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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion titulado “Aplicacién del estudio del trabajo
para mejorar la productividad en la panaderia y pasteleria Mileny — San Juan de
Lurigancho, 2021”, presenta como objetivo general, a la aplicacion del Estudio del
Trabajo mejora la productividad en la panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de
Lurigancho, 2021.

La tesis es de tipo aplicada y cuenta con un disefio cuasi-experimental. La
poblacién de la tesis esta constituida por el mes octubre del afio 2020, los cuales
fueron estudiados, analizados y examinados el antes y después de aplicar el Estudio
del Trabajo. Lamuestra estudiada es igual a la poblacion debido que la muestra es
menor que 50. Asimismo,se us6 como técnica, la observacion y los instrumentos
utilizados fueron: formatos para tomade tiempos, formatos para el célculo del
Tiempo Estandar, registro de Diagrama de Actividades del Proceso, formatos de
control de produccion, formatos para el calculo de la eficiencia, eficacia y
productividad, un tablero y un crondmetro para la toma de tiempo. Los instrumentos
a utilizar para la recoleccion de datos han sido validados por tres jueces expertos

en el tema.

Para el andlisis de los datos se utilizé dos programas el Microsoft Excel y el SPSS

V. 25, deuna forma descriptiva e inferencial utilizando tablas y gréficos.

Finalmente, como resultado se obtuvo que, la significancia de la prueba de T
student, aplicada a la productividad antes y después es de 0.000, por consecuente,
se rechaza la hipoétesis nula y se acepta la hipétesis del investigador debido que el

resultado es menor a 0.05.

Palabras Claves: Estudio del Trabajo, eficiencia, eficacia, productividad.
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ABSTRACT

The present research project entitled "Application of the study of work to improve
productivity in the bakery and patisserie Mileny - San Juan de Lurigancho, 2021",
presents as a general objective, the application of the study of work improves

productivity in the bakery and Mileny pastry shop, San Juan de Lurigancho, 2021.

The thesis is of an applied type and has a quasi-experimental design. The thesis
population is made up of October 2020, which were studied, analyzed and examined
before and after applying the Work Study. The sample studied is equal to the
population because the sample is less than 50. Likewise, observation was used as
a technique, and the instruments used were: formats for taking times, formats for
calculating Standard Time, recording of Diagram of Process activities, production
control formats, formats for calculating efficiency, effectiveness and productivity, a
dashboard and a timer for taking time. The instruments to be used for data collection

have been validated by three expert judges on the subject.

For data analysis, two programs were used: Microsoft Excel and SPSS V. 25, in a

descriptive and inferential way using tables and graphs.

Finally, as a result, it was obtained that the significance of the T student test, applied
to productivity before and after, is 0.000, consequently, the null hypothesis is
rejected and the researcher's hypothesis is accepted because the result is less than
0.05.

Keywords: Work Study, efficiency, effectiveness, productivity.
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1. INTRODUCCION

A nivel internacional, la realidad problemética se basa en gran parte en el malestar
fisico que existe en el departamento de produccion de pan, pues esto hara que el
proceso productivo demore mas de lo normal, resultando en tiempos muertos, por
lo que se realiza la investigacion de estudio de métodos, también se recomienda
realizar un estudio de tiempos cuando se observe que el nuevo producto se
incorpora al proceso de produccion. Durante esta pandemia, la industria de la
panaderia y otros motores econémicos se han visto fuertemente afectados por la
crisis de salud del covid-19, reduciendo las ventas, las horas de trabajo y el
confinamiento a los empleados. Por lo tanto, se debe formular un acuerdo de
seguridad para prevenir y reducir las consecuencias de la transmisién y la infeccién
del SARS-CoV-2 entre la poblacion trabajadora del mundo mediante la
implementacion de un conjunto unificado de medidas de prevencion y control del
virus. Es importante establecer las condiciones de seguridad y salud, las
actividades laborales deben realizarse en las organizaciones, centros y lugares de
trabajo, sin afectar a otras normativas de cada actividad econémica y ocupacion o
industria. Con el fin de realizar una mejor investigacion en el proceso de produccion,
este método de implementacion se implement6 sobre la base de la observacion y

la descripcion.

En el ambito nacional la mayoria de las empresas son pequefas, y tienen que
adaptarse a los problemas que existe con respecto a su estructura, para asi poder
mejorar la productividad, no se realiza una investigacion de tiempos para ver el
tiempo invertido en desarrollar materias primas en cada operacion del proceso
productivo, hasta que se pueda analizar el tiempo de produccion y distribucion a los
clientes. Las empresas no tienen 6rdenes de operacion ni utilizan recursos para
reducir el tiempo de espera y mejorar la eficiencia de produccion y desarrollo. En
cuanto a la organizacion no se encuentran muy bien, no hay crecimiento, y algunas
empresas quiebran por mala gestion. La oficina de estudios econdémicos del
ministerio de produccién en diciembre del 2019, el subsector no primario aumento
en un 2,4%. Los resultados de este mes se explican principalmente por la mayor
produccion de bienes de consumo (+ 6,4%) y servicios (+ 18,8%). Especialmente
por el desempefio de la industria de productos de panaderia (+ 30,5%). Segun el

presidente de ESPAN Pio Pantoja, a pesar del optimo escenario y aumento de la
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facturacion, desaparecen entre 20 a 30 panificadoras por la apertura de un
supermercado.

En el medio local en la panaderia y pasteleria Mileny, uno de los problemas
principales es debido a que la planta de produccién no esta disefiada acorde a las
movilidades de transporte, y requiere de una buena utilizacion del espacio, mas aun
en el area de produccion, ya que es ahi donde existe la incomodidad del personal
para trabajar debido a los coches que se encuentran en movimiento por el area
donde se moldea el pan. Al analizar los diferentes problemas percibidos por los
propios trabajadores y el gerente, encontraron el proceso de conectarlos. Esto
puede provocar confusion, tiempo de inactividad, incomodidad y, por lo tanto,
reduccién de la productividad.

Debido a las razones anteriores, se realizé un analisis causal utilizando el cuadro

de Ishikawa.

MANO DE OBRA MATERIA PRIMA

MAQUINARIA

No cuenta con
inventario

No cuenta con un
plan de
mantenimiento
preventivo

Escasa

capacitacion

— compras a
destiempo

Falta de
personal

BAJA
PRODUCTIVI

No hay control DAD

repeticion de

Poca movimientos de calidad
limpiezay
desorden

No estandarizacion
del proceso

Tiempo
improductivo

MEDIO AMBIENTE ﬁ MEDICION

Figura 1. Diagrama de Ishikawa

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 1 se diagnostican los principales problemas en el area de produccién

en la cual resulté una baja productividad en la panaderia y pasteleria de Mileny.
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Del diagrama anterior las principales causas son: la no estandarizacion del proceso,
el tiempo improductivo, repeticion de movimientos y ningun control de calidad.
Frente a eso se platea resolver aplicando la herramienta del estudio del trabajo. Ve

al anexo 1.

Para poder llevar a cabo esta investigacion la empresa tiene como problema
general: ¢Cdmo la aplicacion del estudio del trabajo mejora la productividad en la
panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho 20217 Donde los
problemas especificos son: ¢ Cémo la aplicacion del estudio del trabajo mejora la
eficacia en la panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho 20217? vy
¢, Como la aplicacion del estudio del trabajo mejora la eficiencia en la panaderia y
pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho 2020? A continuacion, se observa la
justificacion.

Se justifica econdmicamente, porque al describir el estudio, la empresa reducira
los costos de produccion, ya que al implementar las herramientas a utilizar se puede
acortar el tiempo de cada operacion. También, es razonable utilizar un método
practico para justificar esto, ya que se utilizaran herramientas para encontrar el
tiempo estandar, se evaluara el tiempo utilizado por los trabajadores y cada
operacion realizada en el proceso especifico de la empresa se basara en su funcion
y se mejorard el tiempo del operador. por otro lado, se justifica socialmente porque
ayudara a cumplir con la mision de la empresa, que es asegurar la confiabilidad y
eficiencia de nuestros productos a la hora de producirlos, y volver a satisfacer las
necesidades del cliente. Al mismo tiempo, aumentar su entorno laboral y mejorar

Su reputacion.

Luego, se presenta el objetivo general que es: Determinar como la aplicacion del
estudio del trabajo mejora la productividad en la panaderia y pasteleria Mileny, San
Juan de Lurigancho 2021. Cuyos objetivos especificos son: Determinar como la
aplicaciéon del estudio del trabajo mejora la eficacia en la panaderia y pasteleria
Mileny, San Juan de Lurigancho 2021. Y Determinar como la aplicacién del estudio
del trabajo mejora la eficiencia en la panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de
Lurigancho 2021.
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En la hipotesis general, se presenta lo siguiente: La aplicacion del estudio del
trabajo mejora la productividad en la panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de
Lurigancho 2021. Y las hipotesis especificas son: La aplicacion del estudio del
trabajo mejora la eficacia en la panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de
Lurigancho 2021. Y la aplicacion del estudio del trabajo mejora la eficiencia en la

panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho 2021.

2. MARCO TEORICO
Se encuentran los siguientes Antecedentes.

Rodriguez (2020), en su investigacion tuvo como objetivo desarrollar el Manual de
Procesos y Funciones de la “Panaderia y pasteleria San Marcos”. Tipo de
investigacion aplicativo, de disefio no experimental. La poblacion se realizo en el
primer local de la empresa en la ciudad de Guayaquil con un intervalo de tiempo
designado al proyecto de 4 meses. El instrumento de recoleccion fue conformado
por la ficha de registro de datos y el cronOmetro. En esta investigacion, la
conclusion es que el procesamiento de cada producto debe ser analizado en el

area de produccién a través del desarrollo de un manual funcional.

Montesdeoca (2015), cuyo objetivo de investigacion tuvo por bien mejorar el
proceso de produccion y aumentar la productividad, considerando las principales
razones de los procesos no productivos. Tipo de investigacion aplicada con disefio
experimental. Tuvo una poblacion basada en la misma empresa, cuyos
instrumentos de recopilacion de datos utilizados fueron el cronémetro y la hoja para
registrar de datos de la produccion y de los tiempos de cada operacion. De esta
investigacion se tuvo resultados estudiando las bases teéricas del tiempo y el
movimiento, porque el proceso y las actividades de determinacion del area de
trabajo se pueden entender para medir el tiempo, utilizar la mano de obra y

establecer los parametros de coste de produccion requeridos en el lugar de trabajo.

Asalde (2017), realizé la investigacion, con el propésito de reducir el porcentaje de
demanda insatisfecha, para conocer la causa fundamental de los principales
problemas, como es la baja capacidad de los equipos utilizados. El tipo de
investigacion fue aplicada, cuya poblacién fue analizada con los trabajadores de la
empresa con un periodo de 5 afios. En conclusion, se redisefié la fabrica y se

modificé la ubicacién de algunos equipos con el fin de establecer el mejor ambiente
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de trabajo para el operador, eliminando asi el trabajo causado por la contraluz y el
movimiento en el proceso. Ademas, se realizaron cambios en los equipos, como el

horno, la sobadora y la divisora de masa, que aumentaron la produccion en un 50%.

Vasquez (2017), cuyo propésito de este trabajo de investigacidbn es mejorar el
proceso de produccion del pan popular mediante el estudio del tiempo y las
acciones de la empresa panadera PANARTE, mejorando la productividad y
optimizando el uso de talentos, que es uno de los principales recursos. El tipo de
investigacion fue aplicada con disefio no experimental, donde los calculos del
tamano de la muestra se dieron de las 10 observaciones iniciales que se hicieron a
cada actividad seleccionada. El instrumento de recoleccion de datos fue la matriz
de correlacion. Este estudio tiene como conclusion, que el proceso clave en el area
de produccion de la fabrica de la empresa PANARTE es el proceso de elaboracion
del pan popular, ya que representa el 71.06% de la produccion total y requiere

mucha mano de obra.

Estupifian y Pedriza (2016), realizaron la investigacion, teniendo por finalidad
ejecutar e implementar recomendaciones de disefio del proceso de produccion de
pan para reducir el tiempo del proceso y aumentar la productividad. El disefio en el
gue se centré el proyecto de investigacion fue no experimental — transversal, cuya
muestra fue de los operadores de la panaderia industrial PANI S.A.S,
especialmente los que se encontraban en las instalaciones de produccion de la
empresa al momento de la investigacion. Los instrumentos de recopilacién de datos
fueron la observacion directa, la entrevista y la recopilacion documental. En esta
investigacion se concluydé que, mediante el estudio de tiempos y métodos de
trabajo, el disefio de puestos, la aplicacion del disefio y asignacion de fabrica, y la
aplicacion de herramientas de mejora como las 5S y las excelentes practicas de
manufactura (BPM), se puede estandarizar el proceso de empaque y se puede

reducir el flujo de todo el proceso productivo.

Tobar (2018), cuya investigacion tuvo como objetivo mejorar el sistema de
produccion de la planta industrial DELIPAN en base al estudio de tiempos y
movimientos, para optimizar los procesos y aumentar la productividad. El tipo de
investigacion fue aplicada, con disefio experimental. La poblacién tuvo como

principal foco de estudio a la empresa, ya que se realiz6 una redistribucion de planta
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de la misma. Los datos se recolectaron mediante una matriz BCG, un estudio de
tiempos, un VSM y una simulacion que permitio ver los problemas y simular las
propuestas de mejora planteadas. A partir de esta investigacion se pueden apreciar
resultados significativos en las mejoras propuestas en el analisis de tiempos y
andlisis de costo-beneficio para determinar la factibilidad de implementar el

proyecto.

Rodriguez (2018), cuya investigacion tuvo como objetivo determinar cémo la
aplicacion del estudio del trabajo puede incrementar la productividad en la
produccion de pan de yema de la empresa Alitanta S.A.C. Dicha tesis fue de disefio
cuasi experimental. La poblacion fue la produccién diaria del area de produccion de
pan yema redondo en el turno mafana de la empresa Alitanta S.A.C. en un periodo
30 dias. Los datos se recolectaron a través del Formato de toma de tiempos del
proceso de produccion, del Cronometro digital y el Formato de datos de la
produccion. Segun los resultados, se determind que la aplicacion del estudio del
trabajo incremento la productividad del area de produccion de pan de yema de la
empresa del 56% al 74% con un aumento del 17.7%, también se muestra el

incremento que hubo en la eficiencia de 83.7% a 86%, logrando aumentar un 2.3%.

Taype (2018), cuya investigacion tuvo como final determinar como la aplicacion del
Estudio del Trabajo mejora la productividad en la linea de produccién del pan
francés en la panaderia Aurelio’s, San Juan de Lurigancho, 2018. Su disefio fue
cuasi experimental. La poblacion de este proyecto fue formada por la produccion
diaria de unidades de pan francés en el curso de 60 dias. La recoleccion de los
datos se dio a través del crondmetro y la ficha de registro. El resultado de esta
investigacion concluyd que la aplicacion de este estudio de trabajo aumento la
productividad del proceso de elaboracion del pan francés en Panaderia Aurelio, ya
gue la productividad era del 76,70% antes de la aplicacion y aumento el 16,59%
después de la aplicacion, por lo que la productividad es 89,43%. También, nos
muestra una eficacia pre — test de 97.62% y una eficacia pos — test de 99.62%,

donde hubo un incremento del 2.04%.

Arias (2013) realiz6 la investigacion, cuya finalidad va de acuerdo con la
estandarizacién de métodos y el estudio del tiempo mediante la estimacidn de datos

historicos, para asi disefiar un sistema para determinar el tiempo de operacién
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estandar. El tipo de investigacion fue aplicado. Los datos fueron recolectados
utilizando la técnica de la actitud interrogante y la lista de comprobacion de analisis.
En esta investigacion se concluyé que la realizacion de un diagrama de flujo,
diagrama de operaciones y diagrama de recorrido fueron los métodos indicados

para asegurar la estandarizacion de la empresa.

Giraldo (2017) cuya investigacion tuvo como objetivo la aplicacion del estudio de
tiempos en el proceso de envasado de la Corporacién Pesquera ICEF S.A.C. de la
ciudad de Chimbote. Dicha investigacion es de disefio pre — experimental. La
muestra estuvo conformada por todas las actividades que se realizaron en el
envasado de conservas. Los datos se recolectaron a través de una guia de revision
documental, una hoja de control de tiempos, mediante la técnica del interrogatorio
sistematico y una hoja de control de tiempos. Segun los resultados de productividad
(37.3%), eficacia (32.9%) y el indicador de la productividad (35.1%) evidenciaron
una problematica en la empresa debido a que los porcentajes estuvieron por debajo

de lo aceptable.

Haro (2017), cuya investigacion tuvo como finalidad mejorar la productividad en el
area de produccion de la empresa Corporaciéon Montocache S.A.C. aplicando la
ingenieria de métodos. Su disefio fue cuasi experimental. La muestra de este
estudio tuvo 23 dias habiles. La recoleccion de datos se dio a través de una ficha
de observacion y la utilizacion de un cronémetro. Se concluye, que para aumentar
productividad es necesario mejorar los métodos de trabajo, reducir el tiempo e
implementar mejoras en los procesos para que asi los resultados de la empresa

sean favorables.

Isla (2017), cuya investigacion tuvo como objetivo determinar como el estudio del
trabajo aumenta la productividad en la elaboracion de galletas de quinua en la
empresa Soluciones Alimenticias S.A.C. Tuvo un disefio de investigacion cuasi
experimental. Su poblacién fue de 12 semanas de pre testy 12 se semanas de post
test con una muestra las cuales permitieron verificar la mejora de la productividad
con un incremento del 56%. Los instrumentos utlizados fueron una ficha de
observacion y hojas de verificacion. En conclusion, la aplicacion del estudio del
trabajo permitié que la empresa aumente su productividad, donde la idea es cumplir

con esa finalidad.
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Mancilla y Quispe (2019) realizaron esta investigacion con el fin de incrementar la
productividad en la elaboracion de papas al hilo, aplicando el estudio del trabajo en
la empresa JP Kallpa S.A.C. que se encuentra ubicada en el distrito de San Juan
de Lurigancho. Su disefio de investigacién fue descriptivo, cuya muestra fue un sub
grupo de la poblacion de interés sobre el cual se recolectaron los datos. El Unico
instrumento de recoleccion que utilizé fue la hoja de registro de datos. En esta
investigacion se concluyé que el estudio del trabajo logré incrementa la
productividad ya que se evidenciaron en los resultados obtenidos de la elaboracion

de papas al hilo de la empresa.

Marescalchi (2015) cuya investigacion tuvo como finalidad aplicar la técnica del
estudio de métodos con el fin de generar mejoras en la empresa. Su disefio es
descriptivo. La muestra se tomO de la misma empresa panificadora. Los
instrumentos de recoleccion de datos fueron la hoja de registro y la utilizacion de
un cronometro. Se puede concluir de esta investigacion, que el estudio de métodos
es una herramienta que permite hacer un analisis critico a un modo de trabajo en

la cual se ejecutan las mejoras y se incrementa la eficiencia.

Romero (2017) en su proyecto de investigacion tuvo como fin Determinar como la
aplicacion del estudio del trabajo mejora la productividad en el area de confitado de
la empresa PROVOCADITOS S.A.C. El disefio empleado fue cuasi experimental.
La muestra de este caso no fue especifica ya que tuvo la totalidad de la poblacion.
Los instrumentos que se utilizaron fueron la ficha de observacion y el cronémetro.
Se concluyé que con la aplicacion del estudio del trabajo incrementd la
productividad, mejoraron la eficacia y la eficiencia, también disminuyé el tiempo

estandar.

Garcia (2016), cuya investigacion tuvo como objetivo mejorar la eficiencia en el uso
de los recursos, implementando y disefiando una mejora de métodos de trabajo en
el area de recepcion de una empresa esparraguera. El sedefio de investigacion fue
pre experimental, la cual se tom6 como poblacién a todas las operaciones de la
empresa. Los instrumentos utilizados fueron la hoja de registro y el cronémetro para
latoma de tiempos. De esta investigacién se concluy6 que para mejorar la eficiencia
la empresa se debe redisefiar e implementar una mejora de métodos de trabajo en

el area de recepcion de la empresa de esparragos.
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Paz (2019) en su estudio de investigacién tuvo como fin analizar el proceso
productivo del pan en la panaderia El progreso E.I.R.L. para la evaluacion de una
propuesta de mejora y asi incrementar la produccién. El disefio de investigacion fue
pre experimental, cuya muestra fue la totalidad de su poblacién. Los instrumentos
de recoleccién de datos fueron el cronometro y la hoja de registro de datos. En
conclusion, la propuesta de mejora estuvo orientada al uso adecuado de los
recursos como la materia prima, el personal, el tiempo y el dinero, para el

incremento de la eficacia y la produccién.

Torres (2020) cuya investigacion tuvo como finalidad aumentar la productividad de
la panaderia El Pacifico S.A.C. haciendo una propuesta de mejora del proceso de
produccion del pan. El disefio de investigacion fue pre experimental. Su muestra se
baso en el registro de las operaciones de la empresa. El instrumento que se utilizd
fue a ficha de registro de datos. Se concluyo que de acuerdo al diagnostico de la
situacion actual de la empresa se identificaron varios problemas que afectan la
productividad como la existencia de actividades improductivas, el método empirico
del trabajo, los pedidos no atendidos, personal no calificado y la mala distribucion

de planta.

Amores y Vilca (2013) realizaron la investigacion teniendo por finalidad la
optimizacion de los recursos y reestructuracion en el proceso productivo para
obtener un producto mas competitivo en el mercado, mejorando la productividad en
la planta faenadora. El disefio de investigacion fue de caracter descriptivo, cuya
muestra fue tomada en la empresa Huevos Naturales Ecuador S.A. “H & N”. Los
instrumentos de investigacion utilizados fueron la hoja de registro de datos y el
crondmetro. En esta investigacion se concluyé que mediante la propuesta de
mejora se logré disminuir el tiempo de produccion mediante la optimizacion de los

recursos eliminado las tareas innecesarias y mejorando las otras.

Saavedra y Castellébn (2016) realizaron la investigacion, teniendo como objetivo
evaluar la capacidad de las maquinarias en el proceso de beneficiado de café en la
empresa exportadora Atlantic S.A. aplicando el estudio de métodos. El disefio de
investigacion es descriptivo. La muestra fue tomada de los registros diario de la
empresa durante el segundo semestre del 2015. Los instrumentos de recoleccién

de datos fueron la hoja de registro y el cronébmetro. El proyecto tuvo como
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conclusion, que existe cuellos de botella, la cual hacen que la empresa presente
dificultades con las capacidades de sus maquinarias que a su vez afectan la

eficiencia. A continuacion, se muestra las Teorias relacionadas.

Existe muchas definiciones acerca del estudio del trabajo, Segun KANAWATY
(1996), el estudio del trabajo se basa en una prueba sistematica de métodos para
efectuar operaciones que tiene como objetivo perfeccionar eficazmente los bienes,
implantando reglas de utilidad en las operaciones que se realizan (p.9). Este estudio
permite realizar un mejor trabajo con respecto a las operaciones, ya que, se
mejorara los tiempos de desarrollo de actividades con respecto a las maquinasy a
los trabajadores, permitiendo asi mejorar la productividad de la empresa. Es bueno

precisar las ocho etapas fundamentales del estudio del trabajo las cuales son:

1) Seleccionar el proceso o trabajo que se va a estudiar.

2) Registrar los datos mas importantes del trabajo utilizando las técnicas mas
adecuadas y disponiendo de datos para realizaros comodamente.

3) Examinar los sucesos que se registraron haciéndonos un analisis critico sobre
el propdsito de la actividad; los medios empleados, donde se lleva a cabo, quien
lo ejecuta y el orden en que se ejecuta.

4) Establecer un método mas econdmico ya que es necesario considerar la
situacion y utilizar técnicas de gestion, asi como los aportes de los trabajadores,
supervisores y gerentes, el método debe ser analizado y discutido.

5) Evaluar los resultados establecidos con el nuevo método, comparando lo
establecido por el tiempo y la cantidad de trabajo.

6) Definir el tiempo que corresponde y un método nuevo, presentando dicho
método de forma verbal o escrita a los obreros que corresponde, demostrandolo.

7) Implantar nuevos métodos y capacitar a las personas interesadas en un tiempo
determinado como practica generalmente aceptada.

8) Controlar la aplicacién de nuevos estandares haciendo una comparacion de los

objetivos y verificando los resultados obtenidos.

Segun Duran (2007), el estudio de métodos nos permite registrar, analizar y
realizar inspecciones rigurosas y sistematicas de los métodos de trabajo existentes

y propuestos, asi como desarrollar e implementar métodos mas simples y efectivos
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qgue se han llevado a cabo (p.34). El estudio de métodos mejora el proceso de
produccién aplicando los procedimientos basicos que favorecen a una mejor

ejecucion del trabajo de investigacién cuyos fines son:

e La mejora de los procesos.

e Mejora de los lugares de trabajo y de la disposicion de la fabrica.

e La mejora de las instalaciones y el disefio del equipo.

e La mejora del uso de los materiales, de la mano de obra y la maquinaria.

e Reducir aquellas tareas que originen cansancio, para ahorrar el esfuerzo del
trabajador.

e Crear nuevas condiciones ambientales para favorecer el trabajo.

Segun Caso (2006), Describir la investigacion metodologica como el estudio
decisivo y final de una actividad o trabajo. Un proceso dirigido a verificar, planificar
y adoptar métodos mas simples, factibles y efectivos para minimizar costos.

Seguidamente se presenta la formula de indice de actividades.

A_TA—ANV
N TA

Donde:
IA = indice de actividades
TA = Todas las actividades

ANV = Actividades que no agregan valor

El estudio de tiempos esta definido, segun Tejada Diaz, Gisbert Soler y Pérez
Molina (2017), el estudio de tiempos es un instrumento que va a permitir determinar

el tiempo estandar de las operaciones que integran un proceso (p.41).

El tiempo estandar es una herramienta que se incluye al estudio, segun Garcia y
Iturralde (2007), “Los estandares de tiempo establecidos con precision permiten

incrementar la produccion y eficiencia del equipo y personal operativo.” (p.12).
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Caso (2006), El tiempo estdndar es el tiempo que necesita un trabajador bien
capacitado para realizar una determinada actividad después de considerar sus
necesidades personales y el tiempo de fatiga, es decir, el tiempo estandar es el
producto del tiempo normal y el tiempo suplementario. Incrementar en 1 (p.20). Nos

muestra la siguiente férmula.
TE=TNx(1+5)
Donde:
TN = Tiempo normal
TE = Tiempo estandar
S = Suplementos

Segun Prokopenko (1989), La productividad consiste en utilizar eficazmente los
recursos, ya sea capital, materiales, mano de obra, energia u otros recursos.
También establece que esta es larelacion entre los recursos utilizados y la cantidad

de produccién obtenida. (p.3). y presenta la sigueinte formula:

Producto
—— = Poductividad
Insumo

La eficiencia, segun Garcia (2005) es el numero de horas-hombre utiles y de horas
maquina para lograr la productividad, y se obtiene en funcién del nimero de turnos

trabajados en un tiempo determinado. (p.19). Se representa de la sigueinte manera.

Horas Hombre Reales

EFICIENCIA = o ombre Programadas

La eficacia consiste en lograr el objetivo en el menor tiempo posible sin estimar
recursos. La eficiencia en cambio consiste en utilizar la menor cantidad de recursos
para lograr el objetivo. Por lo tanto, la eficacia es hacer lo correcto y la eficiencia es

hacer lo correcto usando los minimos recursos. (Garcia, 2006, 19p). Su férmula es:

Unidades Producidas

EFICIENCIA = ¢ oo os Programadas

La distribucion de planta, se refiere a la organizacion fisica de elementos

industriales y elementos que participan en el proceso productivo de la empresa. Se
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determina el espacio y ubicacion de los diferentes departamentos de la féabrica.
(Mejia et al. 2011).

Ferndndez (2005) nos muestra los pasos requeridos para definir y disefiar una

distribucién en planta. Las cuales son:

¢ Definir los objetivos de la instalacion a disefiar.

e Especificar las principales actividades que se deben realizar para lograr los
objetivos requeridos.

e Especificar las actividades relacionadas necesarias para apoyar la actividad
principal.

e Determinar los requisitos de espacio para todas las actividades a realizar.

e Determinar la relacion entre todas las actividades

e Generar y evaluar distribuciones alternativas.

e Adoptar e implementar la asignacion adoptada.

3. METODOLOGIA
3.1. Tipo y disefio de investigacion:

Tipo de investigacion:

El presente trabajo ha sido una investigacion aplicada, ya que, se puso en practica
los conocimientos de como aplicar el estudio del trabajo, especificamente en el
estudio de métodos para ver su reestructuracion del area de trabajo y en la
reduccion de tiempos de cada operacion en el proceso de produccion en la

panaderia y pasteleria Mileny.

Segun Vargas (2009), La investigacion aplicada tiene como concepto bases firmes
de orden historico y epistemolégico, al contestar a los desafios que intenta captar

la complicada e inconstante realidad social. (p.7).

Enfoque de investigacion:

El enfoque es Cuantitativo, ya que, en la investigacion se utiliza instrumentos que
nos permiten la recoleccion de datos, para luego analizar los resultados obtenidos

mediante su evaluacion en la panaderia y pasteleria Mileny.
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La investigacion cuantitativa utiliza la recopilacion y el analisis de datos para
responder una o mas preguntas de investigacion y probar hipotesis establecidas

previamente. (Vega-Malagon et al. 2014)
Nivel de investigacion:

El nivel de investigacion es explicativo, porque se expondra la variable mediante la
observacion y el estudio de métodos y tiempos, para mejorar el indice de
actividades y determinar el tiempo estandar, para mejorar la eficacia y eficiencia

existentes en la panaderia y pasteleria Mileny.

Segun Véasquez (2016) los estudios explicativos estan disefiados para probar la
hipotesis causal de tres niveles; es decir, la identificacion y analisis de las causas
(variables independientes) y sus resultados que utilizan hechos verificables

(variables dependientes).
Disefio de investigacion:

El disefio de investigacion es experimental, ya que relacionaremos la variable
dependiente con la variable independiente. Realizaremos la observacion y la
aplicacion de estos, y mediante la evaluacion del estudio de métodos y tiempos
interpretaremos y organizaremos los resultados de modo que se obtendra la mayor

productividad en la panaderia y pasteleria Mileny.

Hernandez (1998) Entre todos los métodos descritos en este manual, la
investigacion experimental es el inico método que permite a los estudiantes influir
directamente en determinadas variables y establecer hipotesis causales de forma

claray precisa.

3.2. Variables y operacionalizacion
Lo visto a continuacion se presenta en una tabla de operacionalizacion de la

variable. Ve al anexo 4.
Variable independiente:

Definicién conceptual de estudio del trabajo. Existe muchas definiciones a cerca
del estudio del trabajo. Segun Kanawaty (1996), la investigacion del trabajo es un

método de inspeccion sistematica de las actividades, el propésito es mejorar el uso
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efectivo de los recursos y establecer estdndares de desempefio relacionados con

las actividades realizadas. (p.9).

Definicion operacional. El estudio del trabajo se realizara mediante dos técnicas: el
estudio de métodos nos permite observar la forma en que los trabajadores realizan
cada actividad para mejorar cada método utilizado; el estudio de tiempos nos
permite medir el tiempo invertido en cada actividad realizada por los trabajadores,

para reducir el tiempo de inactividad.
Estudio de métodos:

e TA — ANV
N TA

IA: indice de actividades.
TA: Todas las actividades.
ANV: Actividades que no agregan valor.
Estudio de tiempos:
TE = TNx(1 +5)
TE: Tiempo estandar.
TN: Tiempo normal.
S: Suplemento.
Variable dependiente:

Definicién conceptual de productividad. La productividad se puede definir, segun
Gutiérres Pulido (2010), La productividad esta relacionada con los resultados
obtenidos en el proceso, por lo que teniendo en cuenta los recursos utilizados para
generar los resultados, aumentar la productividad puede obtener mejores

resultados. (p.21).

Definicién operacional. La productividad es el producto de la eficiencia y la eficacia,
y el propdésito es encontrar la relacion entre la cantidad de insumo utilizado y la

produccion realizada.
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Eficiencia:

EFC =28 100
HHP

EFC: Eficiencia.

HHR: Horas hombre reales.

HHP: Horas hombre programadas.
Eficacia:

_UPC
T UPG

EF
EF: Eficacia.
UPC: Unidades producidas.
UPG: Unidades programadas.

3.3. Poblacién, muestray muestreo

Poblacion:

La poblacién es la produccion diaria de pan ciabatta.

— Criterios de inclusion: De todas las variedades de pan que se elaboran en la
panaderia y pasteleria Mileny, el pan que mas se produce todos los dias de la

semana es el pan ciabatta.

— Criterios de exclusion: no existe criterios de exclusion.

Muestra:

Por limitaciones de tiempo en el trabajo de investigacion, la muestra es igual a la
poblacién la cual fue tomada de los registros diarios del estudio de métodos y

tiempos en la panaderia y pasteleria Mileny en un lapso de 31 dias.
Muestreo:

No probabilistico, por conveniencia. Segun Otzen y Manterola (2017) este
muestreo, permite la seleccién de casos accesibles que se acuerdan incluir. Esto

se basa en un cémodo acceso y proximidad a los temas para los investigadores.
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Unidad de andlisis:
La produccion de pan ciabatta al dia.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas de recoleccion de datos:

La Técnica que se utilizé para la recoleccion de datos es la observacion, tomada a
través de los registros diarios del estudio de métodos y tiempos en la panaderia y
pasteleria Mileny. Segun Rekalde, Vizcarra y Macazaga (2014), los registros que
se hacen mediante las observaciones son las notas tomadas del campo, también
reconstruyendo la realidad, y de sistemas categoriales emergentes y luego hacer

una observacion para reanudar el nuevo ciclo. (p.8).

Instrumentos de recolecciéon de datos:

Los instrumentos que se utilizaron para el estudio de tiempos de esta investigacion

fueron:

- el cronémetro, la cual se utilizé para medir el tiempo que un trabajador se demora

para la realizacion de una operacién en un determinado proceso.

-En la hoja de registro de datos que sirvié para anotar todos los tiempos tomados

marcados por el por el cronémetro. Ve al anexo 5.

Validez:

Las dimensiones que se tomaron en este trabajo de investigacion son el tiempo
estandar y el tiempo normal, y fueron validadas por el jurado de expertos de la

Universidad Cesar Vallejo. Ve al anexo 6.

Confiabilidad:

El instrumento de confiabilidad es el cronébmetro, ya que, esta sustentada por una
ficha técnica, la cual se observar en los anexos de la presente investigacion. Ve al

anexo 7.

29



3.5. Procedimientos

3.5.1. Diagnéstico de la empresa:

Para un mejor diagnostico se realizé un andlisis de las causas que se encontraron
en el diagrama de Pareto de 80 — 20. Donde se identificd los defectos de mayor

frecuencia que originan una baja productividad en la panaderia y pasteleria Mileny.

Tabla 1. Diagrama de Pareto

. FRECUEMCIA | FRECUENCIA F. R.
DESCRIPCION FRECUEMNCIA B80-20
ACUMULADA | REALTIVA [ACUMULADA

No estandarizacion del proceso 9 9 24% 245 80%

Tiempo improductivo 8 17 21% 45% 80%

Repeticion de movimientos 7 24 18% 530 20%

Mo hay control de calidad 5 29 13% 76% 80%

No cue_nt? con un plan_de 2 a1 5% 82% 20%
matenimiento preventivo

Poca limpieza y desorden 2 33 5% B87% 80%

Falta de personal 2 35 5% 92% 80%

Escasa capacitacion 1 36 3% 9584 0%

Mo cuenta con inventario 1 37 3% 97% 80%

Compras a destiempo 1 38 3% 100% 80%

TOTAL 38 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Métodos de trabajo inadecuados:

Los métodos de trabajo inadecuados generaron en la panaderia una baja
productividad. Ya que, existié una pérdida del tiempo para realizar cada proceso de

elaboracién de pan ciabatta.

Tiempos no estandarizados:

Los tiempos no estandarizados, fue una de las causas principales que se
encontraron en el diagrama de Pareto. Ya que, para realizar y conocer el tiempo de
produccion de pan ciabatta fue necesario medir y registrar los tiempos de cada

proceso.
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Productos defectuosos:

los productos defectuosos, fue otra de las causas que se present6 en la panaderia

y pasteleria Mileny. Ya que, existié una cantidad de pan ciabatta que adquirié una

malformacion, mayormente donde ocurrié ese tipo de problema fue en el proceso

de amasado o al momento de realizar el horneado. A continuacién, se muerta una

tabla de productos defectuosos desde febrero hasta julio.

Tabla 2. Productos defectuosos

PRODUCTOS DEFECTUOSOS FEBRERO - JULIO

Empresa Panaderia y pasteleria Mileny Area Produccion
Elaborado por Paisig Delgado Husley Alexis Fecha 01/02/2020
Q Q Q indice de
producida en ) productos productos
Fecha total producida
buen estado defectuosos |  defectuosos
FEBRERO 98658 98800 142 0,14%
MARZO 105462 105600 138 0,14%
ABRIL 124740 124800 60 0,06%
MAYO 128898 129100 202 0,20%
JUNIO 124740 124900 160 0,16%
Jutio 125340 125400 60 0,06%
TOTAL/PROMEDIO 707838 708600 762 0,11%

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla anterior se tiene el calculo del indice de productos defectuosos en el

periodo de 6 meses del presente afio 2020 desde febrero hasta julio. La cual, se

tiene como resultado un 0.11% de productos defectuosos.
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PRODUCTOS DEFECTUOSOS FEBRERO -JULIO
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Figura 2. indice de productos defectuosos

Fuente: Elaboracion propia

En la figura 2, se muestra un indice de productos defectuosos de la panaderia en
la cual el mayor indice de productos defectuosos corresponde al mes de mayo

con un porcentaje de 0.20%.
Inadecuada distribucién de maquinaria:

La panaderia y pasteleria Mileny cuenta con un espacio de 40 m2. Y se pudo ver
gue tiene una inadecuada distribucion de maquinaria, la cual genera un extenso

recorrido y por consecuencia un mayor tiempo en la elaboracion de pan ciabatta.
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Fuente: Elaboracion propia
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AREA DE HORNEADO

Figura 3. Diagrama de recorrido de la panaderia y pasteleria Mileny
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3.5.2. Coordinaciones con la empresa:

La panaderia y pasteleria Mileny tiene como duefio al sefior Guevara Banda Marco
Antonio, quien como gerente de la empresa concedi6 el permiso para la propuesta
de mejora de trabajo de investigacion “Estudio del trabajo para mejorar la
productividad en la panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho 2020”.
Vale recalcar que el certificado de permiso para estudio de la empresa fue firmado

por el duefio de la empresa. Ve al anexo 7.

3.5.3. Primera observacion: PRE — TEST

Situacion actual de la empresa:

La panaderia y pasteleria Mileny es una empresa pequefia productiva,
especializada en la elaboracion de diferentes tipos de panes y pasteles secos, se
encuentra ubicada en la Av. Santa Rosa de Lima 1670 MZ. L5, LT.15, Urb. Villa
Flores, en el distrito de San Juan de Lurigancho. Creada por una familia
emprendedora, e inician su proceso de produccion en el afio 2018. Cuentan con 6
colaboradores entre maestros panaderos y vendedores. Esta empresa también
esta implementada con la venta de abarrotes y embutidos. Con el pasar del tiempo
comienza a aumentar la produccion y se empieza a distribuir a las bodegas. Ahora

cuenta con un vasto namero de clientes que permiten mantener la produccion.
Descripcion general de la empresa:

La empresa panaderia y pasteleria Mileny, produce, comercializa y distribuye todo

tipo de pan.

Datos

e Nombre de la empresa: PANADERIA Y PASTELERIA MILENY
e Duefio: Marco Antonio Guevara Banda

Contacto
e E-mail: guevarabandamarcoantonio@gmail.com

e Teléfono: 955511586

Localizacion
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e Pais: Peru

e Provincia: Lima

e Distrito: San Juan de Lurigancho

e Direccion: Av. Santa Rosa de Lima 1670 MZ. L5, LT.15, Urb. Villa Flores

Misién:

Consolidarnos como mejor panaderia del sector, buscando el reconocimiento
brindando productos de calidad y extendernos por toda la ciudad brindando un buen
servicio al cliente.

Vision:

Convertirse en una empresa lider en la produccion de panes y pasteles,
posicionandose fuertemente en el mercado a nivel nacional.

Valores:

e Responsabilidad
e Honestidad
e Trabajo en equipo

e Compromiso con el cliente

Estructura de la empresa:

A continuacion, se muestra la organizacion de la panaderia y pasteleria Mileny, la
cual se divide en dos areas como la de produccion, ventas.
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PRODUCCION

Figura 4. Organigrama de la empresa.

Fuente: Elaboracion propia.

Distribucion de planta:

La panaderia tiene un area de 120 metros cuadrados, y se encuentra ubicada en el
distrito de San Juan de Lurigancho en la Av. Santa Rosa de Lima 1670 Mz. L5,
Lt.15, Urb. Villa Flores, esto indica una distribucion desigual de maquinaria, espacio
reducido e inversion fuera del area. Esto aumentara el tiempo de transmision

innecesario.
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Figura 5. Distribucion de planta de la panaderia y pasteleria Mileny
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Fuente: Elaboracioén propia
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Productos de la empresa:

En el siguiente cuadro veremos un resumen de todos los panes que realiza la

empresa. La panaderia cuenta con varios tipos de panes tanto dulces como

salados, asi mismo también se produce pasteles secos.

Tabla 3. Productos de la panaderia y pasteleria Mileny

PRODUCTOS FOTOGRAFIA PRODUCTOS FOTOGRAFIA
PAN FRANCES BUDIN
PAN INTEGRAL KARAMANDUNGA
PAN CIABATTA ALFAJOR
PAN YEMA EMDPEABNS‘BQ
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PAN BAGUETINO| @ &
X CONO DULCE
PAN / TOSTADAS
HAMBURGUESA |
MILHOJAS
PAN CROISAN
PAN CARACOL BISCOCHO
PANETON
PAN COLISA

Fuente: Elaboracion propia.
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Eleccién del producto de estudio:

La panaderia y pasteleria Mileny cuenta con una amplia variedad de productos, por

eso se realiz6 la eleccion del producto para un mejor estudio. El producto a estudiar

es el pan Ciabatta.

Tabla 4. Produccion de pan del 1er semestre 2020

PRODUCCION TOTAL
N° Productos MES (und)
Enero |Febrero | Marzo | Abril Mayo | Junio
(und) | (und) | (und) | (und) | (und) | (und)
1 |PAN CIABATTA 105,462 | 98,658 |105,462 | 124,740 | 128,898 | 124,740 687,960
2 |PAN FRANCES 20,088 | 18,792 | 20,088 | 19,440 | 20,088 | 19,440 117,936
3 |PANINTEGRAL 7,440 | 6,960 | 7,440 | 7,200 | 7,440 | 7,200 43,680
4 |PAN CARACOL 5,208 | 4,872 | 5,208 | 5,040 | 5,208 | 5,040 30,576
5 |PAN YEMA 5,208 | 4,872 | 5,208 | 5,040 | 5,208 | 5,040 30,576
6 |PAN COLISA 3,720 | 3,480 | 3,720 | 3,600 | 3,720 | 3,600 21,840
7 |PAN BISCOCHO 2,304 | 2,304 | 2,304 | 2,304 | 2,304 | 2,304 13,824
8 |PAN BAGUETINO 1,488 | 1,392 | 1,488 | 1,440 | 1,488 | 1,440 8,736
9 |PAN CROISAN 651 609 651 630 651 630 4,122
10 |PAN HMABURGUESA 270 270 270 270 270 270 1,620

Fuente: Elaboracion propia

Descripcion del proceso productivo de pan ciabatta:

Tamizado: Donde todos los ingredientes sélidos como harina, manteca, levadura

instantanea, mejorador, sal, azlicar con ayuda de una balanza, y medir el agua con

un envase de escala en litros. Es importante realizar mediciones precisas para

obtener los productos deseados y de alta calidad. Después seran llevados al area

de mezclado.
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Amasado: Es la etapa donde se mezcla todos los ingredientes por un tiempo de
15min. Al principio con un batido a velocidad baja de 5min, para que se unan todos
los ingredientes y un tiempo de 10min con velocidad alta para comprobar la textura

correcta de la masa.

Reposado: Después del amasado la masa pasa a un proceso de reposo en una

tablilla por un tiempo de 30min.

Formado de pan: cumplido el tiempo de reposo se procede a dar forma al pan
ciabatta. Es decir, el maestro comienza a presionar hasta que salga el aire de la
masa para luego cortar al tamafio normal y ponerlo en tablillas para que pase al

proceso de fermentacion.

Fermentacion: Este proceso se realiza con la tablilla de ciabatta puesta en el coche
y tapado con una bolsa plastica utilizada como capucha, por un tiempo aproximado

de 2 horas, hasta conseguir el volumen ideal, para luego ser llevado al horno.

Horneado: Una vez fermentado el pan, se realiza una inspeccion con el formato
adecuado, para luego ponerlo en la bandeja. Seguidamente se calienta el horno a
una temperatura de 200°C, luego se traslada el coche para ser horneado a vapor,

por un tiempo de 12min.

Enfriado: luego de sacar los coches de pan del horno, comienza el proceso de
enfriado con un tiempo de 5min. Para luego poner el pan a la exhibidora y ser

distribuido al publico.

A continuacion, se muestra el diagrama de operaciones de la empresa la cual esta

representada por la realizacién de pan ciabatta.
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Figura 6. Diagrama de operaciones del pan ciabatta PRE TEST.

Ingreso de materia prima

Tamizado

Amasado

Reposado

Formado de pan

Fermentacion

Horneado
SIMBOLOS ACTIVIDAD M
. OPERACION 3
INSPECCION 4 Enfriade

PAN CIABATTA

Fuente: Elaboracion propia



Diagrama de proceso de flujo:

Este diagrama de flujo lo ayudara a comprender claramente la compaiiia, aqui se
mostrara un gréafico de analisis conciso, donde el proceso y tareas a realizar por la
panaderiay pasteleria Mileny seran ejecutadas en el &rea donde realiza el recorrido

el pan ciabatta.

Figura 7. Diagrama de flujo del proceso de pan ciabatta

arina
levadura i
azucar Tamizado
MEJDracor

manteca

agua +
| Amssado |
| Reposado |
| Formado |

v

| Fermentacion |

Horneado |

v

| Enfriado |

umple con lo pan
- deszachar el

ecstandares de la producto —= quemado,
empresa? aplastado

Fuente: Elaboracion propia
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Diagrama analitico de procesos:

A continuacién, se presenta el diagrama analitico de procesos en el cual se pudo
ver detalladamente la realizacién de las actividades que a su vez ayudo a detectar

y analizar las actividades que generan valor y no generan valor.

Tabla 5. Diagrama analitico de procesos — PRE TEST

CURSOGRAMA ANALITICO Operario / Material / Equipo
Diagrama Resumen

Producto: Pan Ciabatta. Actividad Actual
Operacion ') 10
Inspeccion O 4

Actividad: Procesos de elaboracion de pan ciabatta Espera L 0
Transporte " 7

Método: actual Almacenamiento %7 0
Distancia (m) 16.3

Lugar: San Juan de Lurigancho Tiempo (min.-hom.) 238.74

Compuesto por: Alexis Paisig Delgado Lote 378 und.

Actividad OBS.
DESCRIPCION Distancia Tiempo O I:l D CD’ ?

Pesado de los ingredientes - 324 | m

Traslado de los ingredientes a la batidora 0.5 3.12 _——

Proceso de batido de los insumos a - 2.48 <,

velocidad nimero 1 \

Inspeccion de masa en la batidora - 1.12

Proceso de batido de los insumos a - 12.41 r/

velocidad 2

Proceso de inspeccion de la masa - 1.14 | |

Traslado de la masa a la bandeja 2.2 0.58 =n

Proceso de reposo - 30.45 r,

Formado del pan ciabatta - 30.12 +

colocado en tablillas - 6.47 | m

Llevado de pan a los coches para la 15 3.61 >y |

fermentacion //

Proceso de fermentado - 120.4 ~

Inspeccion del fermentado - 1.24 —

Llevado al area de horneado 9.4 112 "

Proceso de horneado - 15.24 —

Inspeccion del horneado - 0.33 o

Traslado al area de enfriado 2.1 0.16 =

Proceso de enfriado - 2.15 —

Inspeccion del enfriado - 0.18 o

Llevado al area de venta 0.5 3.18 ~m

TOTAL 16.3 [238.74/10| 4 |0 | 6 | O

Fuente: Elaboracion propia.
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En la tabla anterior se observo la elaboracion de pan ciabatta, que estd compuesta
por 20 actividades. En la cual se tuvo 10 operaciones, 4 inspecciones, 0 en espera,
6 de transporte y 0 de almacenamiento. También se pudo observar el tiempo total
de 238.74 del proceso de preparacién de pan ciabatta y la distancia total de 16.3.

Por lo tanto, las actividades que agregan valor (1A) y las actividades que no agregan

valor (ANGV) se encontr6 de la sigueinte manera.

I_TA—ANV
N TA

% IA = 10 v 100
T 90

% IA = 50%

Diagrama de recorrido:
En el siguiente diagrama se presento todo el trayecto de movilizacion de los

trabajadores, insumos y equipos para la produccion de pan ciabatta en la panaderia

y pasteleria Mileny.
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Figura 8. Diagrama de recorrido de la elaboracion de pan ciabatta

AREA DE REPOSADO

HARINA -

Fuente: Elaboracion propia
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AREA DE HORNEADO
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Estudio de tiempos:

Para hallar el tiempo del proceso de elaboracion de pan ciabatta, se tomo el tiempo
de cada proceso realizado en el mes de octubre. A continuacion, la se muestra la
tabla de toma de tiempos del proceso productivo de pan ciabatta en la cual, se pudo
observar que el dia 04 de octubre se registr6 el menor tiempo con 204.67 min. y el

dia 16 de octubre el mayor tiempo con 238.48 min.
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Tabla 6. Toma de tiempos del mes de octubre 2020

TOMA DE TIEMPOS DE O CTUBREBRE 2020 (minutos)

Empresa: Panaderfa y pasteleria Mileny Area: Produccion
Método: POST.TEST Proceso: Produccion de pan Ciabatta
Elaborado por: Paisig Delgado Husley Alexis Mes: Octubre
Item Operacion 01/10/2020 | 02/10/2020 |03/10/2020 04/10/2020]05/10/2020] 06/10/2020 | 07/10/2020 | 08/10/2020 | 09/10/2020 10/10/2020|11/10/2020| 12/10/2020 | 13/10/2020 | 14/10/2020 | 15/10/2020
1 Tamizado 5,75 5,24 5,26 5,48 547 5,63 521 5,78 5,36 512 5,32 5,28 5,64 5,69 571
2 Amasado 12,41 12,21 12,34 12,48 12,56 12,63 12,78 12,89 12,91 12,18 12,25 12,36 12,46 12,57 12,65
3 Reposado 35,26 33,24 32,26 35,12, 31,84 30,56 33,21 3514 33,62 31,87 35,42 30,98 31,25 35,34 35,12
4 Formado 41,73 40,85 41,25 45,28 42,23 43,57 44,65 40,21 43,68 41,23 41,22 41,36 41,85 42,18 42,36
5 Fermentado 120,25 120,78 120,54 120,23 120,14 120,13 120,85 120,36 120,45 120,98 120,87 120,19 120,25 120,36 120,78
6 Horneado 16,63 16,15 16,85 16,35 16,14 16,24 16,39 16,42 16,23 16,87 16,94 16,35 16,12 16,12 16,85
7 Enfriado 451 4,25 4,36 4,85 4,96 4,12 4,35 4,18 4,17 4,23 4,29 4,54 4,65 4,87 4,85
TOTAL 236,54 232,72 232,86 204,67 233,34 232,88 237,44 234,98 236,42 232,48 236,31 231,06 232,22 237,13 238,32
16/09/2020 17/09/2020 18/09/2020] 19/09/2020]20/09/2020] 21/09/2020]22/09/2020] 23/09/2020] 24/09/2020| 25/09/2020{ 26/09/2020] 27/09/2020} 28/09/2020] 29/09/2020] 30/09/2020}31/09/2020 |PROMEDIO
5,68 5,42 5,85 5,84 5,39 5,47 5,25 5,37 5,45 5,18 5,19 521 5,56 5,92 5,74 5,39 5,48
12,73 12,81 12,92 12,14 12,12 12,65 12,47 12,36 12,58 12,19 12,27 12,69 12,76 12,51 12,32 12,73 12,51
34,75 3241 34,36 32,48 34,25 31,63 32,67 34,36 34,15 35,24 30,77 31,75 33,12 34,19 32,15 35,58 33,3
44,65 41,61 42,49 41,32 40,81 40,31 41,73 40,12 41,67 41,63 42,13 40,75 40,26 41,29 40,69 40,23 41,79
120,36 120,91 120,82 120,63 120,53 120,46 120,47 120,85 120,41 120,68 120,52 120,37 120,43 120,65 120,17 120,28 120,51
16,14 16,32 16,19 16,17 15,98 15,75 15,48 16,35 16,69 16,23 16,23 16,31 16,64 16,29 16,58 16,74 16,35
4,17 4,65 421 474 4,32 4,15 4,16 475 4,29 4,62 4,19 427 4,24 4,38 453 4,57 4,43
238,48 234,13 236,84 233,32 2334 230,42 232,23 234,16 235,24 235,77 231,3 231,35 233,01 235,23 232,18 235,52 234,36

Fuente: Elaboracion propia
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En la siguiente tabla se observo el célculo del niumero de muestras del proceso

productivo de pan ciabatta.

Tabla 7. Céalculo del nUmero de muestras

CALCULO DEL NUMERO DE MUESTRAS DEL PROCESO PRODUCTIVO DEL PAN CIABATTA

Empresa: Panaderia v pasteleria Mileny

Area: Produccion

Meétodo: Actual

Proceso: Produccion de pan ciabatta

Elaborado por: Paisig Delgado Husley Alexis

Fecha: 01/10/2020

(4:3{?121’3 —(Z x}z)z
n=

Item Operacion Z}{ Z}f: Y x
1 Tamizado 169,85 932,22 3
2 Amasado 38793 4.856,24 1
3 Reposado 998,97 34.570,31 4
4 Formado 129534 54.180.60 2
5 Fermentado 3.735.70 | 450.177 88 1
i] Horneado 506.74 §.286,62 1
1 Enfriado 13742 011,13 4

Fuente: Elaboracion propia

Luego, se tuvo el célculo del promedio del tiempo observado total de acuerdo al

tamano de la muestra en el mes de octubre.
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Tabla 8. Calculo del promedio del tiempo observado total

CALCULO DEL PROMEDIO DEL TIEMPO OBSERVADO TOTAL DE ACUERDO AL

TAMANO DE LA MUESTRA EN EL MES DE OCTUBRE

Empresa: Panaderia y pasteleria Mileny

Area: Produccién

Meétodo: Actual

Proceso: Produccion de pan ciabatta

Elaborado por: Paisig Delgado Husley Alexis Fecha: 01/10/2020
ltem Operacion Tlt(err;[:r)](;l TI((E:I}%Z Tlt(errr:}ac;3 lerr:prJ](;4 Prz)r:;z(;ho
1 Tamizado 5,75 5,24 5,26 5,42
2 Amasado 12,41 12,41
3 Reposado 35,26 33,24 32,26 35,12, 33,59
4 Formado 41,73 40,85 41,29
5 Fermentado 120,25 120,25
6 Horneado 16,63 16,63
7 Enfriado 4,51 4,25 4,36 4,85 4,49

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se calcul6 el tiempo estandar utilizando la tabla de Westinghouse.

Tabla 9. Calculo del tiempo estandar

CALCULO DEL TEEMPO ESTANDAR DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PAN CIABATTA
Empresa: Panaderia v pasteleria Mileny Arez: Produccin
Metodo: Actual Proceso: Produccion de pan ciabatta

Elaborado por: Paisig Delgado Husley Alexis Mes: Octubre
Prorlnedio Westinghouse Factor de 'l:iempn Suplementos Total Tieimpc-
[ opencin | % | 1| £ [ o0 | cs [Valnain VL p | fSulonens [Tﬁ
1 Tamizado 5,42 0 |002)003(002] 057 5,26( 0,05 1 0,15 0,2 5,46
2 | Amasado 12,41 0 (o002[-003)002( 101 12530051 0 0,05 12,58
3 | Reposado | 3359 [003] 0 [-0.03(-0.02f 0% 32,92 0,05 [ 0,17 0,22 33,14
4 Formado 41,29 (004|002 (00310021 101 41,700 0,05 | 0,12 0,17 4187
5 |Fermentado| 120,25 |[0.06] 0.02 |0.03| 0 1,05 126,26( 0,05 | 0,12 0,17 126,43
6 | Homeado | 16,63 0 0 (-0.03]0.03 1 16,63[ 005 0 0,05 16,63
li Enfriado 4,49 0.05 (002 [-0.03]-0.02f 1,02 4,58| 0,05 | 0,12 0,17 475
Tiempo total de produccion de pan ciabatta 240,91

Fuente: Elaboracion propia
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La tabla muestra que para el proceso productivo de pan ciabatta se utilizé un tiempo
de 240.91 min. para la elaboracion de un lote de pan ciabatta equivalente a un total
de 3400 unidades. Por lo tanto, el tiempo estandar de pan ciabatta para producir 01

unidad es:

Ti tindar (01 unid.) = Tiempo estandar de un lote
rempo estandar umd. ) = Cantidad de unid.de 01 coche

240.91 minutos

Ti 3 1 id.) = =0.071mi
iempo estandar (01 unid.) 3400 unidades 0.071 minutos

Estimacion de la productividad (PRE.TEST):

Una vez calculado e tiempo estandar, se calculo la capacidad instalada del proceso

productivo del pan ciabatta de la panaderia y pasteleria Mileny.

Numero de trabajadores x Tiempo labora c /trab.
Tiempo estandar

Capacidad Instalada =

Tabla 10. Calculo de la capacidad instalada

CALCULO DE CAPACIDAD INSTALADA
Tiempo
laboral de Tiempo Capacidad Capacidad
Numero de . _
_ cada estandar instalada instalada
trabajadores . . .
trabajador (min) (lote) (unid)
(min)
2 240 240.91 1.99 6766

Fuente: Elaboracion propia

Luego, se calculé la cantidad programada utilizando la formula siguiente:

Uniddes programadas = Capacidad instalada x factor de valoracion




Tabla 11. Cantidad programada de pan ciabatta por dia

CANTIDAD PROGRAMADA DE PAN CIABATTA POR DIA

Capacidad instalada
(Unid)

Factor de valoracion (%)

Unidades programadas
(Unid)

6766

0.85

5751

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla se observa, que las unidades programadas son de 5751 unidades de

pan ciabatta por dia. Es muy importante que se eliminen los tiempos muertos para

gue la capacidad instalada de la empresa pueda aumentar.

Con el tiempo estandar y las horas programadas se realizo el calculo de las horas

programadas utilizando la siguiente formula:

Horas hombre programadas = N° de trabajadores x Tiempo labor c /trab

Tabla 12. Calculo de horas — hombre programadas

CALCULO DE HORAS — HOMBRE PROGRAMADAS

Numero de trabajadores

Tiempo labor de cada

trabajador (min)

HORAS — HOMBRE
PROGRAMADAS (min)

2

250

500

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, se encontro las horas hombre reales utilizando la siguiente férmula:

Horas hombre reales = Producciéon diaria x Tiempo estandar.
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Tabla 13. Calculo de horas — hombre reales

CALCULO DE HORAS — HOMBRE REALES

Produccién diaria (unid)

Tiempo estandar de 01

unid. (min)

HORAS — HOMBRE
REALES (min)

3402

0.071

242

Fuente: Elaboracion propia

Luego, se procedié a calcular la productividad de la elaboracion de pan ciabatta en

la panaderia y pasteleria Mileny.

Tabla 14. Estimacion de productividad

Estimacion de Productividad octubre 2020

Empresa I:/?nzgsrla y pasteleria Método _Ilf’llz?slgr et POST-
Analista Paisig Delgado Husley Alexis
Proceso Pan ciabatta
Objetivo Medir la productividad
INDICADOR FORMULA
EFICIENCIA Eficiencia = (HHReales/HHProgramada) x 100%
EFICACIA Eficacia = (UProducida/UProgramada) x 100%
PRODUCTIVIDAD Productividad = Eficiencia x Eficacia
DATOS: N° de operario: 2 Tjig'r‘:f;%ge 240 Tpﬁztg.”' 24091 6766
Horas
Fecha ng:z:ﬂ‘;g;n(br;?n) H;en;It; |;e pr(%??nig da pgﬂggga Eficiencia | Eficacia | Productividad
(min)
01-oct-20 500 370,31 5751 4402 74,06% 76,54%|  56,69%
02-0ct-20 500 368,51 5751 4213 73,70% 73,26% |  53,99%
03-o0ct-20 500 369,91 5751 4158 73,98% 72,30%|  53,49%
04-o0ct-20 500 367,9 5751 4591 73,58% 79,83% | 58,74%
05-0ct-20 500 369,71 5751 4024 73,94% 69,97%| 51,74%
06-0ct-20 500 371,52 5751 4251 74,30% 73,92%|  54,92%
07-o0ct-20 500 368,1 5751 4478 73,62% 77,86% | 57,32%
08-o0ct-20 500 371,72 5751 4326 74,34% 75,22%|  55,92%
09-o0ct-20 500 368,91 5751 4175 73,78% 72,60%| 53,56%
10-oct-20 500 371,32 5751 4536 74,26% 78,87%| 58,57%
11-oct-20 500 371,52 5751 4364 74,30% 75,88% |  56,38%
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12-oct-20 500 368,31 5751 4591 73,66% 79,83% 58,80%
13-oct-20 500 369,71 5751 4477 73,94% 77,85% 57,56%
14-oct-20 500 372,12 5751 4439 74,42% 77,19% 57,45%
15-oct-20 500 368,51 5751 4289 73,70% 74,58% 54,97%
16-oct-20 500 368,51 5751 4201 73,70% 73,05% 53,84%
17-oct-20 500 372,12 5751 4158 74,42% 72,30% 53,81%
18-oct-20 500 368,71 5751 4439 73,74% 77,19% 56,92%
19-oct-20 500 371,12 5751 4515 74,22% 78,51% 58,27%
20-oct-20 500 366,9 5751 4364 73,38% 75,88% 55,68%
21-oct-20 500 372,12 5751 4326 74,42% 75,22% 55,98%
22-oct-20 500 368,51 5751 4288 73,70% 74,56% 54,95%
23-oct-20 500 368,91 5751 4250 73,78% 73,90% 54,53%
24-oct-20 500 369,11 5751 4158 73,82% 72,30% 53,37%
25-oct-20 500 368,51 5751 4402 73,70% 76,54% 56,41%
26-oct-20 500 370,52 5751 4553 74,10% 79,17% 58,67%
27-oct-20 500 372,12 5751 4591 74,42% 79,83% 59,41%
28-oct-20 500 369,91 5751 4515 73,98% 78,51% 58,08%
29-oct-20 500 366,5 5751 4364 73,30% 75,88% 55,62%
30-oct-20 500 367,1 5751 4061 73,42% 70,61% 51,84%
31-oct-20 500 357,5 5751 4536 71,50% 78,87% 56,39%

55,93%

Fuente: Elaboracion propia

3.5.4. Propuesta de mejora:

Para solucionar el problema que se ha encontrado en la panaderia y pasteleria

Mileny, se planted una propuesta de mejora en la cual se aplicé una herramienta

de solucion a cada causa que se encontré. La finalidad de esta investigacion fue

aplicar el estudio del trabajo después haber registrado los datos. Para ello se realizo

una tabla de herramientas de solucion para las principales causas halladas.
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Implementacidn de la propuesta:

Para la implementacion de la propuesta de mejora del estudio de métodos para el
proceso de produccion de pan ciabatta en la panaderia y pasteleria Mileny, se
desarroll6 las 8 etapas del método, la cual se detalla seguidamente cada una de
ellas:

A. Seleccionar

Se selecciond todas las actividades del proceso productivo de pan ciabatta en la
panaderia y pasteleria Mileny. Para ello, se analiz6 todas las actividades en la que
se elabor6 el pan ciabatta, sabiendo que para la realizacion de un lote de pan
ciabatta demora 238.74 minutos.

Tabla 15. Proceso de elaboracion de pan ciabatta

N° Proceso Tiempo (min)
1 [Tamizado 3.24
2 |Amasado 20.85
3 [Reposado 30.45
4 |Formado 40.20
5 |Fermentado 122.76
6 [Horneado 15.73
7 [Enfriado 551
TOTAL 238.74

Fuente: Elaboracion propia

La tabla anterior nos muestra que la operacion de mayor tiempo es el fermentado
con 122 minutos. En segundo lugar, esta la operacién de formado de pan con un
tiempo de 40.20 minutos. En tercer lugar, esta el reposado con un tiempo de 30.45
minutos. y en el cuarto lugar observamos a la operacién de amasado con un tiempo
de 20.85 minutos.

B. Registrar
Se registré toda la informacion que presenta la panaderia, teniendo en cuenta el
DAP donde se registrd y analiz6 las actividades que agregan valor y las que no

agregan valor.
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Tabla 16. Cursograma analitico - REGISTRAR

CURSOGRAMA ANALITICO

Operario / Material / Equipo

Diagrama Resumen
Producto: Pan Ciabatta. Actividad Actual
Operacion ' 10
Inspeccion | 4
— — - Espera ] 0
Actividad: Procesos de elaboracion de pan ciabatta Transporte o 7
Almacenamiento w7 0
Método: actual
Distancia (m) 16.3
Lugar: San Juan de Lurigancho Tiempo (min.-hom.) 238.74
Compuesto por: Alexis Paisig Delgado Lote 378 und.
Actividad OBS.
DESCR|PC|ON Distancia | Tiempo
OV LD e [\
Pesado de los ingredientes - 3.24 | m
Traslado de los ingredientes a la batidora 0.5 3.12 a No agrega
] valor
Proceso de batido de los insumos a - 2.48
velocidad nimero 1 \
Inspeccion de masa en la batidora - 1.12 /\-
Proceso de batido de los insumos a - 12.41
velocidad 2
Proceso de inspeccion de la masa - 1.14 | b
Traslado de la masa a la bandeja 2.2 0.58 T a No agrega
7 valor
Proceso de reposo - 30.45 r/’
Formado del pan ciabatta - 30.12 +
colocado en tablillas - 6.47 | i No agrega
~—_ valor
Llevado de pan a los coches para la 15 3.61 D
fermentacion 7
Proceso de fermentado - 120.4 I<'
Inspeccion del fermentado - 1.24 \l\\
Llevado al &rea de horneado 9.4 1.12 “a
Proceso de horneado - 15.24 </
Inspeccion del horneado - 0.33 \l\\
Traslado al area de enfriado 2.1 0.16 =
Proceso de enfriado - 2.15 —
Inspeccion del enfriado - 0.18 No agrega
NG valor
Llevado al area de venta 0.5 3.18 Na No agrega
valor
TOTAL 16.3 |238.74|110| 4 |0 | 6 | O

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla anterior se muestra las actividades que se necesita para la elaboracion
de pan ciabatta, en donde se identifica 10 operaciones, 3 inspecciones, 0 demoras,
3 transporte, y 0 almacenamiento.

Ademas, se observa que existe 6 actividades que no agregan valor y 10 actividades
gue si agregan valor en la produccién de pan ciabatta de la panaderia y pasteleria
Mileny. Por lo tanto, el calculo de las actividades que agregan valor dio como

resultado el 70%.

Al

C. Examinar

Para la elaboracion de pan ciabatta se examino las actividades, donde se hizo un

analisis aplicando la técnica del interrogatorio para conocer el ¢por qué? y ¢ para

_TA—-ANV 14

x100 =—==70%

TA 20

gué? Se realizan las actividades, para ser eliminadas ya que no agregan valor.

Tabla 17. Técnica del interrogatorio sistematico — Etapa de EXAMINAR

Etapa Examinar — Técnica del interrogatorio sistematico

ACTIVIDAD

¢ QUE SE HACE?

¢POR QUE SE HACE?

Pesado de los ingredientes

Se mide los ingredientes
que se requiere para la
elaboracién del pan ciabatta

Porque las medidas tienen
gue ser exactas

Traslado de los ingredientes a la
batidora

Lleva todos los ingredientes
a la batidora

Porque para la mezcla se
necesita los ingredientes

Proceso de batido de los
insumos a velocidad nimero 1

Se mezclan los ingredientes
de manera lenta

Porque es una de las
operaciones principales

Inspeccién de masa en la
batidora

Se observa que se haya
mezclado todos los
ingredientes

Porque permite ver el
momento de aceleraciéon de
la velocidad

Proceso de batido de los
insumos a velocidad 2

Se hace un batido mas
rapido para formar la masa
ideal

Porque permite encontrar el
punto exacto e ideal de la
masa

Proceso de inspeccion de la
masa

Se observa para verificar si
la masa ya esta para sacar
a la bandeja

Porque permite ver si la
masa esta lista para el
reposo

Traslado de la masa a la
bandeja

Se pone la masa en una
bandeja para llevar al
reposo

Porque la masa necesita
estar en un lugar libre

Proceso de reposo

Se deja reposando la masa
por un tiempo hasta que
esté lista para el formado

Porque la masa tiene que
estar en el punto exacto
para realizar el formado




Formado del pan ciabatta

Se empieza formar el pany
a dividirlo en partes iguales
para ponerlo a la tablilla

Porque es la operacion
donde se adquiere la forma
caracteristica del pan

colocado en tablillas

Se coloca en la tablilla a
una cierta distancia para ser
trasladado

Porque en las tablillas van a
tener una cierta distancia
para poder crecer

Llevado de pan a los coches
para la fermentacion

Se traslada en las tablillas y
se colocan en los coches

Porque permite tener un
buen fermentado

Proceso de fermentado

Se deja en los coches y se
tapa con plastico para que
pueda fermentar

Porque permite que las
piezas crezcan a un tamafio
adecuado

Inspeccion del fermentado

Se observa si las piezas
estan listas para entrar al
horno

Para verificar si esta en
buen estado

Llevado al area de horneado

Se voltea los trozos en las

bandejas que a su vez se

ponen en los coches y se
traslada al horno

Porque se permite el
encendido del horno hasta
que caliente a una cierta
temperatura

Proceso de horneado

Se mete al horno para su
respectiva coccion

Porque la masa necesita
dorarse y formarse en pan

ciabatta
Inspeccion del horneado Se observa Si el panyaestda | Porque permite que el pan
listo no se queme

Traslado al area de enfriado

Se saca el pan del horno a
un lugar adecuado

Porque necesita el pan
necesita enfriar

Proceso de enfriado

Se deja ventilar hasta que
enfrie

Porque permite la
distribucién sin problemas

Inspeccién del enfriado

Se observa si el pan ya esta
listo para ser distribuido

Porque permite ver si el pan
ya esta para su distribucién

Llevado al area de venta

Se pone en la panera para
ser distribuido a la gente

Porque permite que el pan
se venda a las personas

Fuente: Elaboracion propia

D. Idear el nuevo método propuesto
Al igual que en la etapa anterior se aplicé la técnica del interrogatorio sistematico a
cada una de las actividades para idear un nuevo método y mejorar el proceso de

elaboracién de pan ciabatta en la panaderia y pasteleria Mileny.

Tabla 18. Técnica del interrogatorio sistematico — Etapa de IDEAR

Etapa Idear — Técnica del interrogatorio sistematico
¢ COMO DEBERIA
HACERSE?

Ninguna otra cosa

¢ QUE DEBERIA

ACTIVIDAD
HACERSE?

Pesado de los ingredientes Utilizar el proceso actual

Traslado de los ingredientes a la
batidora
Proceso de batido de los
insumos a velocidad nimero 1

Ninguna otra cosa Utilizar el proceso actual

Ninguna otra cosa Utilizar el proceso actual
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Inspeccion de masa en la
batidora

El panadero deberia darse
cuenta del proceso de
batido a velocidad 1

Aplicar la propuesta
sugerida

Proceso de batido de los
insumos a velocidad 2

Ninguna otra cosa

Utilizar el proceso actual

Proceso de inspeccion de la
masa

Ninguna otra cosa

Utilizar el proceso actual

Traslado de la masa a la
bandeja

Ninguna otra cosa

Utilizar el proceso actual

Proceso de reposo

Ninguna otra cosa

Utilizar el proceso actual

Formado del pan ciabatta

Ninguna otra cosa

Utilizar el proceso actual

colocado en tablillas

Las tablillas deberian estar
cerca, para poder colocar
con facilidad el pan

Aplicar la propuesta
sugerida

Llevado de pan a los coches
para la fermentacion

Los coches deberian estar
cerca para evitar los
traslados largos

Aplicar la propuesta
sugerida

Proceso de fermentado

Los pléasticos deben estar
en buen estado para una
buena fermentacion

Aplicar la propuesta anterior

Inspeccion del fermentado

Ninguna otra cosa

Utilizar el proceso actual

Llevado al area de horneado

Los coches deben estar
ubicados en orden para un
mejor traslado del pan

Aplicar la propuesta
sugerida

Proceso de horneado

Se debe programar alarma
en el horno con el tiempo
exacto de horneado para

evitar que se queme el pan

Aplicar la propuesta
sugerida

Inspeccién del horneado

Eliminar esta actividad ya
que al poner una alarma no
seria necesario ir a
inspeccionar

Aplicar la propuesta
sugerida

Traslado al area de enfriado

Ninguna otra cosa

Utilizar el proceso actual

Proceso de enfriado

Eliminar esta actividad ya
que el pan se pone caliente
a la panera porque la gente
prefiere mas el pan caliente

Aplicar la propuesta
sugerida

Inspeccién del enfriado

Eliminar esta actividad ya
que no habria un proceso
de enfriado

Aplicar la propuesta
sugerida

Llevado al area de venta

Ninguna otra cosa

Utilizar el proceso actual

Fuente: Elaboracion propia

E. Evaluar

En esta quinta etapa se evaluo el costo de antes y después de la implementaciéon
la cual permitid observar si se aplica la mejora. A continuacién, se muestra una
tabla donde se calcula el costo del producto teniendo en cuenta el costo de todos
los factores como: la materia prima, la mano de obra, materiales de servicio, entre

otros.
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Tabla 19. Costos de produccion (PRE - TEST)

COSTOS DE PRODUCCION EN EL MES DE JUNIO (PRE - TEST)
Insumos/ Unidad Cantidad Precio TOTAL (S/)
Personal de medida unitario (S/.) '
COSTOS DIRECTOS
Harina Kg 2700 1,60 4320,00
Manteca Kg 67,5 4,30 290,25
Azlcar Kg 27 1,58 42,66
Sal Kg 81 0,50 40,50
Levadura Kg 54 10,00 540,00
Mejorador Kg 13,5 6,40 86,40
MANO DE OBRA DIRECTA
Maestro Panadero hora 300 10 3000
Ayudante hora 300 6,67 2001
panadero
MANO DE OBRA INDIRECTA
Teléfono hora 270 0,06 16,2
Servicio de agua hora 270 0,1 27
Servicio de luz hora 270 0,31 83,7
Servicio de gas hora 270 0,09 24,3
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 10472,01
Produccion
(unidad) 124740
Costo Unitario
(unidad) 0,0840

Fuente: Elaboracion propia

La tabla anterior muestra que el costo unitario de pan ciabatta producido es de S/.
0.08, basado en 30 dias laborables del mes de junio del 2020 con una produccién
de 124740 unidades de pan ciabatta.

F. Definir el nuevo método
Esta sexta etapa que nos permite definir el nuevo método de trabajo, se llevo a

cabo mediante la aplicacién del manual de operacion es del proceso productivo de
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pan ciabatta en la panaderia y pasteleria Mileny. Con el fin de mejorar el proceso
productivo del pan ciabatta, teniendo en cuenta el nuevo método de trabajo y la
nueva distribucion que permitié la reduccion del de las distancias de recorrido y la
capacitacion necesaria. Asimismo, lo principal fue facilitar su trabajo al obrero
haciendo un cambio en la nueva distribucién de maquinaria, presentado un mayor

orden y un menor recorrido del trabajador.

G. Implantar el nuevo método

Para la implantacion de este nuevo método se tuvo mucho cuidado ya que este
paso fue decisivo para el estudio del trabajo, ya que algunos trabajadores
presentaron dificultades al momento de implantar el cambio, porque estan
acostumbrado a su rutina diaria y creen que lo que hacen es la manera correcta de
trabajar. Este nuevo método implicé también a los administrativos, jefes y gerentes.
Por ello se realizé una reunion con los trabajadores de panaderia y pasteleria
Mileny explicando los beneficios que puede traer la implantacion del nuevo método
para la produccion de pan ciabatta. La reunién se realiz6 con éxito, ya que, tanto el
duefio de la empresa, como los trabajadores entendieron que, al aplicar este
estudio y cambiando los métodos de trabajo en la panaderia y pasteleria Mileny, se
va a disminuir los costos de produccion, el tiempo Gtil y va a aumentar la

productividad en la empresa.
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Figura 9. Diagrama de operaciones del pan ciabatta POST TEST.

Ingreso de materia prima

Tamizado

Amasado

Reposado

Formado de pan

Fermentacion

Horneado
SIMBOLOS ACTIVIDAD N®
. OPERACION 3
INSPECCION 4 Enfriado

PAN CIABATTA

Fuente: Elaboracion propia



El diagrama de operaciones de la elaboracidén de pan ciabatta no ha sufrido ningun
cambio, ya que los procesos no cambian.

A continuacién, observamos el nuevo Cursograma analitico, ya que se ha reducido

los tiempos vy los traslados.

Tabla 20. Cursograma analitico — POS TEST

CURSOGRAMA ANALITICO Operario / Material / Equipo
Diagrama Resumen

Producto: Pan Ciabatta. Actividad Actual
Operacion ') 10
Inspeccion O 4

Actividad: Procesos de elaboracion de pan ciabatta Espera ~ 0
Transporte = 7
Almacenamiento %7 0

Método: actual
Distancia (m) 16.3

Lugar: San Juan de Lurigancho Tiempo (min.-hom.) 238.74

Compuesto por: Alexis Paisig Delgado Lote 378 und.

Actividad OBS.
DESCRIPCION Distancia | Tiempo

O LD &2 |V

Pesado de los ingredientes - 3.24 "

Proceso de batido de los insumos a - 2.48 i\

velocidad nimero 1 \

Inspeccién de masa en la batidora - 1.12 )

Proceso de batido de los insumos a - 12.41

velocidad 2

Proceso de inspeccion de la masa - 1.14 *

Proceso de reposo - 30.45 +

Formado del pan ciabatta - 30.12 | m_]

Llevado de pan a los coches para la 15 3.61 > |

fermentacion //

Proceso de fermentado - 120.4 <,

Inspeccion del fermentado - 1.24 \l\\

Llevado al &rea de horneado 9.4 112 a

Proceso de horneado - 15.24 L

Inspeccion del horneado - 0.33 \l\\

Traslado al area de enfriado 2.1 0.16 T

Proceso de enfriado - 2.15 | w

TOTAL 13 225211 9 | 3|03 |0

Fuente: Elaboracion propia.
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La tabla nos muestra un total de 15 actividades para la elaboracion de pan ciabatta,
en las cuales se muestra 9 operaciones, 3 inspecciones, 0 demoras, 3 transportes
y 0 almacenamientos.

Luego, observamos que se ha reducido el valor agregado que es nuestro indicador

de la variable independiente.

4l - TA — ANV
N TA

9
100 = — = 609
X 15 60%
Se observa que el indicador de actividades que agregan valor es de 60%, ya que
hubo una mejora de procesos.
Luego, se presenta el diagrama de recorrido, con la mejora que se consigui6 en el

diagrama de flujo de procesos.
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Figura 10. Diagrama de recorrido — POS TEST

AMASADO
HARINA ’ \
AREA DE REPOSADO ! Q
= o oo L 2 .

TAMIZADO ™= % o

MESA DE TRABAJO

AREA DE PRODUCCION

AREA DE HORNEADO

Fuente: Elaboracion propia
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En la figura N° 10, se observa que se reducido los tiempos y el transporte,

mejorando el recorrido del producto.

H. Controlar y mantener en uso el nuevo método

La ultima etapa consiste en controlar y mantener en uso el nuevo método. Este
método consiste en que los trabajadores realicen su trabajo aplicando el nuevo
meétodo de trabajo que fue explicado en la reunidn, ya que mayormente los
trabajadores suelen realizar el trabajo en la cual estaban acostumbrados.

Este control sera supervisado por mi persona, donde seran especificados los
detalles del nuevo método. Este control se realizard en un periodo de dos meses,
en la cual la supervision serd 3 veces por semana, para que los trabajadores se
adopten a los nuevos procedimientos.

Finalmente, se continuara con las capacitaciones a los trabajadores hasta que

adopten al 100% la metodologia.

Distribucion de maquinaria:

La empresa ha sufrido algunos cambios, ya que se implemento la propuesta de una
nueva distribucién de maquinaria, para un mejor recorrido de la elaboracion de pan
ciabatta en la panaderia y pasteleria Mileny.

De acuerdo a los cambios realizados, se reducen los tiempos improductivos y los

movimientos innecesarios de los empleados.
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Figura 11. Distribucion de planta — POS TEST
o 19.88 m
¢ y
1.21m ) * HORNO \ |
g X 2 ’ _.: \gna . | ! ‘
J : i H .
AREADE |
242m Mo R0 - ENFRIADO AREA DE VENTA
]w | . A}
| | \ §
 Em== 1B
. AREADE
"/ PRODUCCION
6.01m .
1101101
j it
{ e - L - »
- 4.97m - 14.68 m
- 20.18 m

Fuente: Elaboracion propia

482m

1.0.24 m

497 m

0.06 m
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3.5.5. Resultados de la implementacion

Una vez aplicado el estudio del trabajo comparamos los resultados obtenidos con

las causas que generaban baja productividad en la empresa.

Resultados de la dimensién estudio de métodos

A continuacion, presentamos un nuevo diagrama de actividades para la elaboracion

de pan ciabatta en la panaderia y pasteleria Mileny.

Tabla 21. Cursograma analitico — POS TEST

CURSOGRAMA ANALITICO Operario / Material / Equipo
Diagrama Resumen

Producto: Pan Ciabatta. Actividad Actual
Operacion '] 10
Inspeccion O 4

Actividad: Procesos de elaboracién de pan ciabatta Espera O 0
Transporte s 7

Método: actual Almacenamiento %7 0
Distancia (m) 16.3

Lugar: San Juan de Lurigancho Tiempo (min.-hom.) 238.74

Compuesto por: Alexis Paisig Delgado Lote 378 und.

Actividad OBS.
DESCRIPCION Distancia | Tiempo oloble s

Pesado de los ingredientes - 324 | m

Proceso de batido de los insumos a - 2.48 i\

velocidad numero 1 L

Inspeccién de masa en la batidora - 1.12

Proceso de batido de los insumos a - 12.41

velocidad 2

Proceso de inspeccion de la masa - 1.14 h

Proceso de reposo - 30.45 *

Formado del pan ciabatta - 3012 | &

Llevado de pan a los coches para la 15 3.61 >_<.

fermentacion A

Proceso de fermentado - 120.4 ’

Inspeccién del fermentado - 1.24

Llevado al &rea de horneado 9.4 1.12 >

Proceso de horneado - 15.24 —

Inspeccion del horneado - 0.33 i

Traslado al area de enfriado 2.1 0.16 D

Proceso de enfriado - 215 | g +—T

TOTAL 13 225211 9 | 3|03 |0

Fuente: Elaboracion propia.
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La tabla N° 22, nos muestra el proceso de produccion de pan ciabatta la cual
contiene un total de 15 actividades las cuales son: 9 operaciones, 3 inspecciones,
0 esperas, 3 transportes y 0 almacenamientos. También se observa que presenta
12 actividades que actividades que agregan valor y 3 actividades que no agregan
valor. A continuacion, evaluamos nuestro primer indicador de nuestra variable

independiente donde vemos que se ha reducido el valor agregado.

A_TA—ANV
N TA

9
WIA= — X
% I 15 100

% IA = 60%

A continuacion, se visualiza la mejora del estudio de métodos al comparar los
resultados de del PRE — TEST y POS — TEST en la tabla, tenemos lo siguiente:

Tabla 22.Resultados de estudio de métodos

PRE-TEST | POST-TEST
AAV 50.00% 60.00%

Fuente: elaboracion propia

Resultado de la dimensidn estudio de tiempos:
Se realiz6 la nueva toma de tiempos del proceso de elaboracién de pan ciabatta de
la panaderia y pasteleria Mileny en el mes de abril del 2021, considerando 30 dias

de trabajo, para la determinacién del tiempo estandar.
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Tabla 23. Toma de tiempos del mes de octubre 2020 (POS - TEST)

TOMA DETIEMPOS DE MARZO 2021 (minutos)

Empresa: Panaderfa y pasteleria Mileny

Area: Produccion

Método: POST.TEST Proceso: Produccion de pan Ciabatta
Elaborado por: Paisig Delgado Husley Alexis Mes: Marzo
Iltem  |Operacién | 01/03/2021 | 02/03/2021 | 03/03/2021 | 04/03/2021 | 05/03/2021 | 06/03/2021 | 07/03/2021 | 08/03/2021 | 09/03/2021 | 10/03/2021 | 11/03/2021 | 12/03/2021 |13/03/2021| 14/03/2021 | 15/03/2021
1 Tamizado 4,74 4,95 4,75 4,12 4,17 4,18 4,84 42 4,96 4,34 4,92 4,68 4,11 4,21 4,08
2 Amasado 10,12 10,89 10,98 10,13 10,21 10,23 10,27 10,36 10,41 10,83 10,87 10,18 10,22 10,29 10,19
3 Reposado 25,26 25,24 25,16 25,12, 25,14 25,24 25,21 25,14 25,62 25,27 25,42 25,28 25,25 25,34 25,12
4 Formado 30,73 30,15 30,25 30,28 30,23 30,57 30,15 30,01 30,18 30,23 30,92 30,86 30,25 30,38 30,56
5 Fermentado| 100,05 100,11 101,04 100,53 100,84 100,73 101,15 100,56 102,84 100,28 100,27 101,69 100,25 100,66 1011
6 Horneado 15,13 15,75 15,65 15,95 15,74 15,44 15,09 15,02 15,73 15,17 15,14 15,65 15,72 15,52 15,05
7 Enfriado 2,01 2,95 2,86 2,15 2,16 2,82 2,65 2,78 2,89 2,81 2,02 2,14 2,05 2,07 2,05
TOTAL 188,04 190,04 190,69 163,16 188,49 189,21 189,36 188,07 192,63 188,93 189,56 190,48 187,85 188,47 188,15
16/03/2021 | 17/03/2021 | 18/03/2021 | 19/03/2021 | 20/03/2021 | 21/03/2021 | 22/03/2021 | 23/03/2021 | 24/03/2021 | 25/03/2021] 26/03/2021 | 27/03/2021 | 28/03/2021 | 29/03/2021 |30/03/2021]31/03/2021 PROMEDIO
4,21 4,06 4,32 4,41 4,15 4,1 4,15 4,19 4,14 4,13 4,53 4,18 4,13 4,34 4,26 4,13 4,34
10,24 10,25 10,36 10,93 10,77 10,15 10,17 10,16 10,18 10,19 10,21 10,27 10,18 10,09 10,99 10,03 10,37
25,75 25,11 25,36 25,18 25,25 25,23 25,67 25,36 25,15 25,24 25,37 25,45 25,12 25,19 25,15 25,58 25,30
30,65 30,11 30,49 30,62 30,12 30,01 30,04 30,82 30,07 30,13 30,19 30,25 30,26 30,29 30,69 30,23 30,35
100,56 100,14 100,12 101,03 100,53 101,76 101,77 100,18 101,91 100,28 100,52 101,67 100,93 100,06 101,57 100,98 100,84
15,35 15,65 15,89 15,63 15,9 15,25 15,12 15,35 15,69 15,83 15,79 15,12 15,14 15,29 15,58 15,04 15,46
2,67 2,15 2,87 2,14 2,82 2,69 2,56 2,75 2,59 2,62 2,89 2,27 2,24 2,38 2,53 2,57 2,49
189,43 187,47 189,41 189,94 189,54 189,19 189,48 188,81 189,73 188,42 189,5 189,21 188 187,64 190,77 188,56 189,15
Fuente: Elaboracién propia
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En la siguiente tabla se observé el célculo del nUumero de muestras del proceso

productivo de pan ciabatta.

Tabla 24.Calculo del nimero de muestras (POS - TEST)

Empresa: Panaderia y pasteleria Mileny

Area: Produccion

Método: Actual

Proceso: Produccion de pan ciabatta

Elaborado por: Paisig Delgado Husley Alexis

Fecha: 01/03/2021

>
ltem Operacion

L

o (40\/n2x2—(2x)2

Y x

]

1 Tamizado 134,68 587 66 2
2 Amasado 321,35 3.33389 1
3 Reposado 758,85 19.826,97 2
4 Formado 940,72 28.549,04 1
5 Fermentado 3.126,11 | 315.258,06 1
6 Horneado 479,37 7.41554 1
7 Enfriado 7715 195,15 4

Fuente: Elaboracion propia

Luego, se tuvo el célculo del promedio del tiempo observado total de acuerdo al

tamano de la muestra en el mes de marzo.
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Tabla 25. Calculo del promedio del tiempo observado total (POS - TEST)

TAMARNO DE LA MUESTRA EN EL MES DE MARZO

CALCULO DEL PROMEDIO DEL TIEMPO OBSERVADO TOTAL DE ACUERDO AL

Empresa: Panaderia y pasteleria Mileny

Area: Produccién

Método: Actual

Proceso: Produccion de pan ciabatta

Elaborado por: Paisig Delgado Husley Alexis Fecha: 01/03/2021
ltem Ope racion Tmmpol TwmpoZ TwmpoS Tlemp04 Promedlo
(min) (min) (min) (min) (min)
1 Tamizado 4,74 4,95 4,85
2 Amasado 10,12 [ 10,12
3 Reposado 25,26 25,24 25,25
|
4 Formado 30,73 30,73
5 Fermentado 100,05 100,05
6 Horneado 15,13 15,13
7 Enfriado 2,01 2,95 2,86 2,15 2,48

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se calculo el tiempo estandar utilizando la tabla de Westinghouse

como se observa en el siguiente cuadro.

Tabla 26. Calculo del tiempo estandar (POS - TEST)

CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR DEL PROCESO DEPRODUCCION DEPAN CIABATTA
Empresa; Panaderia y pasteleria Mileny Avrea: Produccién
Método: Actual Proceso: Produccion de pan ciabatta
Elaborado por: Paisig Delgado Husley Alexis Mes: Marzo
Promedio Westinghouse Factor de Tiempo [Suplementos Total Tle,mpo
ITEM | Operacién ‘fge'i?azz H| E |cp|cs |valoracitn Nm;' N | F o [Suplementos Es(t;r::?r
1 Tamizado 4,845 0 ]0.02]-0.03]-0.02 0,97 4,701 0,051 0,15 0,2 4,90
2 Amasado 10,12 0 | 0.021-0.03] 0.02 1,01 10,22 0,051 O 0,05 10,27
3 Reposado 25,25 0.03] 0 |-0.03-0.02 0,98 24,75 0,05 | 0,17 0,22 24,97
4 Formado 30,73 0.04 ] 0.02 |-0.03-0.02 1,01 31,04| 0,05 | 0,12 0,17 31,21
5 |Fermentado| 100,05 | 0.06 | 0.02 |-0.03| 0 1,05 105,05{ 0,05 | 0,12 0,17 105,22
6 Horneado 15,13 0 0 ]-0.03} 0.03 1 15,131 0051 0 0,05 15,18
7 Enfriado 2,48 0.05 1 0.02 |-0.031-0.02 1,02 2,531 0,05 10,12 0,17 2,70
Tiempo total de produccion de pan ciabatta 194,45

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 27.Resultados de estudio de tiempos (PRE — TEST y POS TEST)

Resultados de eficiencia, eficacia y productividad (POS TEST)

PRE-TEST | POST-TEST
TIEMPO
ESTANDAR 240,91 194.45
(min)

Gracias al tiempo estandar podemos calcular la capacidad instalada que se obtuvo

en el mes de marzo en la panaderia y pasteleria Mileny.

Capacidad Instalada =

Numero de trabajadores x Tiempo labora c /trab.

Tiempo estandar

Tabla 28. Calculo de la capacidad instalada POS - TEST

CALCULO DE CAPACIDAD INSTALADA

Tiempo
; laboral de Tiempo Capacidad Capacidad
Numero de . _
_ cada estandar instalada instalada
trabajadores . . .
trabajador (min) (lote) (unid)
(min)
2 250 194.45 2.58 8772

Fuente: Elaboracion propia

Luego, se calculé la cantidad programada utilizando la férmula siguiente:

Uniddes programadas = Capacidad instalada x factor de valoracion
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Tabla 29. Cantidad programada de pan ciabatta por dia POS - TEST

CANTIDAD PROGRAMADA DE PAN CIABATTA POR DIA

Capacidad instalada
(Unid)

Factor de valoracion (%)

Unidades programadas
(Unid)

8772

0.9

7894.8

Fuente: Elaboracion propia

Observamos en la tabla, que las unidades programadas son de 7894 unidades de

pan ciabatta por dia. Es muy importante que se eliminen los tiempos muertos para

gue la capacidad instalada de la empresa pueda aumentar.

Luego, se observa los resultados de la productividad, eficacia y eficiencia de la

elaboracion de pan ciabatta en la panaderia y pasteleria Mileny.

Tabla 30. Estimaciéon de productividad POS — TEST

Estimacion de Productividad marzo 2021

Empresa F&nsgsna y pasteleria Método _ﬁl;sl%r POST-TEST
Analista Paisig Delgado Husley Alexis
Proceso Pan ciabatta
Objetivo Medir la productividad
INDICADOR FORMULA
EFICIENCIA Eficiencia = (HHReales/HHProgramada) x 100%
EFICACIA Eficacia = (UProducida/UProgramada) x 100%
PRODUCTIVIDAD Productividad = Eficiencia x Eficacia
DATOS: N° de operario: 2 Tjigrr“n‘;%ge 240 TPErsotg.”' 240,91 6766
Horas
Fecha Prlj)gizsm};((j);n(bnr]?n) H;en;IZ rse pr(%??nig da pg)r&iggza Eficiencia | Eficacia | Productividad
(min)
01-mar-21 500 470,31 5751 5402 94,06% 93,93% | 88,35%
02-mar-21 500 468,51 5751 5213 93,70% 90,65% | 84,94%
03-mar-21 500 469,91 5751 5158 93,98% 89,69% | 84,29%
04-mar-21 500 467,9 5751 5591 93,58% 97,22% |  90,98%
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05-mar-21 500 469,71 5751 5024 93,94% 87,36% 82,07%
06-mar-21 500 471,52 5751 5251 94,30% 91,31% 86,11%
07-mar-21 500 468,1 5751 5478 93,62% 95,25% 89,18%
08-mar-21 500 471,72 5751 5326 94,34% 92,61% 87,37%
09-mar-21 500 468,91 5751 5175 93,78% 89,98% 84,39%
10-mar-21 500 471,32 5751 5536 94,26% 96,26% 90,74%
11-mar-21 500 471,52 5751 5364 94,30% 93,27% 87,96%
12-mar-21 500 468,31 5751 5591 93,66% 97,22% 91,06%
13-mar-21 500 469,71 5751 5477 93,94% 95,24% 89,47%
14-mar-21 500 472,12 5751 5439 94,42% 94,57% 89,30%
15-mar-21 500 468,51 5751 5289 93,70% 91,97% 86,17%
16-mar-21 500 468,51 5751 5201 93,70% 90,44% 84,74%
17-mar-21 500 472,12 5751 5158 94,42% 89,69% 84,69%
18-mar-21 500 468,71 5751 5439 93,74% 94,57% 88,66%
19-mar-21 500 471,12 5751 5515 94,22% 95,90% 90,36%
20-mar-21 500 466,9 5751 5364 93,38% 93,27% 87,10%
21-mar-21 500 472,12 5751 5326 94,42% 92,61% 87,45%
22-mar-21 500 468,51 5751 5288 93,70% 91,95% 86,16%
23-mar-21 500 468,91 5751 5250 93,78% 91,29% 85,61%
24-mar-21 500 469,11 5751 5158 93,82% 89,69% 84,15%
25-mar-21 500 468,51 5751 5402 93,70% 93,93% 88,02%
26-mar-21 500 470,52 5751 5553 94,10% 96,56% 90,86%
27-mar-21 500 472,12 5751 5591 94,42% 97,22% 91,80%
28-mar-21 500 469,91 5751 5515 93,98% 95,90% 90,13%
29-mar-21 500 466,5 5751 5364 93,30% 93,27% 87,02%
30-mar-21 500 467,1 5751 5061 93,42% 88,00% 82,21%
31-mar-21 500 4575 5751 5536 91,50% 96,26% 88,08%

87,40%

Fuente: Elaboracion propia

Asimismo, comparamos el PRE — TEST y el POS — TEST de la eficiencia, eficacia

y productividad, en el siguiente grafico.
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Tabla 31. Resultados de eficiencia, eficacia y productividad

MES EFICIENCIA | EFICACIA | PRODUCTIVIDAD
OCTUBRE 73.85% | 75.74% 55.93%
(2020)
MARZO 93.85% | 93.13% 87.40%
(2021)

Fuente: Elaboracion propia

3.5.6. Andlisis econdmico financiero

En la tabla siguiente observamos el costo de produccion de en el mes de abril.

Tabla 32. Costos de produccion POST - TEST

COSTOS DE PRODUCCION EN EL MES DE ABRIL (POST - TEST)

nsumos/ | Unidad de | Gantigad | Pecio unitario | rorar (si)
COSTOS DIRECTOS
Harina Kg 2700 1,60 4320,00
Manteca Kg 67,5 4,30 290,25
Azucar Kg 27 1,58 42,66
Sal Kg 81 0,50 40,50
Levadura Kg 54 10,00 540,00
Mejorador Kg 13,5 6,40 86,40
MANO DE OBRA DIRECTA
Maestro Panadero hora 240 10 2400
ﬁ;’ﬁgggﬁ hora 240 6,67 1600,8
MANO DE OBRA INDIRECTA
Teléfono hora 270 0,06 16,2
Servicio de agua hora 270 0,1 27
Servicio de luz hora 270 0,31 83,7
Servicio de gas hora 270 0,09 24,3
TOTAL COSTO DE PRODUCCION 9471,81
Produccion
(unidad) 124740
Costo Unitario
(unidad) 0,0759

Fuente: Elaboracion propia
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Luego, analizaremos el costo beneficio que se obtuvieron con nuestra
implementacion de la mejora. Se incurres lo siguientes gastos para la

implementacion del estudio del trabajo de la panaderia y pasteleria Mileny.

Tabla 33. Inversion total realizada

Recurso de mano de obra
Descripcion Cantidad| Meses |Remuneracion| Total S/.
Practicante 1 1 S/ 930.00 S/ 930,00
Capacitacion del personal 1 1 S/100.00 S/100.00
Sub Total S/1,930.00
Recursos Materiales
L Unidad . Costo
Descripcion de Cantidad Costo S/.
medida Total
Hojas bond millar 1 S/ 20.00 S/ 20.00
Cronémetro und. 1 40.00 S/ 40.00
Tab'gfrﬁzﬂgga los und. 3 3.00 S/9.00
Calculadora basica und. 1 10.00 S/ 10.00
Plumones gruesos und. 3 S/ 3.00 S/9.00
Pizarra acrilica und. 1 60.00 S/ 60.00
Lapiceros und. 5 0.50 S/ 2.50
USB 16GB und. 1 25.00 S/ 25.00
Internet mes 6 S/ 74.00 S/ 444.00
Sub Total S/ 619.50

Descripcion Costo
Recursos de mano de obra S/ 1930.00
Recursos de materiales S/ 619.50
TOTAL S/1649.50

Fuente: Elaboracién propia
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Andlisis econdémico antes - despueés

Se tiene en cuenta la informacion de la siguiente tabla, la cal nos muestra el costo

de la implementacion del estudio del trabajo.

Tabla 34. Costo de la implementacion del estudio del trabajo

Precio de venta S/ 0.20 | soles/unidad
Costo de fabricacion S/ 0.08 | soles/unidad
Costo de implementacién S/ 1649.50 | soles/unidad
Laborable al mes 30 dias/mes
Laborable al afio 12 meses/afio

Fuente: elaboracion propia

Tabla 35. Andlisis econdémico antes y después

Produccion antes 124740 unidades/mes
Produccién después 124740 unidades/mes
Costo de Produccion antes S/ 10472,01 | unidades/mes
Costo de Produccion después S/9471,81 soles/mes
Ahorrro S/ 1000.2 soles/mes

Fuente: Elaboracion propia.

Seguidamente, presentamos el célculo del valor actual neto (VAN) y la tasa interna

de retorno (TIR) en un periodo de tiempo de doce meses.
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Tabla 36. Calculo del VAN y el TIR

Ahorro 16495
K 5%
Periodos (meses)

01 1 ] 2] 3 | 4] 5167189 | 0] u]n
g;Z?depmd”cc'O” toara0n | 172 | 1omant | 1oeraon | o | soemann | ouraon | oot | soemaon | uraot | st | emaon
Coso s WTL8L | SUTLRL | 7LEL | OLEL | OMLAL | STLAL | 7081 | STLSL | SATLS | SATLRL | 7L | 7Ll
Flipdeckeioren] 1605|1002 | 10002 | 10002 | 002 | 10002 | 1002 | 1002 | 10002 | 10002 | 1002 | 10002 | 1002
AN 0
R i

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla anterior, se muestra el flujo de ingresos y egreso teniendo como

referencia una proyeccion de doce meses.

Después de utilizar un interés del 15%, se obtuvo un Valor Actual neto de (VAN) de
S/ 3772.20, la cual nos indica que la aplicacion del estudio del trabajo para mejorar
la productividad en la panaderia y pasteleria Mileny genera ganancias en la

empresa.

También, se hizo el célculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR), la cual nos dio un
60%, eso quiere decir que el proyecto es rentable, ya que se recupera la inversion

y se obtiene beneficios.

3.6. Métodos de anadlisis de datos

Se realizara un analisis estadistico descriptivo, porque nos ayudara a encontrar los
resultados del estudio, ya que, para hacer un estudio de tiempos nos basaremos
en un andlisis exploratorio para calcular el tiempo estandar y un estudio de métodos
la cual nos permitird encontrar el indice de actividades. Asi mismo, nos ayudar a

entender la contextura de los antecedentes.
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En el analisis estadistico inferencial, se utilizara la prueba T -student para comparar
la media y la desviacion estandar en funcion del tamafio de la muestra, y también
se va a utilizar la prueba de Wilcoxon. Estas variables son medibles por eso es una
prueba no paramétrica ya que los datos son mayores a 30. Si el valor maximo de
la muestra es menor a 30, se realizaré la prueba de Shapiro Wilk.

3.7. Aspectos éticos

La sigueinte investigacion resalto la parcialidad de los datos, una implementacién
de la mejora de lo ocurrido antes y después, la recoleccion de datos de la empresa
se dio de manera veridica, ya que, la informacién que se ha extraido de la empresa
se realizo con fines educativos, y esta no sera compartida, ya que se conto6 con la
autorizacion del duefio de la empresa tanto como los supervisores y los encargados
para la realizacion de la investigacion “Estudio del trabajo para mejorar la

productividad en la panaderia y pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho 2020”

3.8. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

3.8.1. Recursos y presupuesto
A continuacion, presentamos los siguientes recursos del proyecto de investigacion

de la panaderia y pasteleria Mileny.

Recursos humanos: En el presente trabajo de investigacion cuenta con la
participacion del analista Paisig Delgado Husley Alexis cuya asesora es la MSc
Delgado Montes Mary Laura, también se cuenta con la participacion del personal
gue la labora en dicha empresa como es el sefior Guevara Banda Marco Antonio.
Equipos y bienes duraderos: No se adquirieron equipos en la panaderia y
pasteleria Mileny.

Materiales e insumos: contamos con la adquisicion de materiales electronicos
como el celular, ya que nos proporciona la ayuda para la realizacién del proyecto
de investigacion. La adquisicion de internet fue fundamental para la realizacion del

presente estudio.
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Gastos operativos: Se tienen los siguientes gastos que sirvieron de apoyo para la
administracion de este proyecto como: lapiceros, hojas, pasaje para visitar a la
empresa, el uso de internet, USB.

- Aporte no monetario.

Tabla 37. Presupuesto no monetario

Clasificador VELD! Vel Fuente
MEE Descripcion | Cantidad unitario total financiadora
(s/) (sl)
2.2.23.22 laptop 1 S/.1500 S/.1500 Investigador
23221 |Calculadora) S1.75 S.75 | Investigador
cientifica
2.3.15.12 lapiceros 2 S/1.1.5 S1.3 Investigador
2.3.15.12 USB 1 S/1.30 S/1.30 Investigador
2.3.22.21 celular 1 S/.1200 S/.1200 Investigador
Total del presupuesto monetario S/.2808

Fuente: Elaboracion propia

- Aporte monetario.

Tabla 38. Presupuesto monetario

” Valor Valor
Clai;lfllzcgdor Descripcion | Cantidad unitario total fingr?;gfjeora
() (s)
2.3.15.12 Hojas bond Imillar S/.20 S/.20 Investigador
2.3.22.44 Cronémetro 1 S/.42 S/.42 Investigador
2.3.15.12 resaltador 1 S/.2.5 S/.2.5 Investigador
Servicio de
2.3.22.1.1 internet 1 S/1.74.90 | S/.74.90 | Investigador
hogar
Servicio de
232221 | 'Mernety 1 S$/29.90 | S/.29.90 | Investigador
telefonia
movil
Tableros
2.3.15.12 para 1 S/.3 S/.3 Investigador
formatos
232729 | CArpetade 1 S/.1000 | S/.1000 | investigador
Bachiller
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investigador

Fuente: Elaboracién propia

S/.1575 | investigador

S/.2747.3

3.8.2. Financiamiento

En el proyecto de investigacion sera autofinanciado.

Tabla 39. Entidad financiadora

Entidad financiadora Monto (S/.) Porcentaje (%)
5555.3 100%
0 0%
Presupuesto

H]l m2
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3.8.3. Cronograma de ejecucion

Tabla 40. de cronograma de ejecucion del proyecto de investigacion

DIAGRAMA DE ACTIVIDADES DE LA PANADERIA Y PASTELERIA MILENY 2020

ENERO |FEBRERO| MARZO| ABRIL MAYO JUNIO JULIO
N® ACTIVIDADES s1]s2[s3ls4s1]s2[s3]s4ls1[s2[s3]s4[S1]S2[S3[S4/51[S2]S3[S4[S1] S2 [S3[S4 | S1]S2] S3] S4
11 |Interrogatorio a los trabajadores

12 |Andlisis de las respuestas

13

Realizacién del DAP mejorado

14

Nuevos métodos

15

DAP anterior vs DAP mejorado

16

Nuevo DAP mejorado

17

Presentacion de la propuesta de mejora

18

Entrega del procedimiento de métodos

19

Capacitacion de los trabajadores

20

Inicio del nuevo método de trabajo

21

Levantamiento de datos con el nuevo método

22

Resultados del nuevo método empleado

23

Capacitacion constante al trabajador

24

Andlisis econémico financiero del proyecto

25

Comprobacion de la hipétesis con el software SPSS

26

Andlisis de resultados obtenidos

27

Redaccién de conclusiones y discusiones

28

Presentacion del proyecto terminado

29

Sustentacion del proyecto terminado

30

Publicacion de proyecto en un articulo cientifico

Fuente: Elaboracion propia
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4. RESULTADOS

4.1. Analisis descriptivo
En el siguiente informe realizamos un analisis descriptivo donde vemos el antes y
el después de la aplicaciéon del estudio del trabajo para mejorar la productividad en
la panaderia y pasteleria Mileny.

Variable independiente: Estudio del trabajo.

Dimensién: Estudio de movimientos.

Indicador: indice de actividades que agregan valor.

A continuacion, presentamos el indice de actividades que agregan valor del pre —

test y del post — test.

Tabla 41. indice de actividades que agregan valor.

YActividades que agregan valor 10

PRE-TEST [1AAV = ==—=50%
Total de actividades 20
POST-TEST " YActividades que agregan valor 9 600
[A4v = Total de actividades 15 o

Fuente: Elaboracion propia.
En la tabla anterior se observa que después de la implementacion de la mejora, el
indice de actividades aumentd en un 10%, ya que en el pre — test era un 50% y en
el pos - test es 60%.
Dimension: Estudio de tiempos.

Indicador: Tiempo estandar.

A continuacion, presentamos el estudio de tiempos antes y después de la

implementacion de la mejora.
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Tabla 42. Tiempo estandar antes y después.

PRE-TEST | POST-TEST
TIEMPO
ESTANDAR
STAN 234.36 189.15
(min)

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla anterior nos muestra el tiempo estandar del pre test que es igual a 234.36

y el tiempo estandar después de la implementacién de la mejora que igual a 189.15,

en el proceso de elaboracion de pan ciabatta de la panaderia y pasteleria Mileny.

Variable dependiente: Productividad.

Tabla 43.Datos estadisticos descriptivos de la productividad.

Estadisticos descriptivos

Minimo Maximo

Desv.
Media Desviacion

N
productividad 31
PRE
productividad 31
POST
N valido (por lista) 31

51,74% 59,41% 55,9325% 2,09772%

82,07% 91,80% 87,3994% 2,66349%

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla anterior nos muestra una productividad pre — test con una media del

55.9325%, y una productividad pos — test con una media del 87.3934%. Donde

podemos observar un incremento de 31.4609%.
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Indicador: Eficiencia

Tabla 44.Datos estadisticos descriptivos de la eficiencia.

Estadisticos descriptivos

Desv.
N  Minimo Maximo Media Desviacion
eficiencia 31 71,50% 74,42% 73,8468% 0,54679%
PRE
eficiencia 31 91,50% 94,42% 93,8468% 0,54679%
POST

N valido (por lista) 31

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla anterior nos muestra una eficiencia pre — test con una media del 73.8468%,

y una eficiencia pos — test con una media del 93.8468% Donde podemos observar
un incremento del 20%.

Indicador: Eficacia
Tabla 45. Datos estadisticos descriptivos de la eficacia.

Estadisticos descriptivos

Desv.
Desviacio
N Minimo Maximo Media n
eficacia 31 69,97% 79,83% 75,7428% 2,82676%
PRE
eficacia 31 87,36% 97,22% 93,1311% 2,82676%
POST

N valido (por lista) 31

Fuente: Elaboracion propia.
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La tabla anterior nos muestra una eficacia pre — test con una media del 75.7428%,
y una eficiencia pos — test con una media del 93.1311%. Donde podemos observar
un incremento de 17.3883%.

4.2. Andlisis inferencial:

Analisis de la hipotesis general:

Para determinar la hipétesis general, analizaremos los datos de la productividad del
pre — test y del post — test, para comprobar si tiene un comportamiento paramétrico

0 no paramétrico. Para ello realizaremos el analisis de normalidad mediante la

prueba de Kolmogrov — Smirnov.

Regla de decision:

Si pvalor < 0.05, la distribucion no es normal (No paramétrico)

Si pvalor > 0.05, la distribucién es normal (Paramétrico)

Tabla 46.Prueba de normalidad de productividad de Kolmogorov - Smirnov

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig.  Estadistico gl Sig.
productividad ,081 31 ,200° ,966 31 422
PRE
productividad ,081 31 ,200° ,966 31 422
POST

Fuente: Elaboracion propia.
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El valor del nivel de significancia con respecto a la productividad antes es de 0.200
y productividad después es 0.200, la cual nos indica que ambos valores son
mayores que 0.05, esto quiere decir que muestra un comportamiento paramétrico,
por consiguiente, utilizaremos la prueba T de student para contrastar la hipétesis
general.

Contrastacion de la hipotesis

Ho: La aplicacién del Estudio del Trabajo no mejora la productividad en la panaderia

y pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho, 2021.

Ha: La aplicacion del Estudio del Trabajo mejora la productividad en la panaderia y

pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho, 2021.

Regla de decision:

Ho: pPa 2 pPd

Ha: pPa <pPd

Tabla 47. Comparacion de medias de la productividad antes y después

Estadisticos descriptivos

Desv.
N Minimo Maximo Media  Desviacion
productividad 31 51,74% 59,41% 55,9325% 2,09772%
PRE
productividad 31 82,07% 91,80% 87,3994% 2,66349%
POST
N valido (por lista) 31

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla 44 se puede observar que la media antes (55.9325%) es menor que la
media después (87.3994%), por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta
la hipétesis del investigador, segun como lo indica la regla de decision.

Anélisis mediante pvalor para la productividad antes y después mediante T
student.

Regla de decision:

Si pvalor < 0.05, se rechaza la hipotesis nula

Si pvalor > 0.05 se acepta la hipétesis nula

Tabla 48. Estadisticos de prueba T student para la variable productividad.

Prueba de muestras emparejadas
Diferencias emparejadas

95% de intervalo de

Desv.
Desv. Error confianza de la diferencia Sig.
Media Desviacion promedio Inferior Superior t gl (bilateral)
productividad  -31,46690%  0,56605% 0,10167% -31,67453% -31,25927% -309,513 30 ,000
PRE -
productividad
POST

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla anterior observamos el valor de significancia igual a 0.000 la cual es
menor que 0.05, por lo tanto, se acepta la Hipétesis alterna y se rechaza la hipétesis
nula.

Analisis de la primera hipétesis especifica

Para determinar la hipétesis general, analizaremos los datos de la productividad del

pre — test y del post — test de la eficiencia, para comprobar si tiene un
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comportamiento paramétrico o no paramétrico. Para ello realizaremos el andlisis de

normalidad mediante la prueba de Kolmogrov — Smirnov.

Regla de decision:

Si pvalor < 0.05, la distribucion no es normal (No paramétrico)

Si pvalor > 0.05, la distribucién es normal (Paramétrico)

Tabla 49.Prueba de normalidad de eficiencia de Kolmogorov - Smirnov.

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig.  Estadistico gl Sig.
eficiencia ,184 31 ,009 ,750 31 ,000
PRE
eficiencia ,184 31 ,009 ,750 31 ,000
POST

Fuente: Elaboracion propia

El valor del nivel de significancia con respecto a la eficiencia antes es de 0.000 y
eficiencia después es 0.000, la cual nos indica que ambos valores son menores
gue 0.05, esto quiere decir que muestra un comportamiento no parameétrico, por
consiguiente, utilizaremos la prueba de Wilcoxon para contrastar la hipotesis

especifica.

Contrastacion de la hipoétesis

Ho: La aplicacion del Estudio del Trabajo no mejora la eficiencia en la panaderia y

pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho, 2021.
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Ha: La aplicacién del Estudio del Trabajo mejora la eficiencia en la panaderia y

pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho, 2021.

Regla de decision:

Ho: pPa 2 pPd

Ha: pPa < puPd

Tabla 50. Comparacién de medias de la eficiencia antes y después

Estadisticos descriptivos

Desv.
N Minimo Maximo Media Desviacion
eficiencia 31 71,50% 74,42% 73,8468% 0,54679%
PRE
eficiencia 31 91,50% 94,42% 93,8468% 0,54679%
POST

N valido (por lista) 31

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 47 se puede observar que la media antes (73.8468%) es menor que la
media después (93.8468%), por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta

la hipotesis del investigador, segun como lo indica la regla de decision.

Andlisis mediante pvalor para la eficiencia antes y después mediante
Wilcoxon.

Regla de decision:

Si pvalor < 0.05, se rechaza la hipotesis nula

Si pvalor > 0.05 se acepta la hipétesis nula
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Tabla 51. Estadisticos de prueba Wilcoxon para la variable eficiencia.

Estadisticos de prueba?

eficiencia POST -
eficiencia PRE
z -5,568"
Sig. asintotica(bilateral) ,000

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos negativos.

Fuente: Elaboracion propia
En la tabla anterior observamos el valor de significancia igual a 0.000 la cual es
menor que 0.05, por lo tanto, se acepta la Hipétesis alterna y se rechaza la hipétesis
nula.
Andlisis de la segunda hipotesis especifica
Para determinar la hipotesis general, analizaremos los datos de la eficacia del pre
— test y del post — test, para comprobar si tiene un comportamiento parameétrico o
no parameétrico. Para ello realizaremos el andlisis de normalidad mediante la prueba
de Kolmogrov — Smirnov.
Regla de decision:

Si pvalor < 0.05, la distribucion no es normal (No paramétrico)

Si pvalor > 0.05, la distribucién es normal (Paramétrico)
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Tabla 52.Prueba de normalidad de eficacia de Kolmogorov - Smirnov

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico o] Sig. Estadistico gl Sig.
eficacia ,094 31 ,200" ,957 31 ,239
PRE
eficacia ,094 31 ,200" ,957 31 ,239
POST

Fuente: Elaboracion propia

El valor del nivel de significancia con respecto a la eficacia antes es de 0.200 y

eficacia después es 0.200, la cual nos indica que ambos valores son mayores que

0.05, esto quiere decir que muestra un comportamiento paramétrico, por

consiguiente, utilizaremos la prueba T de student para contrastar la hipétesis

general.

Contrastacion de la hipotesis

Ho: La aplicacion del Estudio del Trabajo no mejora la eficacia en la panaderia y

pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho, 2021.

Ha: La aplicacion del Estudio del Trabajo mejora la eficacia en la panaderia y

pasteleria Mileny, San Juan de Lurigancho, 2021.

Regla de decision:

Ho: HPa 2 pPd

Ha: pPa < pPd
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Tabla 53. Comparacién de medias de la eficacia antes y después

Estadisticos descriptivos

Desv.
N Minimo  M&aximo Media Desviacion
eficacia 31 6997% 79,83% 75,7428%  2,82676%
PRE
eficacia 31 87,36% 97,22% 93,1311%  2,82676%
POST
N valido (por lista) 31

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 50 se puede observar que la media antes (75.7428%) es menor que la
media después (93.1311%), por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta
la hipotesis del investigador, segun como lo indica la regla de decision.

Analisis mediante pvalor para la eficacia antes y después mediante T
student.

Regla de decision:

Si pvalor < 0.05, se rechaza la hipotesis nula

Si pvalor > 0.05 se acepta la hipoétesis nula
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Tabla 54.Estadisticos de prueba T student para la variable eficacia.

Prueba de muestras emparejadas

Diferencias emparejadas

95% de intervalo de

Desv. confianza de la diferencia

Desv. Error Sig.
Media Desviacion promedio Inferior Superior t gl (bilateral)
Eficacia -17,14899%  2,02000% 0,82448% -10,87507% -17,23240% -34,519 30 ,000
PRE
Eficacia
POST

Fuente: Elaboracion propia
En la tabla anterior observamos el valor de significancia igual a 0.000 la cual es

menor que 0.05, por lo tanto, se acepta la Hipétesis alterna y se rechaza la hipétesis

nula.
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5. DISCUSION:

En la presente investigacion titulada “Aplicacion del estudio del trabajo para mejorar
la productividad en la panaderia y pasteleria Mileny, 2021” podemos observar que
tiene una cierta relacién con los antecedentes de las siguientes investigaciones, en

las cuales tenemos a Isla (2017), Rodriguez (2018), Taype (2018).

Con respecto a la presente investigacion, se pudo observar que el estudio del
trabajo mejora la productividad en la panaderia y pasteleria Mileny, ya que, al hacer
un andlisis, nos dimos cuenta de que la productividad antes de la aplicacién del
estudio del trabajo era de 55.93%. y después de su aplicacion, la productividad se
incrementa a un 87.40% dandonos una mejora de 31.47%. Por otro, con respecto
al estudio de Isla, en su tesis que lleva como titulo “Aplicacion del estudio del trabajo
para mejorar la productividad en la elaboracion de galletas de quinua en la empresa
Soluciones Alimenticias S.A.C. Ate — Lima, 2017” nos muestra que a partir de las
12 semanas del pre — test y 12 semanas del pos — test, se incremento la
productividad en un 56%. Equivale decir que existe una similitud con respecto a la
productividad al comparar los resultados de los dos estudios realizados a dichas

empresas.

En nuestra investigacion, podemos observar que la aplicacion del estudio del
trabajo en la panaderia y pasteleria Mileny, mejora la eficiencia, ya que las cifras
del estudio del pre — test con respecto a la eficiencia nos da un resultado del 73.85%
y luego de la aplicacion del estudio, obtenemos el pos — test con un resultado de
93.85%, la cual nos muestra un incremento del 20%. Asi mismo, en la investigacion
de Rodriguez que lleva por titulo “Aplicacion del estudio del trabajo para la mejora
de la productividad, en el proceso de produccion de pan yema redondo en la
empresa panificadora “Alitanta” SAC, San Martin de Porres, 2018”, nos muestra
una eficiencia pre — test de 83.7% y después de la aplicacion del estudio una
eficiencia pos — test de 86%, en el cual resulta un aumento de 2.3%. En conclusién,
existe una similitud en ambos estudios, ya que la eficiencia sufre un incremento tal

como se muestra en las cifras.
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Con respeto al estudio, se pudo comprobar que la aplicacion del estudio de trabajo
mejora la eficacia en la panaderia y pasteleria Mileny, ya que antes de aplicacion
del estudio del trabajo la eficacia era de 75.74% y después de la aplicacion la
eficacia presenta un 93.13%, donde podemos decir que hubo una mejora del
17.13%, al igual que para Taype en su tesis que lleva por titulo “Aplicacion del
estudio del trabajo para mejorar la productividad en la linea de produccion del pan
francés en la panaderia “Aurelio’s” — San Juan de Lurigancho, 2018”, muestra una
eficacia pre — test de 97.62% y una eficacia pos — test de 99.62%, donde hubo un
incremento del 2.04%. Podemos concluir diciendo, que ambos estudios coinciden

ya que las cifras muestran un incremento con respecto a la eficacia.
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6. CONCLUSIONES:

Con respecto a nuestro objetico general, se concluye, que la aplicacion del estudio
del trabajo en la panaderia y pasteleria Mileny mejora la productividad, ya que, la
productividad antes de su aplicacion nos muestra un resultado de 55.93%, vy al
realizar la aplicacion se logré aumentar en un 31.47% dandonos una productividad
de 87.40%.

Con respecto a mi primer objetivo especifico, se determina, que la aplicacién del
estudio del trabajo mejora la eficiencia en la panaderia y pasteleria Mileny, ya que,
en las cifras pre — test de la eficacia se obtuvo un 73.85%. y una vez, aplicado el
estudio, nos dio un pos — test de 93.85%. lograndose un incremento del 20%.

Con respecto a mi segundo objetivo general, se concluye, que la aplicacion del
estudio del trabajo en la panaderia y pasteleria Mileny aumenta la eficacia,
observandose que antes la aplicacion del estudio del trabajo era de 75.74% y
después de la aplicacion se obtuvo una eficacia del 93.13%, logrando una mejora
del 17.13%.
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7. RECOMENDACIONES:

Se recomienda realizar una correcta aplicacion del estudio del trabajo en la
empresa, ya que no solo nos permite incrementar la productividad, sino que
también nos ayuda en la reduccion de tiempos y la correcta organizacion con
respecto a las maquinarias. Ademas, este debe monitorear constantemente para

conseguir una mejora continua en la empresa.

Es necesario, que exista un control sobre el nuevo método por un periodo de 6
meses, ya que la empresa corre el riesgo de que algunos de sus trabajadores

vuelvan a utilizar el método anterior, lo cual seria perjudicial para la empresa.

Se debe realizar capacitaciones a los trabajadores cada mes, para garantizar que
la aplicacion del nuevo método se esta realizando correctamente, y a su vez deben

ser supervisados por el jefe de produccion.

La aplicacion del estudio del trabajo en la panaderia y pasteleria Mileny, nos ha
dado resultados positivos, ya que se cumplio con el objetivo general, en
consecuencia, la empresa incrementd sus ganancias, por ello, recomienda a los
investigadores que, para la realizacion de un tema relacionado con este trabajo,

logren expandirlo a distintos procesos productivos.
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ANEXOS

Anexo 1: Andlisis de la problematica de la panaderia y pasteleria Mileny.
A. Situacion actual:
La situacién actual de la empresa no se encuentra muy bien ya que tiene muchas
falencias. A continuacion, se presentan la lista de causas que generan baja

productividad:

- Métodos de trabajo inadecuados.

- Tiempos no estandarizados.

- Productos defectuosos.

- Inadecuada distribucién de la maquinaria.

- Falta de orden y limpieza.

- Falta de capacitacion al personal.

- No existe plan de mantenimiento preventivo.
- Escaso personal.

- Compras a ultima hora.

- No cuenta con un kardex.

B. Analisis de las causas mas importantes del problema.
Para poder identificar las causas mas importantes, se procedié a comparar las

causas entre si a través de la matriz de correlacion.
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Tabla 55. Analisis de causas mas importantes

Variables o Problemas Problema 1 { Problema 2 |Problema 3| Problema 4 [Problema 5|Problema 6{Problema 7{Problema 8{Problema 9Problema 10 To.tal

Activos
Escasa capacitacion Problema 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1
Falta de personal Problema 2 | 0 1 0 0 0 0 0 0 2
No cuenta con inventario | Problema3 0 0 | 0 0 0 0 0 0 1
Compras a destiempo Problema 4 | 0 0 0 0 0 0 0 0 1
R | | | i L B R N
Poca limpieza ydesorden | Problema 6 0 1 0 1 0 0 0 0 0 2
Repeticion de movimientos | Problema 7 1 1 1 1 1 1 0 1 0 1
No estandarizacion del proceso | Problema 8 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9
No hay control de calidad | Problema 9 | 1 1 1 1 0 0 0 0 5
Tiempo improductivo Problema 10 1 1 1 1 | 1 1 0 1 8
Total Pasivos b 5 4 9 4 4 2 0 3 1 3

Fuente: Elaboracion propia
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La matriz de correlacidon se establecié en coordinacion con los trabajadores de
turno. Se califico cada motivo extraido del mapa de Ishikawa. Solo se necesit6 usar
las puntuaciones "0"y "1" para comparar cada razon 2 en 2. Finalmente, se realizé
un resumen horizontal por cada motivo. En la tabla anterior se puede observar que
la causa “C8” ha alcanzado el mayor puntaje de la tabla., y las causas “C1, C2, C3,
C4 y C6” alcanzaron el menor puntaje. Para una mejor comprension de las causas
de acuerdo al puntaje alcanzado. A continuacién, observe el andlisis de Pareto en

la siguiente tabla.

Tabla 56. Tabla de frecuencias de Pareto

. FRECUEMCIA | FRECUENCIA F. R.
DESCRIPCION FRECUEMCIA 80- 20
ACUMULADA | REALTIVA [ACUMULADA

No estandarizacion del proceso g g 24% 24% 80%

Tiempo improductivo 8 17 21% 45% 80%

Repeticidon de movimientos 7 24 18% 53% 20%

Mo hay control de calidad 5 29 13% 76% 80%

Mo cue_nta_l €on un plan_de 2 31 5% 82% 20%
matenimiento preventivo

Poca limpieza y desorden 2 33 5% B7% 80%

Falta de personal 2 a5 5% 92% 80%

Escasa capacitacion 1 36 304 9584 0%

Mo cuenta con inventaric 1 37 3% 97% 80%

Compras a destiempo 1 33 3% 100% 80%

TOTAL 38 100%

Fuente: Elaboracion propia.

La frecuencia nos muestra cuatro causas principales, la cual vemos en el area de
produccion una baja productividad. La cual se encuentra en la no estandarizacion
de los procesos (24%), en el tiempo improductivo (21%), en la repeticion de
movimientos (18%) y en el no control de calidad (13%). A continuacion, veremos el

diagrama de Pareto.
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Diagrama de Pareto

100% bl
90%
51
80%
70% a1
10,
60% 31
50%
40% 21
30% 11
20%
1
10%
0% -9
o L o? & © & & xS & P
2 S S & , ¥ & & 5 &
o~ 83 & 2 S o © & & g
¢ o & “ & & ¢ & L &
N &) s @ N be Q & &
2 N ) IS 2 2 K & IS5
K & o 3 & R\ K # S R
B Qo\ ® & b‘?’& {‘Q\‘Z‘m Qé‘" o @“ &
G & & A s & & & &
® < < & ) 2 o &
o5 & ° & < «°
& I3
¥ (\@(’
&
N
&®©

mmmm FRECUENCIA ~ ==@e=f, R ACUMULADA  s=@==80 - 20

Figura 12. Diagrama de Pareto

Fuente: Elaboracién propia

C. Busqueda de una alternativa de solucion.
A fin de encontrar una alternativa de solucion pertinente para la problematica del
caso presentado. A continuacion, se clasifican las causas de la problematica en el

diagrama de estratificacion.

ESTRATIFICACION
70%
60%
50%
40% —
D ————— 60%
2006 —— _
0% — 20% —— —_— R —
10% 10%

0%

GESTION PROCESOS MANTENIMIENTO CALIDAD

Figura 13. Diagrama de estratificacion

Fuente: Elaboracion propia
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Luego de realizar la estratificacion de las causas, la cual fueron agrupadas en:
gestion, procesos, mantenimiento y calidad. Se observa con mayor incidencia al

estrato de proceso con 60%.

Finalmente, se realiz6 un andlisis critico utilizando la matriz de clasificaciéon de

prioridades para determinar qué capa tiene el porcentaje de prioridad mas alto.

Tabla 57. Matriz de clasificacion

»
& '9" 2 /@ & J &f
§/ 8/ 8/ L/ o f Y
%{f AN SIS &
@‘é ¥/ P ‘t&\:& & /) &/
&/ ¢
& R
&
GESTION 1 1 0 0 0| 0 |MEDIO| 2 20% 4 8 2
PROCESOS 110121 ATO| & B0% 51301
MANTENIMIENTO| O | O | 1 [ O | O | O |BAD| 1 10% 22| 4
CALIDAD oo 00|01 |BNO| T | 10%[3]3]3
Totaldeproblemas| 2 | 2 | 1 | 1| 2 | 2 10 | 100%

Fuente: Elaboracion propia

D. Conclusion del analisis de la problematica
La problematica del caso presentado es mejor representado con la productividad.
Mientras que la alternativa de solucibn mas pertinente para absolver todas las

causas del problema es el estudio del trabajo.
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Anexo 2: Matriz de coherencia

Problemas de

investigacion

Objetivos de

investigacion

Hipotesis de

investigacion

General

¢,Como la aplicacién del
del
mejora la productividad

estudio trabajo

en la panaderia 'y

pasteleria Mileny, San
Juan de

20207?

Lurigancho

Determinar la aplicacion
del estudio del trabajo
para mejorar la
productividad en la
panaderia y pasteleria
Mileny, San Juan de

Lurigancho 2020.

La aplicacién del estudio
del
productividad

trabajo mejora la
en la
panaderia y pasteleria
Mileny, San Juan de

Lurigancho 2020.

Especificos

¢,Como la aplicacion del
del

mejora la eficacia en la

estudio trabajo
panaderia y pasteleria
Mileny, San Juan de

Lurigancho 20207

¢,Como la aplicacion del
del

mejora la eficiencia en la

estudio trabajo
panaderia y pasteleria
Mileny, San Juan de

Lurigancho 20207

Determinar la aplicacion
del estudio del trabajo
para mejorar la eficacia
en la panaderia vy
pasteleria Mileny, San
Juan de
2020.

Determinar la aplicacion

Lurigancho

del estudio del trabajo
para mejorar la eficiencia
en la panaderia vy
pasteleria Mileny, San
Juan de

2020.

Lurigancho

La aplicacion del estudio
del

eficacia en la panaderia 'y

trabajo mejora la

pasteleria Mileny, San
Juan de Lurigancho
2020.

La aplicacion del estudio
del

eficiencia en la panaderia

trabajo mejora la

y pasteleria Mileny, San
Juan de

2020.

Lurigancho
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Anexo 3: Compilacion de antecedentes

Siendo que la probleméatica es la mala distribucion de planta que existe en la
empresa, los tiempos muertos que existe en las operaciones para la produccion de
pan y la falta de un estudio de tiempos que permitan medir el trabajo de la
elaboracion de los productos. Las cuales afectan el incremento de la productividad
en la panaderia y pasteleria Mileny, se hizo una busqueda en Scielo, Scopus, y
ScienceDirect; a fin de encontrar lo avanzado hasta el momento en dicho tema. A

continuacion, se presenta un resumen de cada antecedente:

v" Rodriguez (2020) en su estudio muestra como el desarrollo de un manual de
procesos para una panaderia, donde el disefio de investigacion es no
experimental. La poblacion de dio en la panaderia con tiempo de 4 meses,
utilizando como instrumentos el cronometro y la ficha de registro datos. llegando
a la conclusion de que se tiene que hacer un andlisis de funciones en el area de
produccion.

v' Montesdeoca (2015) en su estudio de investigacién se plantea aumentar la
productividad y e incrementar el proceso de produccion, donde el tipo de
investigacion es aplicada con disefio experimental. Utilizd los instrumentos
como el cronémetro y la hoja de registro, llegando a la conclusién de que fue
fundamental emplear el estudio de tiempos y movimientos ya que le permitieron
determinar las actividades de trabajo y aprovechar la mano de obra.

v' Asalde (2017) en su investigacién tuvo como finalidad realizar un estudio para
conocer el principal problema y asi reducir el porcentaje de la demanda
insatisfecha. El tipo de investigacidon fue aplicada con una poblacién realizada
en la empresa con un periodo de 5 afios. Donde se concluyd que para aumentar
la produccion fue necesario hacer una redistribucion de planta, eliminando los
trabajos innecesarios.

v' Vasquez (2017) en su investigacion tuvo como fin aplicar el estudio de tiempos
y movimientos para mejorar el proceso de produccién de pan en la panificadora
Panarte. El tipo de investigacion fue aplica y su disefio experimental. El tamafio
de la muestra fue sacado de 10 observaciones de actividades que se realizaron
al inicio. El instrumento utilizado fue la matriz de observacion, llegando a la

conclusién de que el proceso mas critico se encuentra en el area de produccion.
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v' Estupifian y Pedriza (2016) tuvieron como fin investigativo aumentar la
productividad, reduciendo el tiempo e implementando el proceso de produccion
de pan. El disefio es no experimental — transversal, y la muestra se fue el trabajo
diario que realizan los trabajadores en el &rea de producciéon. Se pudo concluir
gue la aplicacion del estudio de métodos ayudé a estandarizar y reducir el flujo
de todo el proceso productivo.

v' Tobar (2018) cuyo objetivo del trabajo investigativo fue aplicar el estudio de
tiempos y movimientos con el fin de mejorar los procesos y aumentar la
productividad. El disefio de investigacion fue experimental, cuya poblacion
resulto de la empresa de estudio. Los datos se recolectaron mediante una matriz
BCG, un VSM y un estudio de tiempos, en donde llegaron la conclusion que es
factible ejecutar el proyecto ya que los resultados del estudio de tiempo y
movimientos fueron significativos.

v" Rodriguez (2014) en su investigacion tuvo con fin incrementar la productividad
aplicado el estudio del trabajo en la empresa Alitanta S.A.C. El disefio fue cuasi
experimental, cuya poblacion fue la produccion diaria de pan de yema en un
periodo de 30 dias. Los instrumentos fueron el cronometro y los formatos de
toma de tiempos y de produccion. Se concluyé que la productividad aumenté en
un 17% gracias a la aplicacion del estudio del trabajo.

v' Taype (2014) cuya investigacion se bas6 determinar en el incremento de la
productividad aplicando el estudio de tiempos en la panaderia Aurelio’s. El
disefio es cuasi experimental. La poblacion fue la produccion diaria de pan
francés en un periodo de 60 dias. Los instrumentos fueron la ficha de registro y
el cronémetro, llegando a la conclusion que al aplicar el estudio del trabajo se
dio cuenta que la productividad aumento.

v' Arias (2013) en su investigacion tuvo como objetivo redisefiar un sistema para
determinar el tiempo estandar utilizando la estandarizaciéon de métodos y el
estudio del tiempo. El tipo de investigacién fue aplicado, donde se aplicé la
técnica del de la actitud interrogante y la lista de comprobacion de analisis para
la recoleccion de datos. En conclusion, para la estandarizacién de la empresa
se realizaron los siguientes diagramas: de flujo, de recorrido y de operaciones.

v' Giraldo (2017) en su investigacion aplica el estudio de tiempos en el proceso de

envasado, cuyo disefo fue pre — experimental. La muestra fue las actividades
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de la empresa y los datos se recolectaron a través de una guia de revision de
documentos, hoja de registro y la técnica del interrogatorio. Se concluyo que la
empresa evidencié una problematica ya que los resultados de la productividad
estuvieron por debajo de lo aceptable.

Haro (2017) tuvo como fin de investigacion aplicar laingenieria de métodos para
aumentar la productividad. El disefio fue cuasi experimental y la muestra tuvo in
intervalo de 23 dias. Los datos se recolectaron utilizando un cronémetro y una
ficha de observacion. En conclusién, al reducir el tiempo y mejorar los procesos
hacen que los resultados sean favorables.

Isla (2017) en su investigacion planteé aumentar la productividad aplicando el
estudio del trabajo en la elaboracién de galletas de quinua. El disefio fue cuasi
experimental, cuya poblacion se dio en un periodo 24 semanas. Los
instrumentos la hoja de verificacion y la chicha de observacion. En conclusion,
lo que permitio que productividad aumente fue la aplicacion del estudio del
trabajo.

Mancilla y Quispe (2019) tuvieron como objetivo de investigacion aplicar el
estudio del trabajo para aumentar la productividad en la elaboracion de papas
al hilo en la empresa JP Kallpa S.A.C. El disefio de investigacion fue descriptivo
y la muestra se obtuvo de un grupo de la poblacién. El instrumento utilizado fue
la hoja de registro de datos, llegando a la conclusion de un incremento de la
productividad gracias a la aplicacion del estudio del trabajo.

Marescalchi (2015) tuvo como fin de investigacidbn generar mejoras en la
empresa aplicando el estudio de métodos. El disefio fue descriptivo y la muestra
fue tomada de la misma empresa panificadora. Los instrumentos fueron el
cronémetro y la hoja de registro, donde se concluy6 que el incremento de la
eficiencia se debe al estudio de métodos.

Romero (2017) en su investigacion se plantea aumentar la productividad
aplicando el estudio del trabajo en la empresa Provocaditos S.A.C. El disefio de
investigacion fue cuasi experimental. Los instrumentos fueron el cronémetro y
la ficha de observacion. En conclusion, disminuyé el tiempo estandar y mejoro
la productividad.

Garcia (2016) en su investigacion tuvo como obijetivo disefiar e implementar los

métodos de trabajo para mejorar la eficiencia en una empresa esparraguera. De
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disefio pre experimental y de una poblacion tomada de las operaciones de la
empresa. Los instrumentos fueron el crondmetro y la hoja de registro, en la cual
llegd a la conclusion de que es necesario implementar los métodos de trabajo
para mejorar la eficiencia en la empresa.

v’ Paz (2019) tuvo como objetivo de investigacion incrementar la produccion
haciendo un andlisis del proceso productivo de la empresa El progreso E.I.R.L.
El disefio fue pre experimental y su muestra fue el total de su poblacién. Los
instrumentos fueron la hoja de registro de datos y el cronédmetro, concluyendo
gue la propuesta de mejora ayudara a incrementar la eficacia y la produccion.

v' Torres (2020) en su investigacion, tuvo con fin hacer una propuesta de mejora
del proceso de produccion de pan para aumentar la productividad. El disefio fue
pre experimental y la muestra fue registrada de la propia empresa. El
instrumento fue la ficha de registro de datos, en la cual se concluye que existe
diferentes problemas que afectan la productividad.

v" Amores y Vilca (2013) tuvieron como fin de su investigaciéon mejorar la
productividad optimizando los productos y reestructurando el proceso
productivo. El disefio es descriptivo y su muestra fue tomada de la propia
empresa. Los instrumentos fueron el cronometro y la hoja de registro de datos.
en conclusion, se logré optimizar los recursos gracia a la disminucion del tiempo
de produccién.

v' Saavedra y Castell6n (2016) en su investigacién tuvieron como objetivo aplicar
el estudio de métodos en la evaluacion de la capacidad de las maquinarias de
la empresa. El disefio es descriptivo y la muestra fue tomada en un periodo de
6 meses. Los instrumentos fueron el crondmetro y la hoja de registros. Esta
investigacion tuvo como conclusion que la empresa presenta dificultades con

las capacidades de sus maquinarias la cual afectan la eficiencia.

De los trabajos revisados se concluye que hay un vacio teorico en a la aplicacion
del estudio de métodos la cual debe ser investigado.
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Anexo 4: Matriz de operacionalizacion de la variable

UPC: Unidades producidas.
UPG: Unidades programadas.

DEFINICION DEFINICION .
VARIABLES CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSION INDICADOR ESCALA
Existe muchas | El estudio del trabajo se
definiciones a cerca del | realizard mediante dos 14 = TA— ANV
estudio del trabajo. Segun | técnicas: el estudio de el TA
_Kanav_vaty_ , (1996), !a metodos nos permite Estydlo de actividades | IA: indice de actividades. RAZON
investigacion del trabajo | observarlaforma en que los métodos TA: Todas las actividades.
Variable es un meétodo de | trabajadores realizan cada ANV: Actividades que no agregan
independiente: inspeccion sistematica de | actividad para mejorar cada valor.
ESTUDIO DEL las actividades, el | método utilizado; el estudio
TRABAJO proposito es mejorar el uso | de tiempos nos permite
efectivo de los recursos y | medir el tiempo invertido en TE=TNx(1+S)
establecer estandares de | cada actividad realizada por Estudio de i ) i <
desempefio relacionados | los  trabajadores, para tiempos Tiempo TE: Tiempo estandar. Recell
con las actividades | reducir el tiempo de estandar | TN: Tiempo normal.
realizadas. (p.9). inactividad. S: Suplemento.
La productividad se puede | La productividad es el
Variable definir, segun Gutiérrez | producto de la eficienciay la EFC = HHR
dependiente: (2010), La productividad | eficacia, y el propdsito es o HHP
PRODUCTIVIDAD | esta relacionada con los | encontrar la relacion entre Eficiencia S EFC: Eficiencia RAZON
resultados obtenidos en el | la produccién realizada y la HHR: Horas hombre reales.
proceso o sistema, por lo | cantidad de insumo HHP: Horas hombre programadas.
que teniendo en cuenta los | utilizado.
recursos utilizados para
generar los resultados, E= Upc
aumentar la productividad T UPG
puede obtener mejores Eficacia e
resultados. (p.21). Eficacia EF: Eficacia. RAZON

Fuente: Elaboracién propia

115




Anexo 5: Validez de instrumentos

ﬁ UNMIVERSIDAD CESAR WALLEM

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE EL ESTUDIO DEL TRABAJO ¥ LA PRODUCTIVIDAD

VARIABLE | DIMENSION Fertinencia® |Relevancia® Claridad3 Sugerencias
ESTUDID DEL TRABAJD i MNo 5i Mo gj Mo
Dimensign 1: Esfudio de métodos 1A: ndice de sclividades.
TA: Todas las actividades.
14 = T4 — ANV ANV: Actividades gque no agregan valor. X x *
TA
Dimensian 2 Estudio de tiempos TE: Tiampo esténdar.
TH: Tiempo nonmal. X X X
TE=TNx(1+5) 5: Suplemento.
FRODUCTIVIDAD
Dimensidn 1: Eficencia EFC: Eficiencia.
HHR: Horas hombre reales.
EFC = ﬁ HHP: Horas hombre programadas. X X X
HHP
Dimension 2: Eficacia EF: Eficacia.
UPC: Unidades producidas.
EF = % UPG: Unidades programadas. X X X

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinién de aplicabilidad:

Apellidos y nombres del juez validador. Dr.:

SUFICIENCIA

Aplicable [ X ]

Aplicable después de corregir [

Jorge Rafael Diaz Dumont

Especialidad del validador: Ingeniero Industrial

"Pertinencia: El ilam comesponde al concapto fedrico formulado.

2Fhall!«'.arlnt:'a: El item e= apropiado para representar &l componanta o

dimensitn especifica dal construcin

3Claridad: Se enfiande sin dificuliad alguna al enunciado dal ilem, as

conciso, exacio y direcio

MNota: Suficiencia, se dice suficdencia cuanda los Mems planteados

son suficientes para medir |3 dimansicn

Mo aplicable [ ]

DMI: 08698815

21 de octubre del 2020

.f* =

B T i T D P

TR [ ¥ TR
T - mi i PG, A

Firma del Experto Informante
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Manual del usuario

EXTECH

———— INSTRUMENTS

e\
i

- /|

Cronometro resistente
al agua
Modelo 365515

Introduccion

Agradecemos su compra del Crondmetro 365515 de Extech, resiztente al

aqua, con divisidn de fiempo, vigllancia dz dos competidores, alarma y relg.
La precizion del relo es £3 segundos por 24 horas. El uso cuidadoso de esle
crondmetra le proveerd muchos afos de servicio confiable.

Operacion

MODO NORMAL

1. Enmodo normal se muestran las Horas/Minutos/Sequndas v el dia
e la semana.

2. Presine y sostenga el botdn SPLITIRESET para ver la hora de
alama.

3. Para encender o apagar la alarma, presione el botn START/STOP
mieniras que también preziona el botdn SPLITRESET (enla
#2quina superior derecha de a pantalla se enciende él icona
tampana al activar la Alarma).

4. Presione y sostenga START/STOP para ver el calendario mengual
y lafecha.

MODO CRONGMETRO (Para activar, presione una vez el batén MODO a
partir de moda normal)
Cuando selecciona por primara vez &l modo crondmelro, centellean las
congs SU-FR-SA.
A. Crondmatro de tlampa transcurrido
1. Presione Start/Stop para Iniclar {log iconos SU-34 destellarén)
2. Presione Start/Stop para detener (log iconos SU-SA destellarin)
3. Presione Sfart/Stop para reiniciar
4. Preslone Start/Stop para parar
5. Presione SplitReset para restablacer la pantalla. Pragione

Anexo 6: Confiabilidad de instrumentos

modificacion. Use el botdn STARTISTOP para modificar el digio que

destella. Cuando fije las horas, minutos v sequndos puede presionar

START/STOP para resfablecer los digitos seleccionatos a cero; presiong

¥ 20slenga para navegar rapidamente. Log digitos de la hora pasardn por

A (para AM), P (para PM) y H (para relo] de 24 horag). Presion MODE

[iara regresar a operacin normal.

CONFIGURAR LA ALARMA presione MODE dos veces desde normal
1. Una vez que ha entrado en modo ALARM SET, destellardn log iconos

indicadores de a hora y MO.

2. Presione STOPISTART para cambiar [a hora. Este paso activa ademds
(3 alarma y muestra el icono indicador de la alama (campatta en la
#3quina superior derecha de [a pantalla LCD).

3. Presione SPLITIRESET para seleccionar minutos.

4. Presione STOP/START para adelaniar los minutos.

5. Presione MODE para quardar y regresar a |a hora en panialla,

6. Para acfivar [a Alarma, siga las instrucclones del paso 3 de seccidn
MODO NORMAL. Note que [ hora de la alama reflejard el moda AM,
PMo H programado anteriormente en la seccion DE FECHA Y HORA.

TEMPORIZADOR Y SILENCIO DE LA ALARMA
Cuando la alarma suene, presiong START/STOP. Empezard un periodo
temporizado de 5 minutos. Para slenciar |2 alarma sin temporizadar,
preziong SPLIT/RESET después de que suene la alarma,

REPICAR DE LA HORA (¢l cronémetra pifa una vez cada hora en la hora)
Para activar repicar de la hora, presiona y sostenga SPLIT/RESET luego
presiong MODE (mientrag continua sosfenienda SPLIT/RESET) hasta que
lng dias d la semana aparezcan en la parte superior de la LCO. Para
desachivar el repicar de la hora, presiong MODE (mieniras sostiene
SPLIT/RESET) hasta que se bomen los dias de a semana de la LCD.

RETROILUMINACION
Presiona el botdn de luz para activar la retrolluminacién, La
retralluminacidn permanacera encendida durante 4 sequndag y
automaticamente se apagar.

Reemplazo de la bateria

Este Crondmetra usa una baterla botdn LR-44 ¢ A-76 alcalina. Debe quitar
|os tomillos cabeza Phillps detras del relo) para abiir y cambiar la bater(a. Se
recomienda que un técnico calificado cambie |a baterla. La vida de la baterfa
&3 tipicamente un afa.

Copyright © 2013-2017 FLIR Systems, Inc.
Reservados todos 18 derechas, incluyendo el desecho de seproduceidn total o parcial en
cualquies nedio

[50-8001 Certified
www.extech.com
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Anexo 7: Cronograma de actividades

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DE LA PANADERIA Y PASTELERIA MILENY 2020
SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE [ DICIEMBRE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO

N° ACTIVIDADES
S1[S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3 [S4(S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1[{S2(S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3[S4|S1|S2|S3|S4[S1|S2|S3[S4|S1|S2|S3|S4

Elaboracién de la propuesta de
herramientas de solucion

Presentacion de la propuesta al gerente de
la empresa

3 |Aprobacioén de la propuesta

4 |Eleccion de la(s) operacién(es) a mejorar

5 |Realizacion del DOP

6 |Realizacion del DAP

7 |Realizacion del diagrama de recorrido

8 |Presentacion del proyecto

9 |Sustentacion del proyecto

10 |Aprobacion del proyecto

11 |Interrogatorio a los trabajadores

12 |Andlisis de las respuestas

13 |Realizaciéon del DAP mejorado

14 |Nuevos métodos

15 |DAP anterior vs DAP mejorado

16 |Nuevo DAP mejorado

17 |Presentacioén de la propuesta de mejora

18 |Entrega del procedimiento de métodos

19 |Capacitacion de los trabajadores

20 |Inicio del nuevo método de trabajo
Levantamiento de datos con el nuevo
método

22 |Resultados del nuevo método empleado

21

23 [Capacitacion constante al trabajador

24 |Andlisis econémico financiero del proyecto

Comprobacion de Ta hipotesis con el

25 softw are SPSS

26 |Andlisis de resultados obtenidos

27 |Redaccién de conclusiones y discusiones

28 |Presentacion del proyecto terminado

29 |Sustentacién del proyecto terminado

Publicacion del proyecto en un articulo

30 . o
cientifico
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Anexo 8: Autorizacion de ejecucion de la investigacion

SOLICITO: PERMISO PARA ESTUDIO DE EMPRESA

SENOR:
GERENTE DE LA PANADERIA Y PASTELERIA MILENY

Yo, PAISIG DELGADO HUSLEY ALEXIS, identificado con DNI N° 70776911, con
domicilio Jr. Los Jaspes N° 1708, Urb. Inca Manco Capac; estudiante de la
escuela profesional de Ingenieria industrial de la Universidad Cesar Vallejo, ante
usted con el debido respeto me presento y expongo:

Que, siendo estudiantes de Ingenieria Industrial con fines de desarrollo
profesional y brindar una propuesta de mejora a la empresa, es que solicito a
usted, permiso para estudiar su empresa.

POR LO EXPUESTO:

Ruego a usted, acceder a mi solicitud.

Lima, 05 de septiembre del 2020

GUEVARA BANDA MARCO ANTONIO
DNI N° 46404049

119



