “Guia para elcontrol de

inspecciones”.

Evaluacién por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para ewaluar el instrumente “Guia para el control de
inspecciones”} Sistema de gestion de calidad. La evaluacion dal instrumente es de gran relevancia para

lograr que ses valido y que los resulizdos obtenidos a partir de éste sean wtilizados eficienternents;
apariando al guehacer peicolopice. Agradecemas su valiosa colaboracion

1. Datos generales del juez
Nombre del juez:

Pedro Luis Willon Macsdo

Grado profesional: Masstria ¥} Doctor L}

Clinica _{ ) Social {1
Area de formacion académica:
Educstivs [ ] Organizacional (X )
Areas de sxperiencia profesional: | Consultor y Gerenta general de GOC 3.A.C

Institucion donde labora: Empresa GCC S.A.C

Tiempo de experiencia profesional en 2a4 ahos 4 ¥
e "'f\“ elarea: | Misdefafins [ X )
L N Trabajo(s) psicométricos reslizados Titwko
Experencia en Investigacion dal estudio realizado
rudl Psicomeétrica: )
\'?‘:‘-_M‘f {5i cormesponds)
_-J )

! 2. Proposito de la evaluacion:
‘Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala
MNomibre de la Prueba:

GLULA PARA EL CONTROL DE INSPECCIONES

A _ |Cruzado Cloregui Jerson Edison
Ortega Silve Renzo Danvid

instrumento es una guia para el control de inspecciones donde con la
informacian, evaluscitn organciéptica, descarte, ph del producto,
ternperatura final y empacado se podra saber los datos para las
dimensiones, “Igspeccion”. "Canbidad de emores "y “Temperatura™
T de ool .-:Semnﬂammnwdedmmmelmdﬂmm

Mﬁrls!mctml

T .-:Seqnlk:ﬁéamdasbsletﬁdepmﬂma.

Significacicn: |La medicidn sgga a tales dimensiones con el fin de obiener |a igfaonacion
|faitante de los registros gue actusiments maneja la empresa, esto con & fin
de dar informacidn clara para desarrollar los objetivos de investigacion e

implantar mecanismas nuevos 2 la empresa.
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4. Soporie tedrico

{describir en funcidn al modelo tedrico)

EscalalAREA Subescala Definicion
(dimensiones)
[Variable dependients:  (Inspeccion La gestion de celided &= una gestion basads en el procesg
Ionsenanion, de |Cantidad de errores mismio pars mantener los productos en la mejor condicion
producto termiands, [Temperatura posible por ello s2 fiene que mantener una inspeccion
frecuente de los productos previniesndo e gue s= acumulg
[WVariable ind=pendisnte: una gran cantidad de errores manteniendolos dentro de log
ISisterna de pestion, de limnites.
calidiad Segun  (SILVIMNAZ018) tempersturss en la  industrig
Escala: Bazon alimentaria son de gran utiidad ya gue jusgan un papsl muny
importsnte ya gue disminuyen el descarte de producios

5, Presentacion de instrucciones para el juez:

A continuacian, 8 usted le preserto el Cuestionaric TP M elsborado por Slva Asencio Juliana v Alvarsdo
Moreno [Jgfer en el afio 2023 para ser splicado al Proyecto de Investigacion “Aplicacién del Mantanimiznto
Productivo Tetsl pars Garantizar |z Disponibilidad de las Maquinas en una Planta de Harina de Pescado™. De
scuerde con lossiguientes indicadores califigue cada uno de kos items segln cormesponda.

Categoria Calificacion Indicador

1. Mo curmnple com &l critenio El itern no es dlaro.

El ifem requiere bastantes modificaciones o una

CLARIDAD 2 Baig Mivel modificacion muy grands en 2l usoc de las
El itermn se | <9 palsbras de acuerdo con su significado o por la
comprende ordenacion de estas.

facilmente, es

Sa raquiere una modificacion muy especifics da

dacir, su sintactica | 3. Moderado nieal slguncs de loa tarminos del ftem.

y semantica son

sdecuadas. 4. Alto nivel El item es claro, tiene semantica y sintads
sdecusda.
1. totelmente en desacuerdo {no El item no tiene relacion Iogica con la dimension.

cumple con el criteria)

COHERENCIA | 2 Desacuerde  (bajo  nivel de | Elitem fiene una relacidn tangencial lejana con
El item tiene scuerdo) I2 dimensidn.
relacion kogica con
la dimnsicn o 3. Acuerdo (moderado nivel)
indicador que esta
midienda. 4. Totslmente de Acuerdo (sitonivel] El itam se encuentrs asté relacionado con la
dimension gue ests midiendo.

El item fiene una relacidn moderada con la
dirension que se esta midiendao.

El ffem puede ser sliminado sin que se vea

1. No cumple: con o criterio afectada la medicién de la dimension.

/ RELEVANCIA El item ti=ne alguna relevancia, pero ofro ftem
J ; i . .
EL'?:;;'E;:”;EI 2. Bajo Nivel pueds estar incluyends lo gue mide &ste.
decir debe ser 3. Moderado nivel El item a5 relafivamente importante.
incluido.

4. Alto nivel El itern s muy relevants v debe ser incluido.
Leer con defenimiento loz fems y calificar en uns escsla de 1 2 4 zu valoracion, 55/ coma

solicitamos bandezus obsenaciones que considere perfinamnte
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Dimensiones del instrumento:
+ Primera dimensién; Temperatura
+ Dhbjetivos de la Dimension; Confrol de inspecciones

Observacionas!
Indicadares e Clandad | Coherencia Releva | Recomendaciones
ncia
Ewvaluacicn
TePTO 100 ﬂmnﬁe’:ﬁml
TeP descarte, ph, del
TefTo
=T producto, 4 4 4
= Tiempe an que permandes stura
en lo temperatura temper
gptima final y
Tap empacado
= Total del tigmpo en &l procdse
+ Segunda dimension; Canfidad de errores
# Objetives de la Dimensién: Confrol de inspecciones
Observaciones
Indicadares [tem Clarida | Coherenc | Relevans | /
d ia ia Recomendacio
nes
EP Ewaluacidn
TF X100 organciéptica,
EF = Erroras encontrades descarte, gh del 4 4 4
en gl producto products,
TP =Total de lor productos term-etaﬁlrn finaly
empacado
« Segunda dimension: Inspecciones
+ Dbjetivos de la Dimension: Confrol de inspecciones
Observaciones
Indicadares [t Clarida | Coherenc | Relevans | /
d ia ia Recomendacio
nes
IR
FxLEIEI
IR= Inspectiones realzados 3
|P=Insgecmones prograrmadas

o%:%* INVESTIGA
. U [: v

Fecha: 05122023
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Anexo 39. Séptimo certificado de validez del instrumento, “Registro depropuesta”.

Evaluacion por juicio de expertos

Respetada jusz: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrurnenta "Registro de propussts”. La
evaluzcion del instrumernta =5 de gran relevancis para lograr gque sea valido v que los resuliados obtenidos
a pariir de £ste s=an wlilizados eficienternents; aportands sl quehacer psicoldpico. Agradecemos su valiosa
colaboracidn

3 1. Datos generales del juez

Nombre del juez- | “hucuys Husllpacheque Roberto Carlos

Grado profesional: Maestria [ Doctor L )

Clinica [ 1 Sooial 1

Area de formacidn académica:
Educativa { 21 Crganizacional LX)

Areas de experiencia profesional: | Decente de erganamia

Institucidn donde labora: Uniwersidad Cesar Vallejo
Tiempo de experiencia profesional en 2 3 4 ahos { }
el area: MasdeSanocs [ X

- R . . Trabajo(=} psicomatricos reslizados Titulo
Experiencia en Investigacion del estudio realizado.

Psicomatrica:

{si cormesponds)

2. Propdsito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

3. Datos de la escala

Nombre de la Prueba:

REGISTRO DE PROPUESTA

Cruzado Olortegui Jerson Edison
Ortega Silva Renzo David
Elaboracion propia de los autores

Autoras:

Procedencia:

El instrumento de registro de propuesta donde con la informacion del
tiempo hasta su cumplimiento y tiempo planeado se podra saber los datos
para la dimension “Mejora confinua™

Se contempla un tiempo de duracion todo €l periodo del ano 2023

Administracion:

Tiempo de aplicacion:

Ambito de aplicacion: Se aplicara a todos los lotes de productos.

Significacion: |La medicion sgra. a tales dimensiones con el fin de obtener la infomnacion
faltante de los registros que actualmente maneja la empresa, esto con el fin
de dar informacion clara para desarrollar los objetivos de investigacion e
implantar mecanismos nuevos a la empresa.
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Escala/AREA Subescala Definicién
(dimensiones)
\Variable independiente: [Mejora continua Esta norma se basa en una serie de principios de gestion de
Sistema de gestion de calidad, incluyendo una fuerte orientacion al cliente, 13
calidad metivacion y Ia implicacion de la alta direccion, el enfoque de
Escala: Razon procesos vy la mejora confinua. {CRUZ, LOPEZ. RUIZ 2017)

5. Presentacion de instrucciones para el juez:

A continuacion, a usted le presento el Cuestionario TPM elaborado por Alva Asencio Juliana y Alvarado

Moreno Mafer en el afio 2023 para ser aplicado al Proyecto de Investigacion “Aplicacion del Mantenimiento
. Productivo Total para Garantizar la Disponibilidad de las Maquinas en una Planta de Harina de Pescado”. De
“Flacuerdo con lossiguientes indicadores califique cada uno de los items segln corresponda.

Categoria Calificacion Indicador

1. No cumple con el criterio El item no es claro.

El item requiere bastantes modificaciones o una

CLARIDAD 2 Baio Nivel modificacion muy grande en el uso de las
El item se | ! palabras de acuerdo con su significado ¢ por la
comprende ordenacion de estas.

facilmente, es

Se requiere una modificacion muy especifica de

decir, su sintactica | 3. Moderado nivel algunos de los términos del item.

y semantica son

adecuadas. 4. Alto nivel El item es claro, tiene semantica y sintaxis
P adecuada.
1. totaimente en desacuerdo (no El item no tiene relacion légica con la dimension.

cumple ceon el criterio)

COHERENCIA 2 Desacuerdo (baje nivel de | Elitem tiene una relacion tangencial lejana con
El item tiene acuerdo) la dimension.

relacion logica con . - -
: 2 . El item tiene una relacion moderada con la
la dimension o 3. Acuerdo (moderado nivel)

indicador que esta dimension que se esta midiendo.

midiendo. 4. Totalmente de Acuerdo (altonivel) El item se encuentra esta relacionado con la
dimension que esta midiendo.

El item puede ser eliminado sin que se vea
afectada la medicion de la dimension.

El item es esencial | 2. Bajo Nivel El item tiene alguna relevancia, pero ofro item

1. No cumple con el criterio

RELEVANCIA

o importante, es puede estar incluyendo lo que mide este.
decir debe ser 3. Moderado nivel El item es relativamente importante.

incluido. 4. Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en uns escalz de 1 a 4 su valoracion, asi como
solicitamos brindesus observaciones que considere pertinente
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Dimensiones del instrumento:
« Primera dimension: Mejora continua
« Objetivos de la Dimension: Registro de propuesta

. Observaciones/
Indicadores Iltem Claridad Coherencia Releva | Recomendaciones
ncia
Tiempo hasta
su cumplimiento
L8 y tiempo 4 4 4
MP
MI = Msjoras implemsntadas paneado

MP = Megjoras propusstas

Fecha: 06122023

Pd.: el presente formsto debe tomar en cuenta:

Williams v JWehh (1994) a1 camo Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respecto al mimero de expertos a amplear. Por
otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticis y de la diversidad del
conccimiento. Asi, méentras Gable y Wolf (1893), Grant y Davis (1887), y Lynn {1888) (citados en MsGariand et sl. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hykés =t sl. (2003) manifiestan que 10 expertos brindarsn una estimacicn
confiable de Is validez de contenido da un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con Ia validez de un item éste puede ser incorporado &l
instrumento (Voutilsinen & Livkkapen. 1995, citados en Hyrkés et al. (2003).

Ver : hitps-//www. revistsespacios.com/cited2017/cited2017-23. pdf entre otra bibliografia.
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Anexo 40. Octavo certificado de validez del instrumento, “Registro depropuesta”.

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez- Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento “Registro de propuesta™. La
evaluacidn del instruments s de gran relevancia para koegrar que sea valido y que los resulizdos obtenidas
a partir de £ste sean utilizados sficientemsante; aportando 3l quehacsr psicoldgico. Agradecemos su valiosa
colaboracidn

1. Datos generales del juez

& Nombre del juez. | =37 Luis Villon Mac=do

Grado profesional: Masstria (%) Doctor £ )
Clinica _—_{ ) Saocial 4
Area de formacién académica:
Sdusstivz ] Organizacional (X}
Areas de axperiencia profesional: Consultar y Gerentz peneral de GCC 5AC
Institucidn donde labora: Empresa GCC 5.AC
Tiempo de experiencia profesional en 2adanos ¥

el area: MisdeSabos { X )

Trabajois) psicometricos realizados Titulo

Experiencia en Investigacion dal estudio realizado.

Psicométrica:
{si corresponds)

2. Propdsito de la evaluacidn:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.
Mombre de la Prueba: REGISTRO DE PROPUESTA
pustoras: Cruzado Oloregui Jerson Edison

Orfega Silva Renzo David

Procedencia: [E/Ab0racion propia de los autores

Administracién: El instrumento de registro de propuesta donde con la informacion del

para la dimension “Mejora continua”.

[tiermpo hasta su cumplimiento y tiempo planeado se podra saber los datos

Tiempo de aplicacién’ Se contempla un tiempo de duracion todo el periodo del ano 2023

Ambito de aplicacion: |5° 2Picara a odos 10s lotes de producos.

de dar informacion clara para desarrollar los objetives de investigacion
[implantar mecanismos nuevos a la empresa,

Significacion: |La medicion 5214 a lales dimensiones con el fin de oblener la infomnacion
faitante de los registros que actualmente maneja la empresa, esto con el fin

123



h\” UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Escala/AREA Subescala Definicién
(dimensiones)
\Variable independiente: [Mejora continua Esta norma se basa en una serie de principios de gestion de
Sistema de gestion de calidad, incluyendo una fuerte orientacion al cliente, 13
icalidad motivacion y Ia implicacion de la alta direccion, el enfoque de
Escala: Razon procesos y la mejora continua. (CRUZ, LOPEZ, RUIZ 2017

5. Presentacion de instrucciones para el juez:

A continuacion, a usted le presento el Cuestionario TPM elaborado por Alva Asencio Juliana y Alvarado

Moreno Mafer en el afio 2023 para ser aplicado al Proyecto de Investigacion “Aplicacion del Mantenimiento

Productivo Total para Garantizar la Disponibilidad de las Maquinas en una Planta de Harina de Pescado™. De
+lacuerdo con lossiquientes indicadores califique cada uno de los items segin corresponda.

decir, su sintactica

3. Moderado nivel

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.
El item requiere bastantes modificaciones o una
CLARIDAD 2. Baio Nivel modificacion muy grande en el uso de las
El item se | ! palabras de acuerdo con su significado ¢ por la
comprende ordenacion de estas.
facilmente, es

Se requiere una modificacion muy especifica de
algunos de los términos del item.

y semantica son
adecuadas.

El item es claro, tiene semantica y sintaxis
adecuada.

El item no tiene relacion logica con la dimension.

4. Alto nivel
1. totaimente en desacuerdo (no
cumple con el criterio)
COHERENCIA | 2 Desacuerdo (bajo nivel de
El item tiene acuerdo)

El item tiene una relacion tangencial lejana con
la dimension.

relacion logica con
la dimension o

3. Acuerdo (moderado nivel)

El item fiene una relacion moderada con la
dimension que se esta midiendo.

El item es esencial

2. Bajo Nivel

indicador que esta
midiendo. 4 Totalmente de Acuerdo (altonivel) El item se encuentra esta relacionado con la
dimension que esta midiendo.
— El item puede ser eliminado sin que se vea
190, ELTIE CONE1.CORe0D afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA

El item tiene alguna relevancia, pero otro item
puede estar incluyendo lo que mide éste.

o importante, es
decir debe ser

3. Moderado nivel

El item es relativamente importante.

incluido.

4. Alto nivel

El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en uns escala de 1 a 4 su valoracion, asi como

solicitamos brindesus observaciones que considere pertinente
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‘T’ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

Dimensiones del instrumento:
« Primera dimension; Mejora continua
+» Objetivos de la Dimension: Registro de propuesta

X Observaciones/
Indicadores Item Clanidad Coherencia Releva | Recomendaciones
ncia
Tiempo hasta
su cumplimiento
. y fiempo 4 4 4
planeado

MP
MI = Mejoras implementadas
MP = Mgjoras propuestas

Fecha: 05M2/2023

i DN 32845247

Pd . el presente formato debe tomar en cuents:

Willizms v Wehh (1994) z:1 como Powell (2003), mencionan que no existe un consenso respacto zl mimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el nimero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de experticis y de Ia diversidad del
conocimiento, Asi, mientras Gabje y Wolf (1883), Grant y Davis (1287), y Lynn (1888) (citados en MeGastiand et sl. 2003)
sugieren un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas et al. (2003) manifiestan gue 10 expertos brndarsn uns estimacion
confiable de ka validez de contenido de un instrumento (cantidad ménimamente recomendable pars construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de acuerdo con Is validez de un item éste pueds ser incorporado al
instrumento (Youtilsinen & Livkkopen. 1995, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver: e Tevistaespacios. conycited 201 7/cited2017-23. pdf entre otra bibliografia.
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Anexo 41. Noveno certificado de validez del instrumento, “Registro depropuesta”.

Evaluacion por juicio de expertos

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado para evaluar el instrumento de recoleccion de datos (cuestionario)
para la variable independiente (Mantenimiento Productivo Tofal). La evaluacion del instrumento es de gran
relevancia para lograr que sea valido y que los resultados obtenidos a partir de éste sean utilizados
eficientemente; aportando al quehacer psicologico. Agradecemos su valiosa colaboracion.

. Datos generales del juez

Nombre del juez:
Grado profesional: Maestria (X) Doctor [
Clinica ( ) Social ()

Guillermo Segundo Mifan Olivos

Area de formacion académica:
Educativa () Organizacional ( X )
Docente investigador

Areas de experiencia profesional:

Institucion donde labora:

Tiempo de experiencia profesional en 2adafios____( X )
el area: Mas de 5 anos ( )

Experiencia en Investigacion
Psicomeétrica:
(si corresponde)

2. Propdsito de la evaluacion:
Validar el contenido del instrumento, por juicio de expertos.

8 Datos de la escala
Nombre de la Prueba:

REGISTRO DE PROPUESTA

Cruzado Olortegui Jerson Edison
Ortega Silva Renzo David
Elaboracion propia de los autores

Autoras:

Procedencia:

El instrumento de registro de propuesta donde con |a informacion del
tiempo hasta su cumplimiento y tiempo planeado se podra saber los datos
para la dimension “Mejora confinua”.

Se contempla un tiempo de duracion todo el periodo del ano 2023

Administracion:

Tiempo de aplicacion:

Ambito de aplicacion: Se aplicara a todos los lotes de productos.

Significacion: |La medicion sgra. a tales dimensiones con el fin de obtener la infommacion
faltante de los registros que actualmente maneja la empresa, esto con el fin
de dar informacion clara para desarrollar los objetivos de investigacion e
implantar mecanismos nuevos a la empresa.
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Escala/AREA

Subescala
(dimensiones)

Definicion

\Variable indepengiente: Mejora continua Esta norma se basa en una serie de principios de gestion de
Sistema de gestion de calidad, incluyendo una fuerte orientacion al cliente, |3
icalidad motivacion y la implicacion de la alta direccion, el enfoque de
Escala: Razon procesos v la mejora confinua. {CRUZ, LOPEZ. RUIZ 2017
5. Presentacion de instrucciones para el juez:

A continuacion, a usted le presento el Cuestionario TPM elaborado por Alva Asencio Juliana y Alvarado
Meoreno Mafer en el afio 2023 para ser aplicado al Proyecto de Investigacion “Aplicacion del Mantenimiento
Productivo Total para Garantizar la Disponibilidad de las Maguinas en una Planta de Harina de Pescado™. De
acuerdo con lossiguientes indicadores califique cada uno de los items seqgin corresponda.

E3

Categoria Calificacion Indicador
1. No cumple con el criterio El item no es claro.

El item requiere bastantes modificaciones o una
CLARIDAD 2 Baio Nivel modificacion muy grande en el uso de las
El item se | © ) palabras de acuerdo con su significado ¢ por la
comprende ordenacion de estas.
facilmente, es 2 3 2o :
decir. su sintactica | 3. Moderado nivel Se requiere una modificacion muy especifica de

algunos de los términos del item.

y semantica son
adecuadas.

El item es claro, tiene semantica y sintaxis

El item es esencial
o importante, es

4. Alto nivel dcciads:
1. totaimente en desacuerdo (no El item no tiene relacion logica con la dimension.
cumple con el criterio)
COP}ERENCIA 2. Desacuerdo (bajo nivel de El item tiene una relacion tangencial flejana con
El item tiene acuerdo) la dimension.
relacion logica con R z B
S e P 3. Acuerdo (moderado nivel) (I’El |tem.t'|ene una rel?gor.\dmo?!erada conla
indicador que esta imension que se esta midiendo.
midiendo. 4. Totalmente de Acuerdo (altonivel El item se encuentra esta relacionado con la
dimension que esta midiendo.
o El item puede ser eliminado sin que se vea
1-Hocumple cone’ critenn afectada la medicion de la dimension.
RELEVANCIA

El item tiene alguna relevancia, pero otro item

decir debe ser

incluido.

2 oao el puede estar incluyendo lo que mide éste.
3. Moderado nivel El item es relativamente importante.
4_ Alto nivel El item es muy relevante y debe ser incluido.

Leer con detenimiento los items y calificar en unsa escala de 1 a 4 su valoracion, asi como

solicitamos brindesus observaciones que considere pertinente
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Dimensiones del instrumento:
« Primera dimension: Mejora continua
« Objetivos de la Dimension: Registro de propuesta

Observaciones/

Indicadores item Claridad Coherencia Releva | Recomendaciones
ncia

Tiempo hasta
su cumplimiento
il y tiempo 4 4 4

MP
MI = Msjoras implementadas plageado
MP = Mgjoras propuestas

INDUSTRIAL Fecha: 09/07/2023
R CP.N* 215311

Pd : el presente formato debe tomar en cuenta:

Williams v Wehh (1994) 2:1 como Powell (2003), mencionan que 1o existe un consenzo respecto al mimero de expertos a emplear. Por
otra parte, el ndmero de jueces que se debe emplear en un juicio depende del nivel de expearticia y de Ia diversidad del
conocimiento. Asi, mientras Gable y Wolf (1893), Grant y Davis (1887), y Lynn {1988) (citados en McGagdiand et sl. 2003)
sugieran un rango de 2 hasta 20 expertos, Hyrkas =t al. (2003) manifiestan que 10 expertos brindaran una estimacién
confiable de Ia validez de contenido de un instrumento (cantidad minimamente recomendable para construcciones de nuevos
instrumentos). Si un 80 % de los expertos han estado de scuerdo con la validez de un item éste puede ser incorporado al
instrumento (Yautilsinen & Livkkaoen. 1905, citados en Hyrkas et al. (2003).

Ver : hitps//www revistaespacios.convcited2017/cited2017-23. pdf entre otra bibliografia.
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Anexo 42. Evidencias fotogréficas

Capacitaciones al personal de planta
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Capacitacion al personal de campo

Capturas de pantalla del aplicativo en funcionamiento
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- Aplicativo desconectado

r* Connect

TEMPERATURE

HUMIDITY

132



MES DE ABRIL
Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccion que se
realizé el dia 03/04/2023 a las 10:30:14 A.M, en laque se mostrd la temperatura y

humedad deseada.

r* Connect

TEMPERATURE

HUMIDITY

TIME: 10:30:14 AM

Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccion que se

realizé el dia 07/04/2023 a las 10:00:34 A.M, en lague se encontro la primera falla.

r* (@elp! nectm

Connected

TEMPERATURE

HUMIDITY

I 98%

TIME: 10:00:34 A.M

Disconnect
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- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccién que se
realizé el dia 19/04/2023 a las 14:00:54 P.M, en la que se mostro la temperatura y

humedad deseada.

r* Con nect‘

TEMPERATURE

HUMIDITY

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccién que se

realizé el dia 28/04/2023 a las 10:30:25 A.M, en laque se encontré una falla mas.

FB Corjnectq

Connected

TEMPERATURE

| -3

HUMIDITY

I 98%

TIME: 10:30:25 A.M
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- MES DE MAYO

Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccion que se

realizé el dia 02/05/2023 a las 10:30:04 A.M, en la que se mostrd la temperatura y
humedad deseada.

[?k Co nect<

Connacted

TEMPERATURE

HUMIDITY

Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccion que se

realizé el dia 09/05/2023 a las 10:30:00 A.M, en laque se encontré fallas en la
temperatura y humedad.

r* Connect|

TEMPERATURE

HUMIDITY
ﬂ 97%
TIME: 10:30:00 A.M

Disconnect
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Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccion que se

realizé el dia 23/05/2023 a las 19:30:04 P.M, en laque se mostré la temperatura y
humedad deseada.

[—* Con nect|

TEMPERATURE

HUMIDITY

TIME: 19:30:04 P.M

Disconnect

Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccion que se

realizé el dia 27/05/2023 a las 14:30:15 A.M, en laque se encontré una falla mas.

r* Con nect.

Connected

TEMPERATURE

HUMIDITY

l 97%

TIME: 14:30:15 A.M

Disconne<t
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- MES DE JUNIO

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccién que se
realizé el dia 02/06/2023 a las 10:30:17 A.M, en la que se mostro la temperatura y

humedad deseada.

r* ConnectA

TEMPERATURE

HUMIDITY

TIME: 10:30:17 AM

- Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccién que se
realizé el dia 02/06/2023 a las 14:30:30 P.M, en la que se encontré fallas en la

temperatura y humedad.

r* Con nect‘

TEMPERATURE

HUMIDITY

n 98%

TIME: 14:30:30 P.M

Disconnect
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Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccion que se

realizé el dia 17/06/2023 a las 10:30:12 A.M, en laque se mostré la temperatura y
humedad deseada.

FB Con nectﬁ

TEMPERATURE

HUMIDITY

TIME: 10:30:12 AM

Aplicativo conectado marcando la temperatura y humedad de la inspeccion que se

realizé el dia 27/06/2023 a las 14:30:35 P.M, en la que se encontrd una falla mas.

r* Con necta

TEMPERATURE

|

HUMIDITY

w 96%

TIME: 14:30:35 P.M

Disconnect
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