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Almibar

Analisis

Bizcocho

Cuello de botella

Optimizar

Pasteles base fria

GLOSARIO

Es una disolucién de azlcar y agua que fue cocida

para que se espese.

Estudio minucioso de un asunto. Calidad propiedades
inherentesa un objeto que le confieren capacidad para
satisfacer necesidades implicitas o explicitas.

Masa esponjosa que sirve para preparar pasteles.

En un proceso productivo, una fase de la cadena de
produccion mas lenta que otras, que ralentiza el
proceso de produccion global, el cuello de botella
determina la cantidad de piezas posibles después de
un determinado periodo de tiempo.

Buscar mejores resultados, mas eficacia o mayor

eficiencia en eldesempefio de alguna tarea.

Pasteles con bajo contenido graso que por lo
general llevan almibares liquidos y requieren
refrigeracion. También son conocidos como tipo

esponja o humedos.



Pasteles base seca

Proceso

Pasteles que tienen un alto contenido en grasa que no
requieren refrigeracion. También son conocidos como

base grasa o bizcocho pesado.

Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o
gue interactian, las cuales transformaran elementos

de entrada en resultados.



1. INTRODUCCION

El presente trabajo es una sistematizacion para optimizar el proceso de
relleno y el proceso de forrado en la linea de produccion de pasteles.

En una pasteleria y reposteria, ubicada en el municipio de Ciudad Vieja del
departamento de Sacatepéquez, se elaboran productos que son puestos a la
venta en las distintas sucursales, la venta de pasteles en las sucursales ha
aumentado, por lo que se demanda mayor produccion. Sin embargo, la linea de
produccion de pasteles carece de capacidad productiva para poder cubrir la
demanda solicitada, por tal razén es necesario optimizar los procesos de relleno
y el proceso de forrado de los pasteles que por distintos factores criticos inmersos
en los procesos generan la incapacidad productiva, ocasionando malestar en
clientes y provocando que la empresa no pueda cumplir con la programacion de

la produccién.

La importancia de automatizar los procesos de relleno y forrado radica en
reducir tiempo en la elaboracién de pasteles, disminuir costos de produccién y el

cumplir la produccion.

Los resultados de optimizar el proceso de relleno y el proceso de forrado en
la linea de produccidén de pasteles es el incremento de la productividad, reduccién
de la materia prima, reduccién de costos de produccién y reduccion del recurso

humano.



El aporte de la investigacion consiste en proporcionar un aumento de la
produccion, la mejora de la eficiencia operativa y reduccién de costos, eso se
lograra con la automatizacién del proceso de relleno y forrado en la linea de

produccion de pasteles.

Los beneficios que se obtienen con este trabajo de investigacion son: la
reduccion de materia prima, aumento de la productividad, mejoramiento de la
calidad, reduccion de tiempos de produccion y reduccion de los costos de

produccion.

El esquema de la solucion que se ensayara en la solucion del problema,
constara de seis fases principales, iniciando con la revision documental para dar
contexto de los antecedentes del problema, en la segunda etapa, se realizara la
identificacion de los procesos de la elaboracion de los pasteles, con la finalidad
de conocer la situacion, luego se realizaréa un estudio de toma de tiempo y analisis
de resultados, se procede a realizar la implementacion de la propuesta, un
analisis de la situacion actual del proceso y se evaluaran los resultados de la

automatizacion en la produccién de pasteles.

La presente investigacion tiene una metodologia con un enfoque mixto ya
gue tiene variables cuantitativas y cualitativas, un disefio no experimental, un tipo
y alcance exploratorio porque se hara una recoleccién de datos y se realizara la

implementacion.



La presente investigacion constara de tres capitulos:

Capitulo 1: Marco tedrico: donde se hara una revision de la teoria de
conceptos y definiciones de las empresas panificadoras, la productividad y la
automatizacion de procesos industriales.

Capitulo 2: se haré la presentacion de resultados.

Capitulo 3: se hara la discusion de resultados.






2. ANTECEDENTES

Desde hace décadas el estudio de la optimizacion de los procesos
industriales despertd el interés de los gerentes e ingenieros de procesos
industriales. Desde entonces el término ha sido relacionado con incremento y
mejora de la produccion en las industrias a nivel mundial. En la industria es
necesario desarrollar estudios, con el objetivo de optimizar los procesos en las
plantas de produccién, que permitan la reduccion de tiempos para mejorar la

eficiencia en las lineas de produccion apoyandose en la automatizacion.

Niebel y Freivalds (2009) en el libro de Ingenieria Industrial, Métodos,
Estandares y Disefio del Trabajo. Se describe la ingenieria de métodos para
medir, analizar, disefiar el trabajo, la importancia de la ergonomia, balance de
linea de produccién y disefio del trabajo. Debido a que el estudio y mejoramiento
de estos factores mejora la salud y seguridad del trabajador, el mejoramiento de
estos factores genera costos mas bajos a las compafias.

Este libro serd una guia para realizar el estudio de tiempos y movimientos;

el estudio de balance de lineas de produccién y disefio del trabajo

Figuera (2007) en el libro de Optimizacién de productos y procesos
industriales. Se describen los mecanismos para reducir de manera efectiva los
costos, que ayudan a mejorar la calidad de los productos y el rendimiento de los
procesos, que conllevan el incremento de la productividad en un proceso

productivo.



Este libro sera de guia para implementar la reduccion efectiva de costos,
mejoramiento de la calidad de los productos y el rendimiento de los procesos, en

lalinea de produccién de la elaboracion de pasteles.

Piedrafita (2004) en el libro de Ingenieria de la Automatizacion Industrial. Se
describe una amplia vision de los sistemas de automatizacion industrial, en los
primeros capitulos se abordan las técnicas basicas de automatizacion, asi como

el funcionamiento y la seguridad de los sistemas automatizados.

Este libro de texto sera utilizado como referencia técnica para realizar el

proceso de automatizacion en la linea de produccion de elaboracién de pasteles.

Gbomez (2015) en la tesis de maestria, Evaluacion y optimizacion de la
productividad utilizando el mejoramiento estratégico de procesos (MEP) en un
restaurante de comida dietética, Universidad de San Carlos de Guatemala.
Expone su propuesta de reducir costos utilizando el mejoramiento estratégico
(MEP) para optimizar la linea de produccion dietética, identificé factores que
afectan las tasa y servicios con el método muda al realizar una evaluacion visual
de los procesos. Realiz6 estudios de tiempos y movimientos de cada una de las
operaciones de la linea de produccion.

Esta tesis sera una orientacion para realizar el analisis del proceso, estudio
de tiempos y movimientos de cada operacibn en la linea de

produccion de pasteles.



Portales (2000) en la tesis de maestria, Automatizacion de manejo de
materiales una metodologia para el disefio, seleccion y automatizacion de
equipos, Instituto tecnolégico y de Estudios Superiores de Monterrey. Propone
automatizar el manejo de los materiales para evitar pérdidas y costos altos de
produccion plantea para el disefio, seleccién y automatizacion de equipos de
manejo de materiales, que sea util a los ingenieros de proyectos, en la industria
manufacturera automotriz mexicana, como guia para justificar la adquisicion de
este tipo de equipos. La metodologia usa herramientas financieras, tales como
el calculo del valor presente neto, y paquetes de software para simulacion de

procesos, como métodos de justificacion y validacion de las soluciones.

Esta tesis se utilizard como guia para realizar el andlisis del equipo que se
desean adquirir, para aumentar la eficiencia en el equipo de trabajo y lograr una

optimizacién del proceso.






3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La linea de produccion que se encarga de realizar el proceso de relleno y
forrado de pasteles carece de capacidad productiva, generando atraso en los
tiempos de entrega, produccion y aumento en los costos, convirtiéndose en el

cuello de botella en la produccion de pasteles.

o Descripcién del problema

En una pasteleria y reposteria, ubicada en el municipio de Ciudad Vieja del
departamento de Sacatepéquez, se elaboran productos que son puestos a la
venta en las distintas sucursales que forman parte de la pasteleria, la venta de
pasteles en las sucursales ha aumentado, por lo que se demanda mayor
produccion. Sin embargo, la linea de produccién de pasteles carece de capacidad
productiva para poder cubrir la demanda solicitada, debido a que la linea de
produccion de pasteles, no tiene la capacidad productiva para cumplir con los
pedidos solicitados, por tal razén es necesario optimizar los procesos mediante
la automatizacion de los factores criticos que generan el incumplimiento,
ocasionando malestar en nuestros clientes y provocando que la empresa no

pueda cumplir con la programacion de la produccion.

o Formulacién del problema

o Pregunta central

¢, COmo la automatizacion, optimizara el proceso de relleno y forrado en la

linea de produccion de pasteles?



o Preguntas auxiliares

. ¢,Como se realiza la produccion de los pasteles?

. ¢ Cuéles son los cuellos de botella en el proceso de relleno
y forrado de pasteles?

" ¢, Qué beneficios se obtienen al automatizar el proceso de

relleno y forrado en la linea de produccion de pasteles?

o Delimitacion del problema

Optimizar el proceso de produccion, se llevard a cabo en la linea de
produccion de rellenado y forrado de pasteles en una pasteleria y reposteria,
ubicada en Ciudad Vieja, Sacatepéquez. El proyecto tendra una duracién de ocho
meses comprendidos de agosto 2020 a marzo 2021.

. Viabilidad

La panaderia y reposteria otorga su aceptaciéon del proyecto, sin que
aparezca el nombre de la empresa, ofrece el apoyo y los recursos para la
realizacion de la investigacion. El financiamiento para la compra del equipo
necesario para realizar la automatizacion serd en su totalidad de parte de la

empresa.
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o Consecuencias de la investigacion

La linea de producciéon de pasteles carece de capacidad productiva en el
proceso de relleno y forrado. Por lo que es necesario analizar la automatizacion

de la misma debido a que se tendrian los beneficios siguientes:

o Aumento de la produccion

o) Mejorar la eficiencia operativa

o Reducir costos

o La automatizacién permite lograr mas con menos recursos.

De no realizar la investigacion se continuara sin lograr cumplir con las metas

de produccioén y no se reduciran los costos de produccion.
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4. JUSTIFICACION

El presente trabajo de investigacion se desarrollara bajo la linea de
investigacion de optimizacion de operaciones y procesos, del area de
operaciones de la Maestria en Gestion Industrial. El curso que se relaciona con
la linea de investigacion es ingenieria de la productividad en este curso se
desarrollan los métodos, procedimientos y estrategias para incrementar la

productividad.

La importancia para la linea de produccion de elaboracidén de pasteles es
reducir costos de materiales, tiempo en el proceso de produccion y cumplir con
las metas de produccion para lograr disminuir los retrasos en la entrega de los

pedidos.

La necesidad que se tiene de realizar este trabajo de investigacion es
mejorar la eficiencia de la produccion, reducir el pago de horas extras, reduccién
de materia prima, en la linea de produccion de elaboracion de pasteles, esto se
lograra optimizando el proceso y automatizando los factores criticos que generan

atrasos en la linea de produccion.

La motivacion del investigador que suscribe el presente trabajo surge en el
interés de desarrollar los conocimientos adquiridos respecto a estudios de
tiempos, balance de lineas, analisis costo-beneficio, diagrama hombre-méaquina,
y automatizacion para optimizar el proceso de produccion y contribuir a la mejora

continua de la linea de produccion de pasteles.
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Los beneficios que se obtienen con este trabajo de investigacion son: la
reduccion de materia prima, aumento de la productividad, mejoramiento de la
calidad, reduccion de tiempos de produccion y reduccion de los costos de

produccion.

Los principales beneficiarios de esta investigacion son:. la empresa en
primera instancia que mejora su capacidad de produccion, los clientes que se les
puede cumplir con entregas inmediatas de pedidos, los empleados ya que
mejoraran la eficiencia de la linea de produccion, los proveedores porque
aumentaran los pedidos de materia prima por parte de la pasteleria, el gobierno

porque la empresa genera mas impuestos.
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5. OBJETIVOS

5.1. General

Optimizar el proceso de relleno y forrado en la linea de produccion de
pasteles, mediante la automatizacién en una pasteleria y reposteria ubicada en

Ciudad Vieja, Sacatepéquez.

5.2. Especificos
o Identificar el proceso de produccién de relleno y forrado de pasteles.
o Analizar los factores criticos que causan los cuellos de botella en el

proceso de produccion de relleno y forrado de pasteles.

o Determinar el beneficio de la automatizacién del proceso en la linea de

produccion de pasteles, en el costo- beneficio.
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6. NECESIDADES POR CUBRIR Y ESQUEMA DE SOLUCION

La necesidad que se tiene de realizar este trabajo de investigacion es
mejorar la eficiencia de la produccion, reducir el pago de horas extras, reduccion

de materia prima, en la linea de produccién de elaboracion de pasteles.
El estudio de investigacién pretende lograr optimizar el proceso mediante la
automatizacion de los factores criticos que generan atrasos en la linea de

produccion.

Esquema de solucion

o Revision documental

o Identificacion de los procesos de la elaboracién de pasteles (mapeo)

o Analizar los factores criticos (documentar)

o Toma de tiempos y analisis de resultados (definir indicadores)

o Implementacion del proceso de automatizacion con el equipo necesario

para la mejora de la produccién de pasteles

o Evaluar los resultados de la automatizacion en la produccion de pasteles

17



Figura 1. Esquema de solucién

Identificacion de los M Analizar los factores criticos
procesos de la elaboracion (documentar)

Revision documental de pasteles (mapeo)

Implementacion del proceso
de automatizacion conel M Toma de tiempos y analisis
equipo necesanioparala § de resultados (definir
mejora de la produccion de I indicadores)
pasteles

Evaluar los resultados de la
automatizacion en la
produccion de pasteles

Fuente: elaboracion propia.
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7. MARCO TEORICO

A continuacion, se expondran los siguientes temas: empresa panificadora,

pasteleria, productividad, optimizacion y automatizacion de lineas de produccion:

7.1. Empresa panificadora

“‘Una empresa panificadora es un establecimiento donde se hace pan,

normalmente por procedimientos industriales” (Chay, 2014, p. 2).

Las empresas panificadoras en Guatemala se dedican a la fabricacion de
diversos productos derivados de la harina, incursionando en la fabricacién de

productos de reposteria y pasteleria.

La industria panificadora ha mostrado un crecimiento acelerado en los
ultimos afios debido a la necesidad de hacer a las empresas mas
competitivas, ademas, el gusto del guatemalteco esta orientado al consumo
de pan en el desayuno y la cena, lo cual lo hace un negocio muy atractivo.
(Chay, 2014, p.2)

El crecimiento que la industria panificadora ha mostrado en los Ultimos afios
muestra que esta industria es parte importante del sector econémico del pais, la
alta demanda de sus productos hace que las empresas panificadoras se vean en
la necesidad de industrializar sus procesos productivos, para poder cumplir con
la demanda solicitada por sus clientes, las empresas panificadoras que han
incursionado en la pasteleria y reposteria se ven en la necesidad de incrementar

su capacidad productivas en el departamento de produccién, sin que se exponga,
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la calidad en la fabricacion de sus productos, la automatizacion de los procesos
productivos en la industria panificadora es un mecanismo importante, debido a
que permite a las empresas reducir costos y lograr un incremento de la eficiencia
de sus procesos productivos, siempre basados en el cumplimento de las normas

de higiene que estipulan las normas guatemaltecas.

7.1.1. Pasteleria y reposteria

La reposteria es una actividad gastronémica que ha existido entre los
hombres desde tiempos inmemorables, la mayoria de los postres son variaciones
modernas de recetas antiguas, que gracias a los franceses que perfeccionaron y
modernizaron la reposteria y la pasteleria para los consumidores mas refinados

y cada vez mas exigentes.

7.1.2. Reposteria

“La reposteria se basa en la preparacién de platos o postres que sean
dulces” (Vera, 2018, p. 12).

Dentro de los productos de reposteria, podemos encontrar platos y postres

a bases de diferentes tipos de masas como los siguientes:

o Budines

o Bizcochuelos

. Masas para pasteles
. Postres

En la reposteria se utilizan distintos materiales para la elaboracién de los

pasteles dentro de los que podemos mencionar los mas comunes.
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o Trigo

o Azlcar

o Huevos

o Grasa

o Otros (esencias, frutas, especies, colorantes)

“Todas las materias primas que se utilizan para la elaboracion de pasteles
deben cumplir con los requisitos que solicitados segun la Comisiébn Guatemalteca
de Normas (COGUANOR)” (Ministerio de Economia, 2007, pag. 6). Los

requisitos para la harina se muestran en la siguiente tabla.

Tabla I. Requisitos de fortificacion de la harina

Micronutrientes Nivel minimo a alcanzar (en

miligramos por kilogramo de

harina)
Hierro, en forma de fumarato ferroso 55,0
Tiamina (vitamina B-1) 6,2
Riboflavina (vitamina B-2) 4,2
Niacina 55,0
Acido félico 1.8

Fuente: Ministerio de Economia. Reglamento Técnico Centroamericano, Reglamentos Téchicos
Alimentos. RTCA 67.01.15:07. Consultado el 20 de septiembre de 2020. Recuperado de

https:/Amww.mineco.gob.gt/sites/default/files/reglamento_de_harina_de_trigo_0.pdf
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7.1.3. Definicion de pastel

“Una masa de harina y manteca cocida al horno, en el que ordinariamente
se envuelve crema o dulce y a veces fruta, pescado o carne” (Telén, 2012, p. 12).
Los pasteles son masas de harina cocida al horno, cubierta por ingredientes

dulces.

7.1.4. Caracteristicas de los materiales

Para obtener un pastel de buena calidad, es necesario que las proporciones
de los ingredientes se mezclen correctamente, la mezcla de los endurecedores
con suavizadores y los ingredientes secos con humedos para que el producto

final tenga un sabor adecuado.

o Ingredientes endurecedores: se encargan de dar la estructura y resistencia

al pastel (harina, solidos de la leche y clara de huevo).

o Ingredientes suavizadores: tiene la funcidbn de impartir suavidad al
producto final (gras, azlucar, yema de huevo, chocolate y otros

ingredientes que contengan grasa).

o Ingredientes himedos: leche, agua, huevo y jarabes.
o Ingredientes secos: harina, solidos de la leche y azucar.
o Saborizantes: estos ingredientes proveen de sabores naturales al pastel

como la cocoa, chocolate, mantequilla, huevo y otros saborizantes de

apoyo.
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7.1.5. Tipos de productos de reposteria

Existen diferentes tipos de productos que ofrece la industria de pasteleria 'y
reposteria en Guatemala, para nuestro estudio trataremos dos tipos de pasteles

gue son los utilizados en las operaciones de produccion de la empresa.

7.1.6. Pasteles tipo esponja (frio himedo)

Los pasteles tipo esponja, son los pasteles que, para su preparacion se
utilizan las yemas de huevo, que se mezclan con azlcar para obtener una mezcla
esponjosa, posteriormente se mezcla con la harina, las levaduras y las claras de
huevo para obtener un volumen final y con una o dos excepciones, pueden verse

como pasteles sin grasa.

7.1.7. Pasteles base seca

Este tipo de pasteles son los que en su estructura el porcentaje de humedad
es minimo y se encuentran presentes todos los nutrientes como la proteina, fibra,
grasas y minerales. Las mezclas pasteleras con que se elaboran, se llaman

emulsiones y tanto la mezcla como el pastel horneado son espumas.

7.2. Produccién

“La produccion consiste en la transformacion de la materia prima en
productos finales, también se dice que producir es cualquier actividad que
aprovecha los recursos y las materias primas para poder elaborar o fabricar los
productos”. (Heizer y Render, 2009, p. 14) se establece que produccion es la

creacion de bienes y servicio.
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7.2.1. Produccion en la pasteleria

La produccion es una actividad econémica de la empresa, cuyo objetivo es
la obtencion de productos o servicios (dependiendo del tipo de empresa y su
produccion), para satisfacer la necesidad de los consumidores es decir a quienes

pueda interesar adquirir los bienes o servicios ofrecidos.

‘La produccion se realiza mediante la ejecucion de un conjunto de
operaciones integradas en procesos, por este motivo la produccion se considera
como una direccion de operaciones, estableciendo a las operaciones como la

mejora de la produccion” (Cuatrecasas, 2009, p. 12).

7.2.1.1. Productividad y eficiencia

‘La productividad es el grado de rendimiento con que se emplean los
recursos disponibles para alcanzar objetivos predeterminados” (Garcia, 2005, p.
9).

La productividad es definida como la relacion entre los resultados y el
tiempo utilizado para obtenerlos: cuanto menor sea el tiempo que lleve obtener
el resultado deseado mas productivo sera el sistema.

“La eficiencia es la manera en que se utilizan los recursos de una empresa:

humano, materia prima, tecnolégicos” (Garcia, 2005, p. 19).

La eficiencia es definida como el grado en que se utilizan los recursos para

elaborar un producto.

Existen diversos factores que involucran a la productividad en un proceso

de manufactura estos estan algunas veces relacionados en forma directa con el
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area de produccion mientras que otros factores estan ligados con la estructura
de la organizacion y administracion de la empresa, se puede decir entonces en
forma simple que la Gnica forma de incrementar la productividad es disminuyendo
o eliminando el desperdicio en el sistema, refiriéndose este como cualquier factor
gue no represente un valor agregado al proceso productivo en las operaciones
de manufactura. Con esto podemos definir los tipos de desperdicio que existen

estrictamente a un proceso de manufactura los cuales estan clasificados en:

o Desperdicio por proceso
o Desperdicio en maquinaria o equipo
o Desperdicio por defectos

Desperdicio por proceso: este tipo de desperdicio en un proceso de
manufactura se aprecia en el intervalo de tiempo en el cual el trabajo en proceso
se encuentra en el area de manufactura, desde que ingresa como materia prima
hasta que sale como producto terminado, y esta representado por todos aquellos
tiempos para los cuales no esta siendo procesado el producto, es decir, cuando
se encuentra en movimiento en una estacion de trabajo hacia otra, o cuando esta
en espera para ser procesado por cualquiera de las estaciones en area de
almacenamiento o de espera temporal. En cualquiera de estos tiempos no se
esta adicionando un valor agregado al trabajo en proceso.

Desperdicio en maquinaria o equipo: se refiere al desperdicio que se

produce cuando la maquinaria no se encuentra debidamente calibrada.

Desperdicio por defectos: es el desperdicio que se obtiene, por

imperfecciones del producto terminado durante el proceso de produccién.
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7.2.1.2. Puesto de trabajo

De acuerdo con las habilidades del personal se establecen los puestos de
trabajo que ocuparan cada uno de los trabajadores, tomando en cuenta que
ciertos puestos de trabajo requieren diferentes destrezas y habilidad para
desarrollar de una mejor manera el proceso de la fabricacion de pasteles que se
le ha asignado. La asignacion correcta de los puestos de trabajo permite a cada
empleado ocupar un puesto de acuerdo a sus gustos y aptitudes profesionales.

7.2.1.3. Personal en la linea de produccion de

pasteles

Para la elaboracién de pasteles la linea cuenta con quince operarios de los
cuales se distribuyen de la siguiente manera: un operario se dedica al corte del
bizcocho cuatro se dedican al proceso de relleno del bizcocho, seis al proceso
de forrado de pasteles y cuatro operarios se dedican al decorado de los pasteles.

7.2.2. Proceso general de la fabricacion de pasteles

El proceso de produccién para la elaboracién de los pasteles. Un diagrama
tipico se muestra en la Figura 1. En general el proceso inicia con el corte del
bizcocho, se humedece el bizcocho con un almibar, se rellena el bizcocho, se
colocan en un estante, se forra el bizcocho ya relleno, se decora, se empaca se

traslada a cuartos frios de almacenaje.
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7.2.2.1. Identificar las principales actividades del

proceso

Las principales actividades para la elaboracion de pasteles, se definen de

la siguiente forma:

o Corte del bizcocho
o Transporte al area de Mojado
o Se humedece el bizcocho con un almibar
o Se transporta al area de relleno
o Se rellena el bizcocho
o Se colocan todos los bizcochos rellenos en un estante
o Se forra el biscocho ya relleno
o Se transporta al area de decorado
o Se decora el pastel
o Transporte al cuarto frio y se almacenan
7.2.3. Situacion de la linea de produccidn de pasteles

La carencia de capacidad productiva en la linea de produccion de pasteles
provoca incumplimientos en la produccién por esta razon se ha determinado que
el proceso debera ser mejorado y disponer de un nuevo proceso que permita

optimizar los procesos que generan atrasos en la elaboracién de pasteles.
El equipo con el que se cuenta en la panaderia, son equipos que por los

afios que han pasado y las nuevas demandas de produccion se han vuelto

obsoletos, los instrumentos que se tienen en los puestos de trabajo son:
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o Pesa 0 bascula: es un dispositivo que se utiliza para medir los pesos de

los pasteles y para medir la materia prima a utilizar, en el proceso.

o Mesas de trabajo: se tienen mesas de trabajo de madera cubiertos con
formica, para que sean facil de limpiar. Estas mesas de trabajo es el lugar
para realizar la mezcla de los ingredientes que se utilizan en la elaboracion

de los pasteles.

o Estantes donde se colocan los pasteles: son estructuras metalicas que se
utilizan para colocar y estibar los pasteles, para evitar que se dafien en el

movimiento de un lugar a otro.

o Cuarto frio: cuarto herméticamente sellado, que cumple con las

especificaciones, para almacenar los pasteles.

7.2.3.1. Diagramas de procesos

Es una representacion grafica de los pasos que se siguen en la elaboracion
de los pasteles, este diagrama muestra la secuencia que se encuentra
establecida en el proceso de elaboracion de los pasteles, desde la llegada de la
materia prima hasta el producto terminado, tal como distancias recorridas,
cantidad considerada y tiempo requerido. Estas se conocen bajo los términos de

operaciones, transportes, inspecciones, retrasos o demoras y almacenaje.
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7.2.3.1.1. Diagrama de operaciones del
proceso de produccion de

pasteles

Este modelo gréafico representa en forma esquematizada y simplificada el
procedimiento de elaboracidén de pasteles en una industria panificadora, para la
elaboracion de los pasteles el proceso inicia con el corte del bizcocho, luego se
procede a humedecer el bizcocho con un almibar debido a que son pasteles frios
y deben llevar liquidos, luego se rellena el bizcocho, que es el proceso conocido
como relleno del pastel, se colocan todos los bizcochos rellenos en un estante,
se forra el bizcocho ya relleno y se procede a decorar el pastel (se colocan frutas
y adornos, como chongos) por ultimo, se almacenan en un cuarto frio para su

conservacion.
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Figura 2. Diagrama de procesos

Empresa: Panaderia y Pasteleria Fecha : 16 /10/ 2020

Departamento: Produccion Analista: Erick Alexander Castro Flores
Proceso: Elaboracion de Pasteles Codigo:

Metodo: Actual Hoja: 1 de 2

20 minutos Corte del Bizcocho

Se humedece el

25 minutos bizcoho con un almibar

30 minutos Se rellena el Bizcocho

Se colocan los
bizcochos rellenos en
un estante

5 minutos

Se forra el Bizcoho ya

35 minutos relleno

S OO~




Continuacién de la figura 2.

Empresa: Panaderia y Pasteleria Fecha : 16 /10/ 2020

Departamento: Produccion Analista: Erick Alexander Castro Flores

Proceso: Elaboracion de Pasteles Codigo:

Metodo; Actual Hoja: 2 de 2

35 minutos Se decora el pastel

. Se almacena en cuarto
5 minutos b

Fuente: elaboracion propia.

Tabla Il. Resumen del diagrama de proceso
Operacioén Cantidad Tiempo (min)
7 155
Total 7 155

Fuente: elaboracion propia.
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7.2.3.2. Diagrama de flujo

Indica la secuencia del proceso en cuestidn, las unidades de tiempos y
distancia, es la representacion simbolica del proceso de elaboracién de pasteles.

7.2.3.2.1. Diagrama de flujo del proceso

de produccién de pasteles

El proceso de elaboracion de pasteles inicial con el requerimiento a bodega
de materia prima, de los insumos para la fabricacion del dia, de acuerdo con la

programacion establecida.

7.2.3.3. Diagrama de recorrido

Es un esquema de distribucion de planta en un plano bi o tridimensional a
escala, que muestra dénde se realizan todas las actividades que aparecen en el
diagrama de procesos. Se traza una ruta de los movimientos indicandolos por
medio de lineas, cada actividad se identifica y localiza en el diagrama
colocandoles el simbolo que le corresponde y es enumerada, de acuerdo con el
diagrama de operaciones de proceso.

Se elabora con base en un plano a escala del taller de pasteleria, en donde
se da la circulacion del proceso, utilizando los mismos simbolos empleados en el

diagrama de flujo de operaciones.
“Segun la localizacion de plantas se deben de cumplir los estandares

establecidos segun lo establece en el libro de ingeniera de plantas” (Torres, 1998,
p. 135).
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7.2.3.3.1. Diagrama de recorrido del
proceso de produccion de

pasteles

En el diagrama de recorrido del proceso de elaboracion de pasteles se
establece el orden en que se realizan todas las operaciones del proceso, en este
diagrama se incluyen todas las operaciones, las demoras y los transportes, con
esto se determina como se deben mover el producto dentro de la linea 'y a su vez

se puede apreciar el aprovechamiento del area del taller.
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Figura 3.

Diagrama de flujo

Empresa: Panadena y Reposiena
Deparnamento: Production
Proceso: Elaboracion de Pasteles

Metodo: Actual

Fecha: 161042020

Analista: Erick Alexander Castro Flores
Codigo:

Hoja: 1de 2

15 minutos

20 minutos

5 minutos

25 minutos

10 minutos

30 Mminutos

S minutos

35 minutos

Llevar el Biscocho al la linea de
produccion de pasteles

Corte del biscocho

Transpongaléreade

Se humedece el biscoho
con un albimar

Transporte al area de relleno

Se refiena el biscocho

se colocan los biscochos
rellenos en un estante

Se forra ¢l biscocho ya

, COO-OLOOH




Continuacién de la figura 3.

5 minutos i> Transporte al area de decorado
35 minutos @ Se decora el pastel
. 5
= minutos se transporta al cuarto frio
L
5 minutos Se alamcena en
cuartos frios
Fuente: elaboracion propia.
Tabla lll. Resumen del diagrama de flujo
Operacion Cantidad Tiempo (min)
7 155
5 40
Total 12 195

Fuente: elaboracion propia.
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Diagrama de recorrido

Figura 4.
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Fuente: elaboracion propia.
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7.2.4. Estudio de tiempos del proceso de produccion de

pasteles

El estudio de tiempos se utiliza para calcular el tiempo que necesita un
operario calificado para realizar una tarea determinada siguiendo un método
preestablecido, para realizar el estudio de tiempos en un puesto de trabajo,
consiste en determinar el tiempo estandar, considerado como el tiempo que un
trabajador calificado puede llevar a cabo la tarea a medir, basandose en un

método definido

7.2.5. Linea de produccion

“A la linea de produccion se le reconoce como el principal medio para
fabricar a bajo costo grandes cantidades o series de elementos normalizados”
(Garcia, 2005, p. 413).

Una linea de operacién es una seria de operaciones de trabajo ordenados
en una sola estacion, cuyo objetivo primordial es la rapidez y la mejora del
tiempo de elaboracion o fabricacion de un producto. El crecimiento en las érdenes
de trabajo de produccion demanda mayor control y la utilizaciébn de nuevos
procedimientos entre los que se pueden mencionar el balance de lineas de

produccion.
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7.2.6. Balance de lineas de produccion

El balance o balanceo de linea es una de las herramientas mas importantes
para la gestion de la produccion, dado que de una linea de fabricacion
equilibrada depende la optimizacion de ciertas variables que afectan la
productividad de un proceso, variables tales como lo son los inventarios de
producto en proceso, los tiempos de fabricacion y las entregas parciales de
produccion. (Gonzalez, 2008, p.55)

Las lineas de produccion en la industria de la pasteleria y reposteria debido
a la demanda alta que muestran hacen necesario, que las empresas tengan la
necesidad de mejorar sus proceso y disefios de las estaciones de trabajo, para
llevar a cabo un balance de lineas se debe realizar un estudio de las condiciones
del proceso de la linea de producciéon e identificar los factores que se ven

afectado y que son susceptibles de mejora.

Lineas balanceadas es aquella que en la cual ya se determiné su tiempo y
se encuentra operando bajo un tiempo estandar similar en cada una de sus
estaciones, todas las estaciones estan automatizadas y no se encuentra ninguna
estacion operando en forma manual o semiautomatica. Esto se debe a que una
operacion manual lleva una variabilidad muy alta en su operacion entre una pieza
y otra lo cual practicamente nos impide el que se pueda balancear una linea de
produccion. Una linea automatizada consiste en diferentes estaciones de trabajo
gue estan integradas por medio de un mecanismo de transferencia de partes en
forma sincrénica. La transferencia de partes ocurre automaticamente y las
estaciones de trabajo llevan a cabo sus funciones, altamente especializadas, en

formas automatica.
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Las lineas automaticas son muy Utiles cuando existe una demanda muy alta
y el costo del producto avala la inversion de dicho equipo automatizado para su

produccion. Los objetivos de utilizar una linea automatizada son:

Reduccién en el centro de costo.

o Incrementar la Productividad.
o Reduccion del trabajo en proceso
o Minimizar la distancia entre estaciones para reducir el movimiento de las
piezas.
o Alcanzar una operacion mas sencilla y practica.
o Tener un conocimiento amplio de las operaciones.
7.2.7. Control de procesos

La medicion y control de procesos, (también conocida como automatizacion
de procesos, instrumentacion y control de procesos) es necesaria para la
industria moderna de procesos para que esta sea redituable. “El control de los
procesos mejora la calidad del producto reduce las emisiones de la planta,
minimiza el error humano y reduce los costos de operacion entre otros beneficios”
(Miranda, 2017, p. 4).

El control de procesos consiste en verificar que las operaciones destinadas
para realizar un producto final se realicen de la manera adecuada, permitiendo
gue los procesos se desarrollen de forma eficiente, y sea mas facil de verificar
gue si un proceso necesita ser mejorado, identificando las causas del porque no
se tienen un rendimiento adecuado, la eficiencia del proceso se verifica mediante

la medicion y el control de las operaciones que involucran el proceso.
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7.2.8. Optimizacion de procesos

La mejora de los procesos representa un reto en la industria panificadora,
estas invierten cantidades importantes con el este fin. El destino de esos recursos
se orienta a la compra de nueva maquinaria a la capacitacion del personal y al

esfuerzo por alcanzar estandares de calidad mas competitivos.

La finalidad principal de muchas empresas es desarrollar nuevos procesos

y productos o la mejora continua de estos.

7.2.9. Demanda

“Se puede decir que la demanda se refiere a la cantidad de producto que la

gente esta dispuesta a obtener” (Chay, 2014, p. 35).

En este caso, al analizar los registros de produccion se puede observar el
comportamiento de la demanda a través del tiempo, La empresa cuenta con
registros histéricos que seran Gtiles al momento de elegir qué tipo de maquinaria

es la mas idénea para aumentar la produccién de una empresa.

Todas las demandas de los afios anteriores se deberan de estudiar debido
a que un error en la compra de las maquinas seria casi la pérdida del proyecto
en si. Es por esta razén que se debe tener cuanto antes los datos que seran

utilizados para fabricar, un analisis que se realizara aun paciente.
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7.3. Automatizacion

“La fabricacion automatizada surgié de la intima relacion entre fuerzas
econdémicas e innovaciones técnicas como la division del trabajo y la

mecanizacion de las fabricas” (Milian, 2006, p. 130).

7.3.1. ¢, Qué es automatizacion?

Sistema compuesto de maquinaria automatica, donde se transfieren ciertas
operaciones de produccion, con el fin de optimizar la capacidad de los procesos

productivos de ciertas lineas de trabajo.

La automatizacion es muy utilizada para describir sistemas no destinados a
la fabricacion de productos, debido a que por lo general la automatizacion se
aplica en procesos electronicos, debido a que son muy utilizados en sistemas de
cOmputo, la automatizacion, puede ser utilizada de forma independiente o semi-
independiente del control humano. La automatizacién se puede aplicar, a
pequefia escala para mejorar el funcionamiento de una maquina o mejorar un
proceso productivo, también se puede lograr que un hombre trabaje con mas de

una maquina.

Los beneficios de automatizar un proceso productivo se reflejan en ahorro
de materia prima, reducciéon de costos de produccion, aumento de la eficiencia y
la eficacia de una linea de trabajo.

La automatizacion de procesos productivos, no se limita solo a las grandes
empresas, las micros y pequefias empresas también pueden optar de esta
alternativa para optimizar sus procesos productivos, la industria panificadora no

es la excepcidén, en el mercado, existen una extensa variedad de maquinaria que
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puede ser utilizada para automatizar un proceso y optimizar un proceso

productivo.

7.3.2. Opciones que se presentan en el mercado para la

adquisicion del equipo

Para la adquisicion del equipo a implementar se evaltan las opciones que
el mercado tiene, tomando en cuenta que el proveedor deberd cumplir con
requerimientos adicionales a los que el equipo ofrece. se enlistan las condiciones

gue deben tomarse en cuenta al momento de estudiar las opciones disponibles.

o Facilidad de importacion del equipo

o Disponibilidad de los suministros (lubricantes, aceites)
o Distribuidor de confianza

o Servicio de mantenimiento disponible

o Facilidades de pagos

Teniendo en cuenta estas condiciones y los requerimientos de produccion,
en el mercado se disponen de las siguientes maquinas, las cuales seran

evaluadas.
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Figura 5. Maquinas de relleno y forrado de pasteles

Fuente: Unifiller Systems. Catalogo de Maquinas para la industria Agroalimentaria. Consultado
el 15 de octubre de 2020. Recuperado de https://www.directindustry.es/prod/unifiller-systems-
uk-Itd/product-176898-2213745.html
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Figura 6. Maquina de forrado

Cralka-O-Matric 10000 S\

Fuente: Unifiller Systems. Catalogo de Maquinas para la industria Agroalimentaria. Consultado
el 15 de octubre de 2020. Recuperado de https://www.directindustry.es/prod/unifiller-systems-
uk-Itd/product-176898-2213745.html

Caracteristicas

o Caracteristicas especiales
o Para la distribucion rapida y limpia de los rellenos intermedios y los

pasteles redondos de glaseado superior y lateral.

o También se puede usar como depositante estandar.
o Volumen de depésito: 9 ml — 1064 ml

o Conexion de aire comprimido: Si

o Velocidad de depdsito: hasta 140 porciones / min

o Integracion en linea de produccion: si

. Conexion eléctrica: si; tamafio de la tolva: 52 litros.

44



8. PROPUESTA DE INDICE DE CONTENIDOS

INDICE GENERAL

INDICE DE ILUSTRACIONES

LISTA DE SIMBOLOS

GLOSARIO

RESUMEN

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y FORMULACION DE PREGUNTAS
ORIENTADORAS

OBJETIVOS

RESUMEN DEL MARCO METODOLOGICO

INTRODUCCION

1. MARCO TEORICO

1.1 Industria panificadora
1.1.1. Productos
1.1.2. Pasteleria
1.1.3. Componentes de los pasteles
1.1.4. Requisitos generales
1.1.4.1. Materias primas
1.2. Produccién
1.2.1. Situacion de la linea de produccién de pasteles
1.2.2. Diagramas de procesos
1.2.2.1. Diagrama de operaciones del proceso

de produccion de pasteles
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1.2.3.

1.2.4.

1.2.5.

Diagrama de flujo

1.2.3.1. Diagrama de flujo del proceso de
produccion de pasteles

Diagramas de recorrido

1.2.4.1. Diagrama de flujo de recorrido de

produccion de pasteles

1.2.4.2. Equipo
1.2.4.2.1. Herramientas de corte
para el bizcocho
1.2.4.2.2. Mesas de trabajo
1.2.4.2.3. Balanzas digitales
1.2.4.2.4. Estante para el
transporte del bizcocho
1.2.4.2.5. Cuarto frio para
almacenar los pasteles
Productividad
1.25.1. Estudio de tiempos de la linea de

produccion de elaboracién de pasteles
1.2.5.2. Estudio de tiempos del proceso de

relleno de los pasteles

1.2.5.3. Estudio de tiempos del proceso de
forrado de los pasteles

1.2.54. Capacidad instalada de la linea de
produccion

1.2.5.5. Céalculo de productividad de la linea de
produccion
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1.3.

1.2.6.

Demanda de produccion
1.2.6.1. Proyeccidon de la demanda de los

pasteles

Automatizacion

1.3.1.
1.3.2.
1.3.3.

1.3.4.

1.3.5.
1.3.6.

1.3.7.
1.3.8.

1.3.9.

1.3.10.
1.3.11.

Opciones del mercado para la adquisicion del equipo
Analisis comparativo de las opciones existentes

Determinacion de la mejor opcion

1.3.3.1. Andlisis financiero de cada opcién
1.3.3.2. Mejor opcion

Descripcién del equipo

1.34.1. Especificaciones técnicas

1.3.4.2. Planos del equipo

1.3.4.3. Costo del equipo

Andlisis y estandarizacion de proceso automatizado
Diagrama de procesos mejorados

1.3.6.1. Diagrama de operaciones

1.3.6.2. Diagrama de recorrido

Montaje e implementacién de la propuesta
Determinacion del &rea donde se realizara el montaje
del equipo

1.3.8.1. Distribucion de la planta

Definicion de la mano de obra

Montaje del equipo

Analisis de los beneficios obtenidos de automatizar el

proceso de relleno y forrado de los pasteles
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2. DESARROLLO DE LA INVESTIGACION
3. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS
4. ANALISIS DE COSTOS / ANALISIS FINANCIERO

CONCLUSIONES
RECOMENDACIONES
REFERENCIAS
APENDICES
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9. METODOLOGIA

9.1. Enfoque de la Investigacion

La metodologia de la investigacién se plantea con un enfoque mixto, es

decir cualitativo y cuantitativo.

Cualitativo porque se utiliza la revision documental y cuantitativo porque se

hace uso del método estadistico para medir las variables cuantitativas.

9.1.1. Disefio de la investigacion

Dado que el objetivo del estudio consiste en implementar la automatizacion
como herramienta para optimizar el proceso de relleno y forrado en la linea de
produccion de pasteles, se requirié a un disefio no experimental, debido a que
las variables existentes para analizar las consecuencias de mejora del proceso
no sufrirhn modificacién alguna en laboratorio, como se tiene un tiempo definido
para realizar la automatizacién se aplicara de manera transversal, considerando
gue el tema de investigacion consiste en explicar porque ciertos factores afectan

el proceso de relleno y forrado de los pasteles

9.1.2. Tipo

El tipo de estudio es descriptivo, porque se hace recoleccion de datos y se
describe la situacion de la problematica para darle solucion.
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9.1.3. Alcance

El alcance de la investigacion es exploratorio, porque se va a explorar para
poder implementar la automatizacion de los procesos de relleno y forrado de los

pasteles.
9.1.4. Variables e indicadores
El presente trabajo de investigacion tendrd dos tipos principales de

variables, las cuales seran importantes para determinar los resultados de la

investigacion.

o Variables dependientes

o Incumplimiento de la produccion deseada
o Variables independientes

o Proceso de relleno y forrado de los pasteles.
o Indicadores

o Capacidad y potencialidad del proceso

o Cotizaciones
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Tabla IV.

Operativizacion de variables

Objetivo Variable Tipo de Indicador Técnica Plan de
variable tabulacion

Identificar el Diagndstico Independiente Revisién

proceso de de la cualitativa documental.

produccién de situacion

relleno y forrado actual del

de pasteles. proceso.

Analizar los Factores Dependiente . Observacion  La tabulacion

. ] o Capacidad y .
factores  criticos criticos que cuantitativa o Analisis de de los
potencialidad .
gue causan los generan el tiempos. resultados
del proceso

cuellos de botella cuello de ser hara por

en el proceso de botella medio de una

produccion de matriz de

relleno y forrado andlisis.

de pasteles.

Determinar el Niveles de . Comprar La tabulacién

o _ Independiente o Encuestay
beneficio de la calidad _ magquinaria o de los
o _ cuantitativa cotizaciones

automatizacion del  optimo, para resultados se

proceso enlalinea produccién automatizar hara por

de produccion de mas flexible medio de una

pasteles, en el yventaja matriz de

costo- beneficio competitiva andlisis.
*Andlisis
costo
beneficio

Fuente: elaboracion propia.
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9.2. Fases

A continuacién, se describen las actividades por cada una de las fases.

9.2.1. Fase 1: revision documental

En esta fase se revisara toda la documentacién recopilada de libros,
revistas, articulos cientificos, tesis, fichas bibliograficas y toda la informacion
relacionada al tema de investigacion se realizara un diagnostico del proceso para
identificar cada una de las actividades involucradas en el proceso de la
elaboracion de pasteles, para ello es necesario revisar los procedimientos

actuales para captar la informacion del proceso.

La revisidbn de procedimientos se realizara de acuerdo a los siguientes

aspectos

o Observar y medir el tiempo total del proceso de la elaboracién de pasteles
o Medir el tiempo del proceso de forrado y relleno de los pasteles

o Medir el tiempo que utiliza un operario para realizar la operacion de relleno

y forrado de los pasteles.

9.2.2. Fase 2: andalisis de los factores criticos

El analisis de resultados, se analizan los factores criticos y las causas del
porque la linea de produccion carece de capacidad productiva se realizara
mediante el analisis e interpretacion de resultados de los estudios de tiempos

realizados. Inicialmente se realizard un andlisis estadistico de las variables
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relacionadas al trabajo de campo, posteriormente se utilizaran herramientas
administrativas para llegar a las causas raiz de las desviaciones andlisis de causa

y efecto, arbol de problemas.

9.2.3. Fase 3: implementacion de la propuesta de

automatizacion de procesos de relleno y forrado de los

pasteles.
o Andlisis del tipo de maquinaria que se adquirira
o Capacitacion de uso correcto de la maquinaria
o Andlisis de los beneficios de la automatizacion
o Estandarizar el proceso automatizado
9.3. Resultados esperados

Con el presente trabajo de investigacion se optimizaran los procesos de
relleno y forrado de los pasteles, teniendo como resultado un incremente de la
productividad, reduccion de la materia prima, reduccién de costos de produccién

y reduccion del recurso humano.
9.4. Poblacién y muestra

La poblacion sera de 12 colaboradores, de los cuales se trabajaran con una
muestra de la misma cantidad para realizar las evaluaciones, se evaluara todo el

universo para tener precision en los datos de la investigacion es decir con las 12

personas que cuenta la linea de produccion de pasteles.
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10. TECNICAS DE ANALISIS DE INFORMACION

Durante el desarrollo de la investigacion, para la recoleccion de la
informacion se utilizar4 técnicas directas tales como la observacion directa,
(apéndice 1), grabacion de video del proceso de forrado y relleno de los pasteles
para obtener datos del proceso existente, se analizaran los diagramas de
proceso, flujo y recorrido, se analizan los tiempos del proceso de relleno y forrado

de los pasteles.

El analisis de la informacién sera utilizado para demostrar, que es necesario
que se realice la automatizacién del proceso de relleno y forrado de los pasteles
para logar la optimizacion de dicho proceso. Se recopilara, analizara e

interpretard los datos mediante las siguientes herramientas estadisticas.

o Organizacion de datos

o Encuestas cerradas

o Clasificacion de actividades en la linea de produccion de pasteles
o Tablas

o Gréficas

o Diagramas
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CRONOGRAMA

11.

Cronograma

Figura 7.
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Fuente: elaboracion propia.
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12. FACTIBILIDAD DE ESTUDIO

El trabajo de investigacion es factible porque se cuenta con todos los
recursos necesarios para ejecutar cada una de las fases del proyecto y cumplir
con los objetivos propuestos. Se presenta el presente presupuesto de gasto
relacionado a la investigacion e implementacion del proyecto. La pasteleria y
reposteria autoriza la ejecucién del presente trabajo de investigacion

proporcionando los siguientes recursos.

o Humano: personal a disposicion para realizar las tareas requeridas en la

investigacion.

o Informacién: acceso a la informaciébn requerida para realizar la

investigacion.

o Equipo e infraestructura: la utilizacion de las herramientas y mobiliario
dentro de la empresa para realizar la investigacion e implementacion de la

propuesta.

El recurso financiero necesario para realizar la investigacion sera aprobado
de la siguiente manera. El 30 % por el investigador y el 70 % restante por el
propietario de la empresa a quien se beneficia. Se presenta el siguiente

presupuesto de gastos relacionados a la investigacion. (véase tabla V).
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Tabla V. Presupuesto

No Recurso Descripcién del gasto Monto Porcentaje
1 Humano Inversion del tiempo del
, Q 8,000.00 20 %
Investigador
2 Humano Asesor de campo de trabajo -
0
de investigacién Q20emsy
3 Transporte Consumo de combustible y 30
0
depreciacion del vehiculo Q 1,500.00
4 Alimentacion  Alimentacion 0
Q 1,800.00 5%
5 Tecnolégico  Internet, Impresora 0
Q 1,800.00 5%
6 Magquinaria Compra de la maquina de
relleno y de la maquina de -~
0
forrado. (se tiene un e
fondo de Q 750,000.00)
Total Q 765,600.00 100 %

Fuente: elaboracion propia.
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Efectos

Causas

14. APENDICES

Apéndice 1. Arbol de problemas

Perdidas de clientes

por demora de los pedidos.

La linea de produccicn

no esta balanceads

con la produccion requerida.

Mo se pusde cumplic

Ahtos cosios en la

linea de procduccion

Fago de horas sxiras

La linez de produccidn que = encarga de realizar sl

proceso de rellenc y forrado de pasteles carece de

La lines de produccicn

no esta balanceada

ko == fiene un

estudio del proceso
|

Mo se pusde sumentar
l= cantidad de personal en la

linea de producecion

Existen factores gue

provocan el cusllo de botella

Aurnentoen la canfidad de pedidos

de pastelss =n las sucursales

Fuente. elaboracion propia.
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Apéndice 2. Matriz de coherencia

Problema

Objetivos

,Como la automatizacion,
optimizarael proceso de relleno y
forrado en la lineade produccién de

pasteles?

Preguntas auxiliares

. ,Como se realiza la

produccion delos pasteles?

. ¢Cuales son los cuellos de

botella en el proceso de

relleno y forrado de
pasteles?
o ¢, Qué beneficios se obtienen

al automatizar el proceso de
relleno yforrado enlalineade

produccién depasteles?

General

Optimizar el proceso de relleno y
forrado en la linea de produccion
de pasteles, mediante la
automatizacion en una pasteleria y
reposteria ubicada enCiudad Vieja,

Sacatepéquez.
Especificos
o Identificar el proceso de
produccion de relleno vy

forrado de pasteles.

o Analizar los factores criticos

gue causan los cuellos de
botella en el proceso de
produccion de relleno vy

forrado de pasteles.

o Determinar el beneficio de la

automatizacion del proceso
en la lineade produccion de
pasteles, en el costo-

beneficio.

Fuente. elaboracion propia.
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Apéndice 3. Encuesta

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE ESTUDIOS DE POSTGRADO

BOLETA #:

Instrucciones Generales: La siguiente boleta de encuesta tiene como
objetivo principal obtener informacion general sobre el proceso de fabricacion de
pasteles. La informacion que proporcione sera estrictamente confidencial y con

caracter académico.

Instrucciones: A continuacion, encontrara una serie de preguntas, marque

con una "X" la respuesta que considere correcta.

1. ¢Cuanto tiempo en promedio, considera que es el tiempo para elaborar un
pastel?
20 a 30 minutos:

30 a 45 minutos:

45 a 60 minutos:

Mas de una hora:

2. De las siguientes areas de trabajo, ¢ Qué area considera usted que le toma
mas tiempo elaborar su proceso? (puede elegir mas de una opcion)

Corte: Relleno:

Forrado:

¢ Por qué?:
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Continuacién del apéndice 3

3. ¢Se cuenta en el &rea de trabajo con las materias primas adecuadas para
la elaboracion de los pasteles?
Si:
No:

¢Por qué?

4. ¢ Se cuenta en el area de trabajo con los materiales y herramientas en buen
estado?
Si:
No:

¢ Por qué?:

5. ¢Tiene conocimiento sobre la automatizacion de los procesos?
Si:
No:
Si su respuesta es “Si”, que proceso, considera usted deberia

automatizarse:

6. ¢ Tiene conocimiento o a utilizado maquinaria industrial para elaboracién de
pasteles?
Si
No
Si su respuesta es “Si”, que tipo de maquinaria a utilizado:

iGRACIAS POR SU COLABORACION!

Fuente. elaboracion propia.
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